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CAPITULO 7 - VID

COSTO DE IMPLANTACION DE VID
Superficie‘lo has - Sistemé Conduddién "Parral”

Distancia de plantacidn 2m x 2m

CAPITAL

I - CAPITAL FUNDIARIO

A-Tierra:

_16 hectireas suelo
sin limitaciones,

con derecho de riego
definitivo, desmonti'
das, niveladas y sis
tematizadas su rieco
a $ 2.500.000 la hec

3= o - - S
B-Mejoras fundiarias;

a. Construcciones

1)Casa habitacidn,

80 m> superficie cu

bierta, de blockes,
techo cafia y barro,

piso demento alisa-

do, carpinteria &dlea-

mo, cocina y bafio

instalacién de segun

da categoria, pintu-~

ra a la cait, a
¢ 32.000 el m2 cu-

bierto...icieicee...
- 2
2) Galpbén 4C m" cu

biertos; construc-

cidn hloeckes, techo

2.560.000

A GRARTIO
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25.000.00C
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de chapas, piso ce
mento alisado a ra
zén de $§ 18,000 el

2 .
m , cubierto......

3)Corral para dos

animales, con bebe-

dero de cemento,

construccidn ristica
de madera,superficie

20m2 la mitad con te

cho estructura made

ra y vegetal engavi -

11ad0 . enesreeaneess

k)Alambradas y tran

queras en el resto

de la propieﬁad....

5)Una pileta acla-
radora de agua,cons
truccidn de ladri-

1 I

De apropiacidn al
cultivo:Alambrado

perimetral de & hi

los (3 pua y. 3 1li-

sds)‘%.pbéteslde ai.

garrobo a $ 710 el
metro (230 metros
propios, 1370 me-

tros compartidos)..

Instalaciones espe

ciales:
1) Una perforacidn
para extraccidn de

agua subterrinea a

720.000

150.000

50.0060

©100.000 3.580.000

1.136.000

2

o
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una profundidad
promedio de 180 m,
40 mts de 10 pulga
das diémetro;-i%o

mts cafo 6" con 10

‘mts filtro a .ranu-

" ras a $ 45,000 el

2) Cobertura para mo
tor asentado sobre

base de hormigdn ar-
mado y canaleta para
conduccidn hacia ace
quia prinéipal.(esti

MAJO ) et v v e cvonnmneas

CAPITAL DE EXPFLOCTACION

A-Capital Fijo

a. Semoviente:
Dos caballos de

g ol T ol « TR

b. Inanimado:
Médquinas y herra-
mientas:

.I)‘Dés arados n®8s
2) Un rastrdén para

animal..eeev e

e tTO..vsereeneeeas B.100.000

230.000 B.33C.000
"S40.000
192.000
50.000

3) Dos rastras che

4) Una azufradora a
‘mochila......... 68,000
5) Dos pulverizado-
ras a mochila... 150.000
5) Una rastra pica-

piqueras........ 92.000

YUYOS 4 evwess nwa. H6.000

Do
192
o)

13.046.000
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7) Palas, azadones,
tijeras podar y
demas herramien-

tas menores..... = 111.000

8) Una»iémpara‘a'ke—
| TOSENE. s ssssens 21.000
9) Un carrito guaﬁero 1350.000
10) Una bomba de pro- '
fundidad de 40m de
longitud..;..;.... 4L.000.000
11) Un motor diesel de
40 HP.. ... e e+ 0e-.. 4,.000.000 9.080.000

c. Arneses:
Dos juegos comple-

OB et annsnsenans 120.000 9.740.000
B-Capital Circulante

Activo necesario para
atender los gastos de

explotacidn......o.... ' 31.101.259 78.977.259

TOTAL DEL CAPITAL AGRARIO.....c00-0ee..578.977.259



*

CONETECEmmﬂMDmWL

COSTC DE IMPLANTACION

PRIMER ARO
T - GASTOS
A-Especiales del
cultivo:
‘a. Preparacidn de
la tierra.
1) Riego previo
a 1/3 jorn/ha
a razdn de
$ 2.400 c.jor

nal.eeeesveanes 7.8920

b. Una arada a razdn
de 3 jorn/ha son
30 jorn a
$ 2.400 c¢/u...... 72.000 79.920

c. Madera:

1) 12 esquineros

a $ 14.000 c/u 168.000
2) 645 postes pe
rimetrales a

$ 1600 c/v.e.ua.. 1.032,000
3) 500 trabas a

% 600 c/uiia.... 300.000
) 24.500 medias

trabas a razdn de

$ 450 c/u...uau.. 11.025,000
5) Un viaje de

piedras para ser

utilizadas en ca

lidad de estacc-
NIESeasssnesnnan 150.000 12.675.000

d. Alambres:

1) % rollos alam
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bre perimetral
19/17 alta re-

sisten. a §

42.000 c/u 168.000

2) 18 rollos alam
bre N°5 & 6 para

riendas a razdn

de $ 30.000 540,000

3) 96 rollos alam
bre 17/15 Med. Re

sist.internos a

$ 38.000 ¢/u..... 3.648.000

4) 5 rollos alam

bre para guatanas

a $ 31.000 c/u 155.000

Armado del sistema
pcr la construc-
cidn del parral
contratada a em
presa especiali
zada a razdn de

$ 200 por unidad

0 sosten son

25,000 unidades..

Plantacidn

1)} Labor previa,

idem punto a. 79.920

2) Plantas: una
por cada tutor
mas eventuales
por pérdida: son

26.000 barbados

a $ 200 c/u. 2.6C0.000

3) Apertura de ho

yos a $ 15 c/u 275.000

L.511.000

5,000.000

283
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4) Colocacidn de

plantas pos. de-

sestratificar, . _ ' . -
cargado, distri-’

bucidn ¥y

ubicacidn, dobla

do, tape y apiso

nado del terreno

en el hoyo a 10

j/ha a$24.00 c¢/j 240.000

5) Retape poéte*

rior al riego

a 2 j/ha. a §

2.400 ¢/jorn. 43.000 3.342.920

Gastos de cultivo

por el resto del

ciclo:

1) Laboreo de tie

rra y control de

malezas:

4 aradas a 3 jorm/ha

120 jor a $2.400 e¢/j 288.000
4 rastreadas a:l,5 j

/ha son 60 jornalés

a $ 2.400 e¢/jornal 144,000
2 melgadas a 1,5 j/ha

son 30 jornales a $

2.400 ¢/jormal...... 72.C00
Una limpieza al pe

rimetro de los

cuarteles a 2 jor/ha

20 jornales a $

2.400 c/jorn....... 43,000 552,000

2} Poda de forma-

g L]
clon y atacuras.
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Una poda de for-

macidn en verano

desbrote o despun

te, a raiﬁn'de_Z

j/ha. son 20 j a .

$ 2.400 ¢/jornal 48.000

Una atadura a razén
de 2 jorn/ha son 20
jorn a $ 2.400 c/j 48.000

6 atados de totora

a $ 1.800 c/u : 108.000

3) Abonaduras

4,5 ton de estier-~
col de cabra/ha pues
- to en finca, sen 45
ton,a razdn de $

20,000 1la tonelada. 900.000

Aplicacidn en hoyos
incluyendo cargado
en carro, transporte
y distribucidn a 4

j/ha a $ 2.400 c/j 96.000

4} Riegos:
Preparacidn del
riego, reconfeccidn
de bordos posterior
a4 aradas y rastrea
das para riego en
melgas:3ji/ha son

30 j.a $§ 2,400 c¢/u 72.0090

Limpieza de cauces
externos (ramo, hi-
juela, etc) parte

proporcional e in-

261
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ternos de la explo
.~ tacidén: 1 j/ha son
10 j. a $§ 2.400 c/u 24,000

14 riegos a 1/3 i/
ha cada riego son
46 j a $ 2.400 c/j 110.000

5) Tratamiento sani-
tario:

Un tratamiento contra
perondspora y dos
contra oidio 1/4 de
la cantidad y dosis
para cultivo en ple-
na produceién. Valor

$ 12.000 por ha..... 120.000

Mano de obra para
la aplicacidén de los
tratamientos 2 jor/

ha son 20 jornadas _
a $ 2.400 c/j 48,000 1.574,000 27,735,240

. B-Gastos Generales:
| a. Impuestos y tasas
1)Contribucidn di
recta o impuesto
inmobiliario, tasas
municipales, fondo
de camino. Valor glo
bal estim.15.500 por
hectdrea. 150.000C
Z) Canon de riego
a $ 3.500 por hec-
EATEA. v enanenansns 35.000 185.000

b. Cuotas de conserva-
cidn y mantenimien-

to:
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1)De las mejoras
fundiarias 2,5% sobre

$13.046.000 326.150

2)De ..las maquinas
y herramientas 5%
sobre monto herra-

mientas comunes

$ 969.000........ . 48.450
3)Arnesés 10% so-
bre $120.000 12.000

4) Herraduras cua-

tro juegos a $

3.000 ¢fueeiinnnan, 12.000
5) Afilado rejas

arado una afilada

por ha y labor:

40 a $ 300cfu.... 12.000
6) Alimentacidn ani

males: Dos caballos

a razdn de 16 kg de

forrajes promedio .

consumo diarieo por

ahimai. Son 11.680 kgs

a $ 30 el kgo'vovun. 350.400
7) Del motor y la bom

ba estimado en 8% s/$§

8.000.000 ........... - 640.000 1,389,000

Combustible y lubri-
cante; Se consideran
7 riegos a motor a
12 horas para regar
10 has. Son 84

horas a 7 1lts gasoil

por hora: 588 1lts a
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$ 163 el litro
y lubricante, fil
tros, etc estimado

en 5 18.000 115.844

d)Direccidn, adminis
tracidn y vigilancia
de la explotacidn

2 dfas semanales ' 768.000

e) Leyes sociales:
1) PTara un total de
573 jornales a una
participacidn

del 527% del leves
sociales del valor

del jornal $ 2.400. 715.104

2}Aguinaldo para _
dos obreros +173.498 . 888,600 3.344.4“4‘31.079,684

IT -~ AMORTIZACIOWES

A) de las mejoras fun
diarias: 12% en 30 o8
afios s/% 13.046.000 53.489

B) Del capital fijo de

explotacidn:

z)Semoviente; sobre
$540.000 al 12% en
9 aflos. v eueeunnn e 36.558

b) Maquinas y herra-

mientas:

1) 12% en 15 afios a

5/88.969.000........ 240,369

2) 12% en 10 anos

s/$ 356.000 20,292,00

3) 127 en 3 afios '

s/$ 111.000 32,900 293,561

birrans:
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c) Arneses:12%
en 4 afies

s/$ 120.000 25.104,00 355.223 408,712

ITI. INTERESES

A)-Beneficio

fundiario

a)-Renta fun
diaria sobre
$ 25.000.000
al 5%....... 1.250.0600,00
b) Intereses

fundiarios:1?

% sobre §
13.046.000... 1.565.520,00 2.815.52¢C

B)-Beneficio

Industrial

a)-Interés

del capital

fijo de ex-

plotacidn:

12% sobre $
9.740.000... 1.168.800,00
b)-Interés ‘
del capital

circulante

70% en 6 me

ses schbre §

31.078.684. . 10.877.889 12.04€E6.689 14.862.209

TOTAL PARA EL PRIMER ANO...... $ 46.350.605

Por ha. $§ 4.635.060,50




I - GASTOS

A)-Especiales

del culti-
vo:
a)rReﬁosi—
cidn de fa
llas, sobre
un 3% de la
plantacidn
750 plantas
a vazdn de

$ 100 c/u..
b) -Replante:

1) Apertura
hoyos son

‘750 hoyos a

2) Colocacidn
plantas y ta-
pado:2 jorna-
les a $

2.400 c/jorn.
3) Retapado

1 . a $2.u400

c)-Gastos del

cultivo:
l}-Laboreo de
la tierra y
control de ma-

lezas:

b aradas a 3

jdrn./Ha,

CONETEC socienap civiL

266

SEGUNDC ANO

11.250

4.800

2.400

75.000

18.450
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120 jornales a$

2,400 ¢/jornal

4 rastreadas a
1,5 jorn/ha son
60 jornales a §

2,400 c/jorn

2 melgadas a 1,5
j/ha son 30 jorn
a $ 2,400

1l limpieza al pe
rimetro de los
cuarieles con a-

zada 2 j/ha 20 1.

a $ 2.400
2} Poda

Una poda de in-
vierno y otra en
verano con des-
brote vy despunfes
a 4 jormnales/ha
40 jorn a $2.400

SOU.......-...--

Dos ataduras.a
razén de 3 jorn/
ha. son 20 jorna-

les a $ 2.400 c/3

Ocho atados de
totora a $51.800

ol A

3) Riesos

Idem afic ante-

ol e} o

4L} Tratamiento

. .
sanitario:
it it

288,000

144,000

72,000

48,000

-896.,000

72,000

14,4500

206,400

-

v

lpp]

d
o
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Un tratamiento

para perondspora

y dos contra

oidio:

1/2 cantidad y

dosis para cul

tivo en plena

produccidn a $

24.009 la ha..., 240,000

Su aplicacidn a
4 jorn/ha son
40 jorn a $

2.400 ¢/ 96.000

d) Cuidado de
animales y lim-
pieza corral,
Son 15 jorn, a

$ 2.400 c/jorn. 36.000

1,316,800 1.4310,.250

B)-GASTOS GENERALES

a)~-bl-c) y d) idem

afio antericor.....

b) Leyes Sociales

1) Para un total
de 446 Jornales a
una participa-
cidn del 52% de
leyes sociales
del wvalor jornal

$ 2.400.,...40.4. 556,608

2) Aguinaldo pa-

ra dos obreros.. 135.0u42

2.455,84Y

531,650 S.Lu7 oL 4 567,74k

AMORTIZACIONES

[
- et

Tdem afio anterior

408.712
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THTERESTES

A) Beneficio

Tundiario

Idem afio an-

terior.

Beneficio

Industrial

a) Interés del
capital fifjo

de explotacidn:
Idem afio ante-
o e LT
b) Interés del
capital circu-
lante:

70% en 6 meses

sobre 5S4 .557.744

1.595.219

PARY

CivIiL

2.815.,520

1.168.800,00

2,764,010 5.57%9,530

TOTAL PARA EL SEGUNDO ANO,..$ 10.545,936

(5]

0

Por ha 5 1.054,598,



.

CONETEC SOCIEDAD CIVIL omg

TERCER ATD

A)-Especiales del

cultivo:

a) Laboreo de

la tierra v con

trol de malezas

1) Cuatro aradas
a 3 j/ha son

120 j.a $ 2,400 288,020

2) Cuvatro ras-
treadas a 1,5
i/ ha son B3 jor

nales a 5 2.400 144,000

3) Dos melgadas

a 1,5 jorn/ha

son 30 jornales

a $ 2,400 ¢/ 72,000

4) Dos pasadas

de rastra pica-

yuyos en verano

a 1,5 jorn/ha

son 30 . a

$ 2,400 c/f.... 72.000

5) Limpieza al
perimetro de los
cuarteles con
azada a 2 jorn/
ha son 20 j.a
S48 2,400 ¢/ 48,009 624,000

b) Poda;

1) Una poda in-

vernal incluyen
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do limpiecza de

tejides a 7 jorn

/ha 70 jorn a $

2,400 ¢/j..0eess 168,000

2) Guiar, désbrg

tar y envolver en

verano a 2,5 j/ .
ha.25j.a%$2.400 650.000

3) Una atadursa

invernal y otra

parcial conmple-

mentaria de a-

cuerdo a las o-
peraciones ante

riores a 4 j/ha

40 j.a $2.400 96.000

4) Totora, 12
atados/ha.son

120 atados a

$ 1.800..ucsnns 216,000 540,000

¢) Abonadura

1) 10 toneladas

/ha de estier-

collde cabra:

son 100 tonela-

das a $20.000 la

toON. e nwsnsaas 2,000,000

2) Su aplica-
cidn,destapar

y tapar c<¢on ara
do, incluvendo
cargado trans-
porte y distri-
bucidn: 8 j/ha

a $2.400c¢/9 son

2

e
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80 jornales 192,000

d) Riegos
Idem alio an-

tEerior.eeesss

e) Tratamiento

sanitario

1) En produc-
tos para el
tratamiento
contra peronds
pera y oidio
3/4 partes al
tratamiento
cultivo plené
produccidn a 3

36.000/ha..... 360,000

2) Su aplica-

¢idén a 6 j/ha

son 60 jor a S

2.800., 00000 es  LUL,000

f) Cuidado de
animales y linm
pieza corral;
15 jor/afioc a $
2.400 c/jﬁrn...

B)-GASTOS CEHERALES

Idem afic anterior

a),b),c) v dl..

2} Leves Scciales

1), Para un to-
tal de 636 Jjor.a
una participacidn

del 52% en leves

2,182,000

206,400

504,000

’

36,000

2,455,844

4,102,400

_72
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soc del valor
<

del jormnal $
QIHOO.OOOOCOI 7930728

2) Aguinaldo
para_dos
obreros;8,3%
" sobre total re
muneraciones, 192,571 986.299 3,442,143 7,544,543

II - AMORTIZACIONES

Idem afio ante-

Ti0r e canss s Lgg.712
IYI - IHFXCRESES
A)-Beneficio
Fundiario
Idem afio ante
p bl o3 LI 2,815.520
BY-Beneficio

Industrial

a) Interés

del capital fi
jo de explota-
cidn:

Idem afio ante

PIOT . e e s nnnas 1.168,800

b) Interés del
capital circulan
te al 70% en 6
meses sobre

$ 7.5u4,553 2,640,590 3,809,399 &.,624,310

TOTAL TERCER ATO........514,578,165
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A DEDUCIR:

Produccidn: Se estima en 7,000 kgs/ha

la produccidn promedio al
tercer afio de implantacidn:
TOTAL.vvesases 70,000 kgs.
"Precio: 5e establece en $ 100 el kgs.
como promedio de las operacio
nes registradas, deducidos el
4% Impuesto Agropecuario y

$ 2,26 costo cosechaisessnsss TOTAL..bvueuooo% 7.000,000,00

TOTAL DEL TERCER AHO . $ 7.578.165

Por ha, § 757.,816,5
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CUARTO AllO

.I - GASTOS

A)-Especiales

del cultivo:

a) Laboreo de

la tierra v con

trol de malezas

Iden afio ante-
) o+ 5 oI 624,000

b) Poda

1) Una poda de

invierno inclu-

yendo limpieza

de tejido a 9

jor/ha 90 jor a

$ 2,400 ¢/j 216,000

2) Guiar, despan
panar .,y envolver
3 jor/ha: son 30
jor. a $2,400c¢/3J 72.000

3) Una atadura in

vernal y otra par
cial complementa-
ria de acuerdo a
las operaciones
anteriores:4j/ha

40 j.a$2.400c/3 96.000

4) Totora, 15 ata
des/ha.son 150

atados a $1.800 270,000 654,000

c) Riegos:

Tdem afio ante-



B)

CONETEC

rior

86 jernales....

d) Tratamientos

sanitarios:

1) En productos
contra peronds-
poré-y oidio
(tratamiento
completo)

$ 48.000/ha....

2) Su aplica-
cidn, 8 j/ha
son 80 jorn a $

2.800 ¢/ Jeuenns

3) Cuidado de
animales y lim
pieza de co-
rral 15 jorna
les/afio a $

2,400 ¢/ Fe0sn

GASTOS GENERALES

a),bl,c) y d)

Idem afic anterior

e) Leves sociales

1) Para un total
de 601 jornales
a una participa
cidn del 52% en
leyes sociales
del valor del

jorn., $§ 2400,..

2) Aguinaldo

para dos obre

192,000

SOCIEDAD, CivIL

206,400

486,000

672.000

36.000 2.,192.400

2.455,844

750,048

76
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ros:8,3 %
sobre total

remuneracio-
NESeseenneas 181,973 932,021 3.387.865 5,580,265

IT - AMORTIZACIONES

Idem afio an-

terior.ceses . 408,712
III - INTERESES

A)-Beneficio fun

diario:

Idem afio ante
rior 2.815,520

B)-Beneficio In-

dustrial:

a) Intefes del

capital fijo

de explota-

cidn:

Idem afio ante

) 4 oD AN 1.168,800

b) Interés del
capital circu-
lante: 70% en

6 meses sobre
$ 5,.580,2G65... 1.95%3.092 3,121,092 5,%9836.612

TOTAL CUARTG AHO (.44 vse..$11.925,589

A DEDUCIR

Producci&n: S5e estima en 15.000 kgs/ha

la produccidén promedio al
Lto afio de implantacidn.

Total..ll..!.'.lSO.O()o kgS.
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Precio: Se establece en $ 100 el kg,

como promedio de las operacio

nes registradas, deducidas el

4% borrespondiente al Impues-

to Agropecuario v 2,25 como

costo de cosecha..cuveeeases TOTAL $ 15.000,000,00

UTILIDAD DEL CUARTO Aflo $ 3,074,411

Por ha. $ 307.441,1

e e me . L g ey e e e e -

COSTO DE IMPLANTACION CON INTERESEZS CAPITALIZADOS

65.119.216

13.228.8%4
8,487,545

11.925.539

Primer afio.......$ 46.350.605 x (1.12)3..........

Segundo afic......$ 10,545,986

Tercer afl0..ssse.5 7.578.165 x (1.12) 'uvvvvnnnn
¢S 11.925.589 sttt iirnrncrnncans

o

"~

Il
-

=

M

St

L]

.

»

*

.

L]

.

.

Cuarto -afto,cueee

.
R4 L2 B 7 S €0 I )

TOTAL LI T I B B I I Y I 98-761l224

“F

A DEDUCIR: Ingresos del cuarto aflo.......% 15,000,000,00

COSTQ TOTAL DE TMPLANTACION,....S 83.761.22u

COSTO POR HECTAREA $ 8,376.122,4

Capital Fundiario inicial........osee....5 13,046.000,00
Costo total de implantacidn...sveeesewoe.S 83,761,224

Valor del predio al iniciar produccidn $ 296.807.224

VALOR DE LA HECTAREA LN PRODUCCIQN ECONGMICA S 9,680,722
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C0STO DE PRODUCCION DE LA UVA

Sobre 10 has de vifiedo-conduccidn "parral"”

2m x 2m, total 25.000 plantas

I-GASTOS

A) Especiales del

cultivo:

a) Laboreo de

la tierra v con

trol de malezas

1) Cuatro aradeas

a razén de 3j/ha

Son 120 jorn a

$ 2,400 ¢/j 288,000

2) Cuatro ras-
treadas a razdn
de 1,5 j/ha.Scn
60 j.a $2.400 144,000

3) Dos melgadas

a razdn de 1,5

j/ha.Sen 30 jor.

a $ 2.400 72,000

4) Tres pasadas
rastré picayu-
yos a razdn de
1,5 j/ha.Son 45
jofn a $2.,400 108,000

5) Dos limpieza
al perimetro de
los cuarteles

con azada a razdn
de 2,5 j/ha son
25 Jjorm. a §

2.4%00 ¢/j , 60,000 672,000
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b) Poda:

1) Una poda de
invierno inclu
yéndo limpieza
de tejido y ex
traccibn de
sarmientos a
razdn de 10j/ha
Son 105 jofna—

les a $2.400c/j 240,000

2) Ataduras a
razdén de 4,5j/ha
son 45 jornales

a $ 2.400 c/5 108,000

3) Totora: 18
_atades/ha.son
180 atados a
$ 1,800c/atado 324,000

4) Envolturas
para el perilo-
do a 3 j/ha,.

Son 30 jorn a

$ 2.400 72.000 , 744,000

c) Abonadura

1) 15 tonela-
das de estier
col de cabra/
"ha, Son 150 t
a $ 20.000 1la
tonelada.... 3,000.000

2) Su aplica-
cidén incluven
de apertura

surco, acarreo
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distribucidn y

tapado a 11 j/ha

Son 110 jorna-

les a $2,400 c/j 264,000

d) Riegos

l) Prepara-
cién del rie
go, reconfec
cibén de bor-
dos posterior

a las aradas

y rastreadas
para riego en
melgas a 3 j/ha
Sen 30 jorn. a
$2.400 c/j 72,000

2).Limpieza de

cauces exter-

nos e internos.

de la explotac.

parte proporc a

1 j/ha.Son 10

jornales a

$ 2,400,000 24,000

3) 14 riegos a

razén de 1/3

j/ha 46 jor a

$ 2.400 110.000 206,400

e) Tratamiento

sanitario

1) Un tratamiento
contra peronds-
pora y dos con-

tra Cidio, en pro

¥
=
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ductos a razdn

de $ 48.,000/ha 480,000

2) Su aplicacidn

a razdén de 8 j/

ha.Son 80 jorn,

a $ 2.4%00 c/j 192,000 672,000 5,558,400

B)~-GASTOS GENERALES

a) Impuestos vy

tasas:

1) Contribucién

directa o im-

puesto inmobi-~"

liario, tasas
municipales,

fondo caminos.

Valor global es

timado a razén

de $ 15.000

la hectdres.... 150,000

2) CAnon de
riego a razdn

de $3.500 la ha 35.000 185,000 oo

" b) Cuota de cor-

servacidn v man-

tenimiento:

1) de las mejo-

ras fundiarias

2,5 % a $
13.,046.000..... 326,150

2) De las miqui
nas y herramien
tas: 5% sobre

monto herramieﬂ'

tas comunes:
$ 369.000...... 48,450
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3)Arneses:10%

s/ $120.,000 12,000

4) Herraduras

4 juegos a ra

zén de $ 3,000

/U civevoeres 12,000

5) Afilado de

rejas de ara-

dos; una afilg

da pof ha y la

bor: Son 40 a

$ 300 ¢/u..... 12,000

6) Alimentacidn
animales; Dos

caballos a ra-

zd6n de 16 kgs

de forraje pron.
consumo diario

por animal:

11,680 k

a $ 30 el kgs 350.400

7) Del motor y

la bomba esti-

mado en un 8%
s/$8.000,000 640,000
8) Alimentac.

animales y

limpieza de co

raales: 15 jor

a $ 2.400 /] 35.000

c) Combustible

y lubricantes:

Se consideran 7

riegos a motor

1.437.000

283
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a 12 horas pa
ra regar 10 has,
Son 84 horas a

7 lts gasoil
hora: son 588
lts a $ 1063 el
litro y lubri-
cante, filtro
etc, estimédo

en $ 18,000,....

d) Direccidn, ad

ministracidn v

vigilancia; 2

dias semanales
para la explcta-

o=} 1 U,

e) Leves Socia-

les:

1) Para un total

de 740 jornales a

una participacidn

del 52% sobre el

valor del jor §$
2,400, . 00 0ceaes 923,520

2) Aguinaldo

para dos obrg
ros:8,3% s/to
tal de lo per

cibido....... 224,060

113.BLu

768.000

1,147,580 3,465,424 9,028,824

II - AMORTIZACIONES

A)-De las mejoras
fundiarias:12%
en 30 afios s/

$13.64G6,000

53.489

0
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B)~Del capital fi-
jo de explota-
cidn:
a)Semoviente:
sobre $540,000
al 12% en 9

aﬁOS........o..

b)lidquinas y he
rramientas:
1)12% en 15 afios
5/$83.9639,000

2)12% en 10 afios
s/$356.000

3)12% en 3 afios

s/%111.000

_c)Arneses;12% en
4 afios s/
$ 120.000......

ITI - INTERESES

A)—Egﬂfficio
fundiario
a)Renta fundia-
ria s/%$25.000,
000 al 5%......
b)Intereses fun
diarios:124 so-~

bre $13,046,000

B)-Beneficio

Industrical

a)Ianterés del ca

pital fijo de ex

plotacidn 12% s/

$9,740.000,.....

hlInterés del m-

240,369

———

36,558,00

20.292,00

293,561

25,104,00

355,223

1.250,000,00

1.565,520,00

1.168.800

2.815,520,00

285

408,712



Para una produccidn de

it}

COSTO POR XILOGRAUWO

CONETEC

SOCIEDAD CIVIL

pital circulan -

70%
s/ 3

te:

meses

en O

9.024.82”‘.----

3.158,688

,327,488

D

7,143,008

TOTAL.-.-.---cnnuoca $

Por Ha & 1,657,654

DL UVA SEGUN NIVELES DE

PRODUCCION

15.000 kgs/Hau.eeeweunas
20,000 " M L L.......
25,000 " M ... ...
30,000 "M L e

..5 82,88
..gﬁ 66,30
RS

55,28

¢ 110,51

16.576, 54
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CAPITULO 8 - OLIVO Y NCGAL

8.1. Metodologia o

Para la elaboracidn de los costos se planteareon dos situaciones.
La primeﬁa es la de una explotacién real con una superficie simi-
lar al del promedio de explotaciones de la zona, que utiliza un
bajo nivel tecnoldgico. La otra situacidn considerada es la

de una explotacidn con una superficie mayor que permita el uso

de maquinaria y un nivel tecnoldgico medio. Eun todos los casos

se previd el riego con agua de superficie. Ademds, en el caso de
las especies arométicas, se considerd el usc de agua de subsuelo
poer medic c¢e una pérforaciﬁn gue en el caso de las explotac;ones
reales seré compartida entre 20 explotaciones y en el casc de

las normales,entre 3 explotaciones.
CAPITAL AGRARIO

a. Capital Fundiario
Tierra: para los diferentes cultivos y explotacicnes las super-
ficies consideradas son:

Exp.Real Exp. Normal

Qlivo ' 2 ha 10 ha
Nogal . 2 ha 10 ha .
E.Aromdticas 2,5 ha - 20 ha

Estas superficies fueron consideradas come cuadrados.

Mejoras: Como mejoras extraordinarias se previerocon el desmonte
¥ la sistematizacidén en todos los casos menos en las explotacio-
nes de olivoe pues se supuso una expleotacidén y& en preduccidn y
con una densidad de plantacién de 100 plantas por ha a una distan

cia de 10 m por 10 m.

Por el contrario en el caso de nogal se considerd la implantacidn
del mismo & una densidad de 70 plantas por ha y a una distancia

de 12 m por 12 m.

En el caso de las especies aromédticas se incluyd el gasto de la
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perforacidn,; esta es de 150 m de profundidad cen entubado de 107
y filtro de 30 metros. Esta perforacidn que trabaja con una bomba
vertical, accionada por un motor eléctrico de 100 HP que consume
74 KW/hora y tiene ademis un tablerc y accesorios,arroja un caudal
de 150.000 lts/hora.

Como mejoras ordinarias, se supuso en el caso de las explotaciones
reales la cﬁnstruccién de una casa habitacién de adobe con techo
de cafias'y barro, de 80 m2 de suﬁerficie cubierta, en el casc de
las explotaciones normales se considerd una casa habitacidn cons-
truida con bloques y con techo de cafias y ruberoil de la misma su
perficie cubierta y ademds un tinglado de 10 x 15 m de chapa con
tiranteria de madera. ‘
También se previdé un alambrado perimetral de 5 hilos, con 3 lisos
de alambre 15/17 alta pesistencia y 2 de bﬁas con postes cada U4 m
de 2,5 m de largo, sacados del desmonte y con accesorios como
grampas, torniquetes, etc,en todos losz casos se considerd siempre
que se trata de exﬁlotaciones con frente a un camino, linderas
con otras ﬁroﬁiedades y los alambrados medianeros, a la mitad de

sy valor.

b. Capital de Explotacidn

. Fijo: Como capital de explotacidn fijo vive se supuso la exis-
tencia de una yunta de mulaves como animales de trabajo.

Para el capital de explotacidn fijoinanimaﬁ:se consideraron maqui
narias, que para los costos reales son, un arado de mancera, una
rastra chepiquera, y pulverizadora de tipo mochila, en el caso de
las especies aromiticas se considerd también el uso de un bordea-
dor. |

Para los costos normales se'suﬁuso la utilizacidén ¢de un tractor
de 50 HP tipo vifiatero e implementos como un arade de 3 discos de
26", una rastra de 14 disces de 22", y una pulverizadora de 140G
1ts de capacidad, todas para levante hidralilico de tres puntos.
En el caso de las especies aromiticas también se considerd el uso
de un bordeador de 2 discos de 26" y una surcadora con tres apor-

cadores ambos para tres puntos.
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Asimismo se considerd la utilizacidn de herramientas y arneses.

. Circulante: Dentro del capital circulante y-dentro de los gastos
generalas se supusSo que lasceuotas de manutencifny reparacidn eran
del 3% para las mejoras ordinarias y del 5% para el capital de ex-
plotacidn fijo.

Para las amortizaciones se utilizd la férmula simple involucrando

el valor residual.

Valor Nuevo - Valor Residual

r

Amortizacidn
Vida Util

Para los intereses se divididé en beneficio fundiario a los intere-
ses que responden a la tierra (renta) v a las mejoras fundiarias
A(intefés fﬁndiario) y en beneficio industrial a los intereses que
actdan sobre el capital de explotacién. En ambos casos es del 5%
anual ya que se trata de valores constantes y para los intereses
sobre el capital de explotacién circulante se tomd la mitad del
mismo ya que la integracidn del capital es progresiva y uniforme,.
En el caso de las especies aromdticas se supuso la mitad del valor
para las cuotas de mantencidn, amortizaciones e intereses porgue
estos cultivos no son anuales sino gue duran seis meses.

Para los gastos especiales se considerd el trabajo por jornales y
‘que en las explotaciones reales es de $ 2.500.- sin cargas socliales
y para las explotaciones normales es el mismo pero con un 40% de
‘cargas sociales con lo que haria un jornal de $ 3.500.

Ademds para las explotaciones normales se agregd el costo de la ho

ra tractor que demanda $9C0,-

Tractorista S 411l
Gas-oil 2.5 1lts x $ 183 S 407
Lubricante b 82

$ 800

Para los riegos se tuvo en cuenta el caso de las explotaciones
con agua de superficie 23l pago de un canon de $ 4.000 por Ha y por
“afio y en las especies aromdticas $ 2.000 ya que la duracidn del cul

tivo es de 6 meses. Adem&s se contempld el page de la energia ne-
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cesaria para el bombeo del agua de riego en los casos que se utili
za agua de subsuelo.

Como especies aromidticas se consideraron el anis, el comino y el
orégano ya que no hay antecedentes en la provincia ni en el pais
para el cultivo del azafran, para éste, se considerd un costo ted
rico teniendo en cuenta el precio de los bulbos en el mercado in-
ternacional, (55 US#% los 1.000 por mds de 10.000 FOB Holanda) y{(20
Us# de gastos por flete a un tipo de cambio de $ 950 el ddlar) y
un tipo de explotacidn normal con agua de subsuelo para todas las
etapas del cultivo.

Para el nogal se contruyd un costo tedrico en el .caso real ya que
el tipo de explotacidn .minifundista no permite realizar ningln ti
po de labor cultural y en la realidad lo inico que se realiza en
la mayoria de las explotaciones es solamente el riego y la cosecha.
En el sistema de costos utilizado el capital circulante seria el
costo de produccidn con un costoe fijo, el que abarca los gastos ge
nerales, el beneficio fundiario y el interés sobre el capital de
explotaciévéijo; y un costo variable que serian los gastos especia

les y el interés sobre el capital circulante.
Amortizaciocnes

Bienes Valor residual Vida atil

. Costos normales % (afios)
Construcciones 10 50
Alambrados 10 .40
Bomba . _ 20 ' 20
Motor y Accesorios 20 20
Tractor 20 20
-Rastra 20 20
Bordeador . 20 20
Surcador 20 20
Pulverizadora 290 20
Herramientas - 3
Arneses - 10

Mulares - 10
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Bienes

Costos reales
Construcciones
Alambrados
Bomba

Motor y Accesorios
Arado

Rastra
Bordeador
Pulverizadora
Herramientas
Arneses-

Mulares

Yalopr residual

%

10
10
20
20

10

!

Vida Gtil

(afios)
20
Lo
2Q
20
30
30
30
i0

3
1¢a
10
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8.2. Célculo

. Clivo:

Explotacidn Real

CAPITAL FUNDIARIC

® Tierra

2 has a
$ 7.000.000 c/u

Mejoras
Ordinarias
Construcciones

Casa habitacidn

Alambrados

CAPITAL DE EXPLO-
TACION
Fijo
" Vivo
2 Mulares a
(% 110.000 c/u)

Inanimado
Maquinaria
Arado de Mancera
Rastra
Pulverizadora
Herramientas
Arneses
Circulante

Gastos Generales

Mantenimiento de
las M.0. 3%

Mantenimiento del
Capital de Expjlota
cidn Fijo 5%
Amortizaciones

Gastos Especia-
les

Intereses

Beneficlio Fundia-

Tio

3.200.000

90.000
40.000
100.000

- pesos -

3.200.000

143.000

220.000

230.000

110.000
100.000

97.080

33.000
230,835

867,150

292
14.,000.000
14.000.000
3.343.000
3.343.000
_ 660.000
220.000
440,000
1.539.078
361.015
262.330
815.733
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Renta de la tie

ra 5% 700.000
Interés Fundia-
rio 5% 187.150
Beneficio Indus-
trial 48,583
Sobre C.E. Fijo
5% 33.000Q
Sobre:
C.E.Circulante
2

5% 45.583

<o
Cal
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GASTOS ESPECIALES
1 Fertilizante
2 Pesticidas

2.1. Un tratamien-
to de Invierno
con 600 1lts de
emulsién al 2%
de aceite ama-
rillo son 12
lts a $:900 el
1t

2.2. Un tratamien-
to de Verano
con 600 lts de
aceite emulsio
nable al 1,5%0
es 1 1t a §
5.530 1t

3. Salarios

3.1, Jornales Permé
nentes

3.2. Gastos de Cose
cha a $ 23/kg
considerando
una produccidn

de 4.500 kg/ha-

4, Riego

4,1, Canon de riego
$ 4.000/ha/afio

4.2. Doce riegos a
1 jernada c/u

SOCIEDAD CIVIL

10.800

13.800

6.530

6.530

207.000

8.000

30.000

17.330

207.000

38.000

262.3390
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. 0livo: Explotacién Normal

CAPITAL FUNDIARIO

Tierra

10 has a
$ 7.000.000¢ /ha

Mejoras
Ordinarias
Construcciones
Casa habitacién 4.800.000
Tinglado 4.500.000
Alambrados
CAPITAL DE EXPLO-
TACION
Fijo
Vivo

2 Mulares
($ 110.000 c/u)

Inanimado

Magquinaria
Tractor . 13.003.,000
Rastra 946,294
Pulverizadora 1.407.000
Herramientas
Arneses

Circulante

Gastos Genera

les
Mantenimiento de

M.C. 3%

Mantenimiento
del C.E.F. 5%

Amortizaciones

Gastos Especiales

Intereses

pesos

19.300.000

.15,

312.

220.

356.

l1z0.
100.

303,

473,
836.

536

000

294

000
000

000

888
135

70.000.000

9.619.536

220.000

15.576. 284

1.613.027

7.319.770

5.018.135

oo
L
T

70.000.000

9.619.536

15.7956.294

13.950.832
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Beneficio Fundii
rio 4,005,000

Renta 5% 3.500.000

Interés Fundia
rio 5% LgQ.,.877

Beneficio Indus-
trial _ 1.013.135

Sobre C.E.F.5% 789.815 .

Sobre:

0,
C.E.C. 5% 223.320

z
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GASTOS ESPECIALES

1.1.

2.

2.1.

Fertilizante
l1kg x planta a
$ 180/kg de fos
fato diambnico
(18-46-0) por

afio

Pesticidas

Tratamientos

de invierno

‘Con 30.000 1lts

de emulsidn al 2%
de aceite amari-

llo son:

" Aceite amarillo

600 1lts a $900 1t
Combustible
180 lts a $163 1t
Lubricante

5 lts a $1.38C 1t

Dos tratamientos

de verano

con 30.000 lts de

emulsidn de

‘Metasistox al

1,25% y 0,1% de
aceite emulsiona
ble de verano co
mo retentivo cada
uno, son:
Metasitrox 70 lts
a $ 15.525 1t
Aceite emulsiona-
ble 60 1t a$6.530
1t.

'180.00Q0

2.127.270

576.240C

540.000
29.340Q

6.900

1.551.030,

1.086.7590

-.381.800
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Combustible
360 lts a

$ 163 1t
Lubricante
16 1ts a

$ 1.380 1t

3. Salarios

3.1.

Jornales per-

.manentes 720

a $ 3.500 c/u

Gastos de co-
secha a razdn
de $ 31 por kg
de aceituna
considerando
una produccidn

de 7.500 kg/ha

4. Riego

Canon $ 4.000/ha/
afio
Doce riegos a

3 jorn.c/u

58.6890

13.800

2.520.000

2.362.500

40.000

90.000

L.882.500.

130.000

7.319.770
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NOGAL: Explotacidn Real

CAPITAL FUNDIARIO
Riepra 2 Has a

$ 2000.000 c/u
Mejoras

Extraordinar.
Desmonte$100.000 200
Nivelacidn$400.000 8Q0

Crdinarias

Construccidnes 3.20QQ

Casa habitacidn 3.200.000
Alambrados . 143
CAPITAL DE EXPLOTACION

CAPITAL FIJO
Vivo

2 mulares

a $ 110000c/u - 220

Inanimado
Maquinaria : 23Q
1 arado
de Mancera 90.000
l rastra 40.000
1 pulverizadora 104.0048

Herramientas 110

Arneses 100

Circulante

Activo necesario para atender los

Gastos Generales
Mantenimientec de

las M.C0. 3% duran-

te 20 afios : 1.941.

Mantenimiento del

C.E.F. 5% 660

‘ §00.000
4.343,000
1.000.000
.0QQ
. 000
3.343.000
.000
.000Q
660.000
220.000
.Q00
440,000
.000
.000
.0G0

23.289.711

gastos de explotacidn

7.220.300

6500

.000
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Amortizaciones
Gastos especiales
Intereses

Beneficio Fundiario

Renta de 1la

tierra 5% du

rante 20 afios ug0.000
Interes fun-

diario-5% du

rante 20 afios  L.343.000
Beneficic Industrial

Sobre C.E Fijo
5% duarante 20
afios. .. oo e 660.800
Sobre C.E Circu

lante-5% durﬁn—

tg 20 afnos..... 251.u449

4.618.700

12.300.671

911.440

2.837.300

13.212.111.
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GASTOS ESPECIALES

PRIMER ARNC

Implantacién

1l Preparacidén de la tierra
l.1. Dos aradas c¢ruzadas a

1.5 jorn/ha
l.2. Dos rastreadas a 1 jorn
2. Plantas

2.1. 140 plantas injertadas
a $ 2.800 c/u

2.2, 140 tutores de alamos

a s$ 20 c/u -

3. Plantacién

3.1, Trazado y encuadre del
terreno a 1l jorn/ha

3.2. Apertura, colocacidén de
~tutoras y tapado de
hoyos - 5 jorn/ha

4. Riegos

4.1. 14 riegos a 1 jorn c/u

4.2 Canon (S4.000/ha/afio)

Labores postericres a la

implantacidn:
1 Labores culturales

l1.1. Dos rastreadas a

1 jorn/ha
2.Control de Insectos

2.1. Control de hormigas

4 kg de Gamexane/ha

SEGUND(Q ANC

l. Laberes culturales

SOCIEDAD CiViL 301
L]
527.000
25.000
15.000
10.000
4OL4.600
392.000
12.600
30.000
5.000
25.000
43,000
35.000
8.000
24.400
10.000
14,500
80.100
12.500



CONETEC sociepap civiL

1.1. Una rastreada a 1 jorn/ha
1.2. Una carpida con formacidn

de tazas a 1,5 jorn/ha

2. Reposicidn de Fallas

4 plantas/ha (5%)

3. Pesticidas

3.1. Control de hormigas
2 kg/ha de Gamexane
4, Riegos

Y4.1l. Doce riegos a 1 horn c/u
4.2. Canon (S4.000/ha/afic}

TERCERC AL QCTAVC AKO

l. Labores culturales

J.1l.Una rastreada anual
6 veces a 1 jorn/ha
1.2. Una carpida con forma-
cibén de tazas anual a

1,5 jorn/ha
2. Pesticidas

2.1. Control de hormigas

2 kg/ha de Gamexane
3. Fertilizaciones

3.1. Desanconadura con

guano de cabra son
2 ton/ha a $20.0C0

la ton cada 3 afios
3.2. Aplicacidn 1 jorn/ha
4, Riegos

b.1. 72 riegos a 1 jorn c/u

4.2, Canon ($4.000/ha‘a..n)

5,000

7.500

7.200 .

30.000

8.000

30.000

45.000

43.200

80.000

10.000

180.000
48.000

302

22.400

7.200

38,000 .

436.200

75.000

43.200

80.0Q00

228.0d40
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‘ N
NCVENQ AL VIGESIMC ARNC 1.794.000
l. Labores culturales 7 150.000

1l.1. Una rastreada anual

12 veces a 1 jorn/ha 650.000
l.2. Una carpida con for-

macidn de tazas anual

a 1,5 jorn/ha 90,000
2. Fertilizaciones 180.000

2.1. 4 abonaduras con
guano de cabra son

2 ton/ha a $20.000 1la

ton cada 3 afios 160.000
2.2. Aplicacién 1 jorn/ha 20.000
3. Cosecha 1.008.00¢0

3.1. Gastos de cosecha a
$60 ﬁor kg de Nuez
Calculando un fendi-
miento ﬁromedio de 10kg
por blanta durante 12
afios son $ 16.800 kg 1.008.000

4. Riegos ' 456.000

L.1. 144 riegos a 1 jorn c¢cfu 360.000
4.2. Canon 5 k.000/ha/afio 96,000

U d

-

TOTAL DE GASTOS 2.837.300
. . ESPECIALES
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NOGAL : Explotacidn normal

CAPITAL AGRARIO

. CAPITAL FUNDARIO

Tierra 10 ha a$200.000

cada una

Mejoraé

. Extraordinarias
Desmonte $100.,000/ha
Nivelacidn

S400.000/ha
. Ordinarias

Coenstrucciones
. Casa habitacidn

. Tinglado

Alambrados

. CAPITAL DE EXPLOTACION

Fijo

. Vivo

2 mulares ($110.000c/u)

. Inanimado

Maguinaria
. Tractor
. Rastra

. Pulverizadoer
Herramientas
Arneses

Circulante

. Gastos Generales

4,800.000
4.500.000

13.003.000

9LB.294
1.4807,000

~ pesos -

1.000.000

4,000.000

. 9,.300.000

319.536

220.000

15.356.294

120.000

10Q.000

5.000.000

9.619.536

220,000

15.576.294

32.260.640

3051:

2.000.000

14%.619.536

15.796.294

90,347,438
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.. Mantenimiento de las

M.Ord. 3% durante
20 afios.
Mantenimiento del
Cap.Exp.Fijo 5% du-
rante 20 afios.

Amortizaciones

. Bastos Especiales
. Intereses

. Beneficio Fundiario
Renta 5% durante 20
afios.

Interes Fundiario 5%
durante 20 afios

. Benéficio Indus-

. trial

Sobre C.Exp.Fijo.S%
durante 20 afios

Sobre C.Exp.Circ. 5%
2

2.000.000

14.619.536

15.796.294
1.412,9686

6.060.000

9.477.760
16.722.780

16.619.536

17.209.260

24,258,000
33.828.796

30

—
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Capital Circulante: GASTOS ESPECIALES

A. PRIMER AfoO _ , 2.815,000

Implantacidn

1. Preparacidén de la tierra 90.000
1.1.Dos -aradas cruzadas ce 3
hs/tractor, c/ha 54.000

1.2. Dos rastreadas de 2 hs/

tractor, c/ha 36.000
2. Plantas 2.,023.000
2.1. 700 plantas injertadas
a $2.800 c/u 1.960.000
2.2, 700 tutores de alamo a
$ 90 c/u 63.000
3. Plantacidn 210.000

3.1. Trazado y encuadre del
terrenoc a 1 jeorn/ha 35.000

3.2. Apertura,colocacidn y ta

pado de hoyos 5 jorn/ha 175.000
4., Riegos . 187.000
4.1. 14 riegos a 3 jorn/ha 147.000
4.2, Canon ($4.000/ha/afio) 40.000

Labores posteriores a la
plantacidn A

1. Labores culturales 72.000

1.1. Dos rastreadas de 2 hs/

tractor/ha 36.000
1.2. Dos carpidas de 2 hs/trac
tor/ha 36.000

2. Control de insectos 72.000
2.1, Control de hormigas, U

kg de Gamexane/ha. 72.000
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3. Fertilizacidn

3.1. Un kg de fosfato diamd-
nico (1846-0)por planta

3.2. Apliacidén, 1 jorn/ha

B. SEGUNDO ARNO

1. Labores culturales
1.1. Dos rastreadas de 2 hs/

tractor/ha

1.2. Dos carpidas con formacidn

de taza de 2 hs/tract/ha
2. Contrel de insectos
2.1. Contrel de hormigas 2 kg

de Gamexane/ha

3. Reposicidn de fallas

3.1. 35 plantas (5%)

. Fertilizacidn
4,1, Abondadura con guano de
cabra 2 tn/ha a $20.000/tn

4,2. Aplicacidn a 1 jorn/ha

5. Riego

S.1. Doce riegos a 3 jorn.c/u

C. TERCER AL OCTAVO ANO

1. Labores culturales
1.1. Dos rzstreadas anuales
de dos ms/tract/ha

1.2. Do

4]
(4]
4]

¢e 2 hs/tract/ha

fu

I

de T

2, Contrecl ce insectos

2.1. Deos xz.ce Gamezane ha/afio

para harmigpas

roidas conformacidn

126.000
35.000

36.000

36.000

36,000

98.000
400.000

35.000

126.000

216.000

216.000

216.000

161.9000

72.000

.36.000

98.000

435.000

126.000

432.000

216.000

307

767.000

3.432.000
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3. Fertilizacidn ‘ . 1.788.000
3.1. Tres abonaduras (4% 69 ¥y

8°afiosJcon guano de cabra

2 tn/ha a $20.000/ton 1.200.000
3.2f Fosfato diamonico a 1 kg/
‘planta (en 3% 59 y 7°afios) 378.G00
3.3. Seis aplicaciones a un
jornal/ha ' 210.000
4. Riego 996.000
b,1, 72 riegos a 3 jorn/c.u. 756.000
4.,2. Canon $4.000/ha/afio 240.000
D. NOVENQO AL VIGESIMO ARNO 17.244,000
1. Labores culturales - 864,000

1.1. Dos rastreadas anuales

de 2 hs/tractor/ha : 432.000
1.2. Dos carpidas con formac.
de taza 2 hs/tractor/ha 432.000
2., Fertilizacidn 1.788.000

2.1. TRes abonaduras (109 14°

y l8C%afics)con guano de ca-

bra 2 tn/ha a $20.000/tn 1.200.000
2.2. Fosfato diamdnico (18-u46-0)

a 1 kg/planta /afio en el
11¢ 15°y l19%afies 378.000
2.3. Seis aplicaciones a 1 jorn
ha 210.000
3. Cosecha 12.600.000

3.1. Castos de cosecha a $60
per kg de nuez, calculando
un rendimiento promedio de
25 kg de nuez por planta
durante 12 afios son

210.000. Xkilos 12.600.000



CONETEC SOCIEDAD CiVIL 209

[

L. Riegos . 1.992.000
4.1. 144 riegos a 3 jorn/c.u 1.512.000
4.2, Canon ($4%.000/ha/afios) 480.000

TOTAL 24,258,000
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CAFITULO 9 - ESPECIAS AROMATICAS

9.1. Metodologia

Se ha aplicado la del capitulo anterior.

2.2. Calculo

EXPLOTACION REAL CON AGUA DE SUPERTICIE

CAPITAL FUNDIARIO ' PR
Tierra o ~ 500.000
2.5 has a 7 '

$200,000.- ¢/u + . 500.000

Mejoras 4,610,000
Extracrdinarias : : 1.250.000

Desmonte ($100.000/Ha) ' > 250,000

Nivelacidn
($400.000/Ha) ' 1.000.,000

Ordinarias : 3.3680.000

Alambrados 160.000

Construccién _ 3.200.000

CAPITAL DE EX-

PLOTACION

Fijo ‘ _ 705.000
Vivo : | 220.000

2 mulares a
(110.000 c/u) 220.000

Inanimado 485.000

Maquinaria ' 275.000
Arado de Mancera 90,000
Rastra 40.000
Bordeador 45.000
Pulverizadora 100.000

Herramientas 110.0090

Arneses . 100.000C

Circulante {(593.575 AT
' ' (672.550 C

A = Anis, C = Comino, 0 = Orégano (692.263 0
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Gastos Generales 183.792
Mantenimiento M.0 1,5% 50.400
Manten.s/CE fijo2,5% : , 17.625
amortizaciones ' 115.7867

Gastos Especiales

Para Anis 258.875

Para comino - to 336.875

Para Oregano . 553.875
Intereses ‘ {150.908 A
5151.883_C

(154.5986 ©

Beneficio Fundiario 127.750

'Renta de lal

tierra 2,5% 12.500
Interés Fundiario
2,5% 115.25¢0
Beneficio Industrial ' (23.158 A
224.133'0
, (26.846 0
sobre C.E. Fijo 2,5% 17.625

sobre C.E. Circul. 2,5% (5.533 A
2 (6.508 ¢
(8.220 ©
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ESPECIAS AROMATICAS: EXPLOTACION REAL CON AGUA DE SUBSUELO.

CAPITAL FUNDARIOQ

Tierra . 100.000
2.5 Has a $40.000/Ha. | 100.000

Mejoras 6.191.800
Extraordinarias - 2;450.000

Desmonte {$100.000/Ha) 250.000

Nivelacidn ($u400.000/Ha) "1.000.000

Perforacidn (entre 20

explotaciones) 1.200.000
Ordinarias : 3.741.900

Alambrados 160,000

Construcciones ‘ 3.200.000

Bomba, motor, tablero ]
¥ acceso (entre 20 explot.) 381.900

CAPITAL DE EXPLOTACION
Fijo : ‘ 705.000
Vivo : 220.000
2 mulares . 220.000
(a $110.000 c¢/u)
Inanimado 485.000

Maquinaria - - 275.000
Arado de Mancera 90.000
Rastra - LG,000
Bordeador 45.000
Pulverizadora 100.000

Herramientas 110.000
Arneses 160.000
Circulante (1.022.476 A

(1.101.451 ¢
(1.321.163 ¢©
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Gastos Generales

Manten. M.0. 1,5%
Manten. C.E. Fijo

Amortizaciones
GASTOS ESPECIALES

Para Anis
Para Comino

Para Or&gano

Intereses

Beneficio Fundiario

Renta de la tierra 2,5%

Interés fundiario 2,5%

Beneficio Industrial

Sobre C.E. Fijo 2,5%

Sobre C.E.Circul.2,5%

2

2.500

154,775

17.625

{10.464 A
(1i.439 ¢
(14.151 ©

196.94]

56.128
17.625
123.188
640,171
718.171
935,171
(185.364
{186.339
(189.051
157,175
(28.08% A
(29.064 C
(31.776 0

313
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ESPECIAS AROMATICAS: EXPLOTACION NORMAL CON AGUA DE SUPERFICIE

CAPITAL FUNDIARIO
Tierra
20 Ha a $%200.000/Ha

Mejoras

Extraordinarias
Desmonte ($100.000/Ha)
Nivelacién ($400.000/Ha)

Ordindrias

Alambrados

Construcciocnes
Casa habitacidn 4,800.000
Tinglado - 4.,500.000

CAPITAL DE EXPLOTACION
Fijo
Vivo

2 mulares $110.000 c/u

Inanimado

Maquinaria
Tractor 13.603.000
Arado 946.294
Rastra . 878.736
Bordeador 451.730
Surcador 235.684
pulverizadora 1.407.000

Herramientas

Arneses

circulante

Gastos Generales

Manten.de las M.Ord.
Manten.Cap. Exp.fijo 2,5%

2,000,000
g.000.000

450.000
9.300.000

220,000

16.822. 44,

120.0600

100.000

146.250
534,061

4,000,000

10.000.600

2,750.000

220.000

17.142, 44848

1.043.519

4.000.000

1¢.750.000

17.362.444

(5.351.509 A
(5.565.349 C
(8.457.049 0
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Amortizaciones
GASTOS ESPECIALES

Para Anis
Para Comino

Para Orégano

Intereses

Beneficio fundiario
Renta de la tierra 2,5%

Interés fundiarie

Beneficio Industrial

sobre C.E.Fijo 2,5%

sobre C.E.Circul. 2,5%
2

100.000
493.750

434.061

(53.379 A
(56.019 ¢C
(914.7198 O

463.208

(487.440 A
(480.080 C
(5?5.780‘0

315

3.226.800

3.438.000

6.294.000
(1.081.190
(1.083.830
(1.119,530

593.750

C 0



CIO‘N ETEC sociepan cn)n.

ESPECIAS AROMATICAS: EXPLOTACION NORMAL

316

CON AGUA DE SUBSUELO

CAPITAL TFTUNDIARIO
Tierra
20 Has a $40.000 c/u
Mejoras
Extraordinarias

Desmohte ( $100.000 Ha)
Nivelacidn ($u800.000 Ha)
Reformacicnes

(entre 3 explot.)

Crdinarios

Construcciones
Casa habitacidén

Tinglado

Alambrados

Bomba, Motor,tablero
y acces.

CAPITAL DE EXPLOTACION

Fijo
Vivo
2 mulares
{a$110.000 c/~)

Inanimado

Magquinaria
Tractor
Arado
Rastra
Bordeador
Surcador

Pulverizadcra

Herramientas

Arneses

4.800.000
4.500.000

1l

13.003.000
346.294
878.736
451.730
235.684
1.407.000

2.000.000
8.000.000

8.000.000

9.300.000

450.000

2.546,000

220.000

6.922.u444

120.000
100.000

800.000

18.000.000

12.296.000

220.000

17.142.484Y

800.000.

30.296.000

"17.362.54414
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Circulante ' (7.644%.364 A
(7.858.204 C

(10.759.904 O

Bastos Generales 1.132.628
Mant.de las M Ord.1,5% 184,440
Mant.del C.Expl.Fijo 434,061

Amortizaciones 514.128

GASTOS ESPECIALES

Para Anis 5.665.,300
Para Comino ) . 5.876.500
8.732.500

Para Orégano

Intereses (8u6.435 A
(849.075 C
(884,775 O

Beneficio Fundiario 327.400

Renta de la Tierra

2.,5% 20.000

Interfundiario 2,5% 307.400

Beneficio Industrial © (519.035 A
{(521.675 C
(557.375 0

N

Sobre C.E. fijo 2,5% 434.061

Sobre C.E. Circul. ( 84.974 A
2,5% : ( 87.614 C
' (123.314 0
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ESPECIES AROMATICAS: EXPLOTACION REAL

GASTOS ESPECIALES - pesos -

Anis ' 253.875

1. Preparacidn del
Suelc ; 21.875

1.1. Una roturacidn a
1,5 jornal/Ha. 9.375

1.2. 1 rastreada a
1 jornal/Ha. 6.250

1.3. Bordeado =& ‘ -
jornal/Ha. 6.250

2. Implantacidn 74.500

2.1. Siembra al Voléo y
tapado a 10 jor/Ha, 62.500

2.2. Semilla 10 kg.

p/Ha.a Su480/kg. 12.000
3. Desmalezado 12.500
3.1. Una Carpida a )

mano 2 jorn./Ha 12.500
4, Cosecha a

20 jorn./Ha 125.000
5. Trillado 2 jormnales 5.000
6. Seilis Riegos a 1 : 15.000

jornal c/u
Comino . 331.875
1. Preparacidn del

suelo 21.875
1.1. Una rotur.a 1,5 = o

jor./ha 9.375
1.2. 1 Rastrea§él

jorn/Ha. . 6.250

1.3. Surgueado -
1.4. Bordeado 1 jor/Ha. 6.250
2. Implantacidén 152.500

2.1. Siembra al voléc
y tapado 10 jor/Ha. 62.500

2.2. Semilla 20 kg/Ha a
- $1800/Kg. 30.000
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2,  Desmalezado 12,500
3.1. Una carpida a mano
2 jorn/Ha. 12.500
L, Cosecha 20 jorn. '
p/Ha. : 125.000
5. Trillado 2 jorn. 5.000
6. Seis riegos a
1 jorn/c/u. 15.000
Orégano '
: 548,875
1. Preparacidn del
suelo , 49,625
1.l. Una rotur.a 1,5
jorn/Ha. 9,375
1.2. Una rastreada a
1l jorn/Ha. 6.250
1.3. Surqueado 1 ' - :
Jorn/Ha, 6.250
1l.4. Bordeado a 1
jorn/Ha. 6.250
1.5. Preparacidn del al-
mécigo 2 jorn/Ha. =~ 12.500
2. Implantacidn 202.500
2.1. Siembra del alma-
c¢igo 1 jornm. 2.500
2.2. Transplante 20 E
jorn/Ea. 125,000 ‘
2.3. Semilla 1 kg./Ha
a $30.000/Kg. 75.000
3. Desmalezado 12.500
3.1. Una carpida a
mano 2 jorn/Ha. 12.500
4. Cuidade hormigas,
1 kg. de Gamexane/
Ha a $1800/Kg.enAlm. 4.500
5. Tres c¢ceosechas a mano
de 15 Jorn/Ha/c/u 281.250
6. Secado 2 jornales 5.000
7. Seis Riegos a 1

jorn/c/u. 15.000
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EXPLOTACIONES NORMALLS

GASTOS ESPECIALES

Anis

1. Preparacidon del
Suelo

1.1. Dos araduras de 3
hs. tractor c/u/Ha

1.2. 2 rastreadas - de 2
hs.tractor c/u/Ha.

1.3. Una surgueada de 2
hs. tract. c/U/Ha.

1.4, Una Bordeada de 2
hs./tract. c/u/Ha.

2, Implantacidn

2.1. Siembra y tapadoc a
10 jorn./Ha.

2.2. Semilla 8 kg/Ha.

- a $480 Kg.

3. Desmalezado

3.1. Herbicida de pre-
emergencia G80
1 kg./Ha.a $26.000/kg.

3.2. Aplic. 2hs.tractor/Ha.

3.3. 2 carpidas 2hs. trac-
tor c/u

L. Cosecha 20 jornales

5. Trillade 10 jornales

6. Seis Riegos 5 jorn/c/u

Comino

-l. Preparacidn de suelo

1.1. Dos aradas de 3 hs.
tractor c/u/Ha.

1.2. Dos rastreadas de 2hs
tractor c//Ha

1.3. Una surqueada de 2hs.
tractor /Ha.

1.4, Una bordeada de 2?2 hs,
tractor/Ha. ‘

2. Implantaciéfn

108.000
72.000

36.000

36.000

700.000

76.800

520.000
36.000

72.000

108.000
72.000
36.000

36.000

252.000

776.800

628.000

1.4006.000

25.000
105.000

252.000

988.000

320

3.186.800
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2.1. Siembre y tapado
a 10 jorn./Ha.

2.2. Semilla 8 kg./Ha
a $1800/Kg.

3. Desmalezado

3.1. Herbicida de preemer-
gencia lkg/Ha.de GB80O
a $26.000/Kg.

3.2. Aplicacidn 2hs.
tractor/Ha.

3.2. Dos carpidas 2hs.
tractor c¢/u

4. Cosecha 20 jor/Ha

5. Trillado 10 jormales

6. Seis Riegos 5 jor/c/u.

Orégano

1. Preparacidn del
suelo

l1.1. Dos aradas de 3hs
tractor c/u/Ha.

l.2., Dos rastreadas de
2hs. tract.c/u/Ha.

1.3. DUna surqueada de
2 hs. tractor

l.4. Una bordeada de
2hs. tractor

1.5. Preparacidn de al-
macigo 2 jorn/Ha.

2. Implantacién

2.1, Siembra de almacigos
8 jornales

2.2, Semilla 0,8kg/Ha
a $30.000 el kg.

2.3. Transpl.20 jorn/Ha

3. Desmalezado

3.1, Herbicida de preemer-
gencia lkg/Ha de G80
a $26.000 p/kg.

3.2. Aplic., 2hs.tract./Ha

3.3. Dos carpidas a 2hs.

tractor c/u

SOCIEDAD CiViL

700.000

288.000

520.000
36.000

72,000

108.000
72.000
36.000
36.000

140.000

28.000

4g0.000
1.400.000

520.000
36.000

72.000

628.000

1.400.000
25,000
105.000

392.000

1.908.000

628.000

5.254.000
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Y, Cuidado de hor-

migas,l Kg. 36.000
5. Tres cosechas a mano

de 15 jorn c/u ‘ _ 3.150.000
6. Secado 10 jornales 35.000
7. Seils Riegos 5 jorn c¢/u 105,000
Riegos

Agua de superficie

Se tuvo en cuenta el pago del servicio a razén de $ 4.000 por Ha. y
por afio y como se trata de cultivos de una duracidn de seis meses
se tomd la mitad del canon, 1o que haria un gasto de $.5000 para

4¢3 000,

la explotacidn real y de §$ para la explotacidén normal.

Agua de subsuelo

Explotacidn real

Se requieren 500 mm por Ha. por ciclo de lamina para el desarrollo
. Co . . . . .
de estas especies a 'maticas. Se considera una eficiencia total

de riego del 40% con lo que la necesidad de riego es de 1.250 mm.

H

10 m3/Ha,
12.500 m3/ya.

1l mm.

1.250mm

il

1. mn®: 1000 1ts

12.500 m®/Ha = 12.500.000 1ts/Ha.

1 Ha. requiere 12.500.000 1ts.
50 Has. requieren 625.000.000 lts.
Son: 4170 hs. de bombeo en seis meses

6595 hs. de bembeo mensuales

Explotacidén normal

Los requerimientos de agua/Ha son los mismos pero la eficiencia to-
tal se supuso mayor 50%. Se requieren 1000 mm por Ha. 1o gue hace

un tctal de 10.000.000, 1lts. por Ha.
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Para 60 Has. serin 600.000.000 lts.
o sea 4.000 hs. de bombeo en & meses

Y 667 " de bombeo mensuales

Costo del bembeo

De acuerdo con ias tarifas de Agua y Energia Eléctrica:

$1.178,95 kw/hora de potencia instalada/mes

Cargo fijo

Excedente $ 20.075 kw/hora de potencia entregada

En seis meses seri:

Explotacidn Real - pesos - Explotacidn Normal

Cargo fijo 523.453,8 523.453,8

Excedente 6,19Y4,743,5 : 5.942.200,0
6.718.197,3 6.465.653,8

Mas Impues 7.725.926,8 7.435.500,9

to 15% =====s==F==== =S=====s=z====

Para la explotacidn real estd dividido el usoc de la perforacidn
entre 20 lo que hace un gasto de $ 386£.296, para cada una. En
cambio egﬁa explotacidn normal el gasto estd dividido entre 3 lo

que haria $ 2.478.500 a pagar como gast de bombeo.

Resumen gastos especiales de especies aromiticas:

Explotacidn Real Explotacidn Normal

Agua de Superf. Agua de Subs. Agua de Superf. Agua de Sub.

Anis 258.875 B40.171 3.226.800 5.665.300

Comino 336,875 718,171 3.438.000 5.876.500

Oréganc 553,875 935.171 6.294.000 ,8.732.500
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AZAFRAN - TEXPLOTACION CCN AGUA DE SUBSUELO

CAPITAL FUNDIARIO

Tierra ' . 800.000
20 Has a$40.000 : ~ 800.000

Mejoras _ 30.296.000
Extraordinarias - 18.000.000

Desmonte ($100.000/Ha) . . 2.000.000 |

Nivelacidn{$400.000/Ha) 8.000.000

Perforaciones
(entre 3 expltaciones) 8.000.000

Ordinarias 12.296.000
Construcciones 9.300.000
Casa habitacidn 4.800.000
Tingiado 4,500.000
Alambrados 450,000
Bomba, motor,
tablerc , acc. 2.5u6,000
Capital de Explotacidn : 17.362. 4440

Fijo \ 220.000

2 mulares a ) :
{(%110.000 c/u) 220,000

" Inanimado 17.142,.448
~ Maquinaria 16.922, 444

Tractor 13.003.000

Arado 946,294

Rastra 878.736

Bordeador 451.730

Surcador 235.68L

Pulverizadora 1.407.000

Herramientas 120.000
Arneses ) 100.000

Circulante 493.138.010
Gastos Generales 6.795.774
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Mantenimiento de las
M.0rd. 3% anual

Mantenimiento del C.E.
fijo 5% anual

Amortizacicnes 3 afios
% Gastos Especiales
# Intereses

Beneficio fumdiario

Renta 5% durante
3 afios

Int. fundiario
durante 3 aficos

Beneficio Industrial

S$/Cap. & expl.
fijo 5% durante
3 afies

gs/Cap. de expl.
circul. 5%
2

120.000

L.,.54L4,400

2.604,.367

11.850.469

1.106.640

2.604.366

3.084.768

4.664.400

14,454,836

467.223.000

19.118.236

DO

o
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AZAFRAN - GASTOS ESPECIALES

Primer Afio

Implantacién

1. Preparacidn del
- suelo

1.1. Dos aradas de
3 hs.tract./Ha.

1.2. Dos rastreadas
2 hs.tract/Ha.

1.3. una surqueada de
' 2 hs tract/Ha.

l.4. Una bordeada de
2 hs/tract/Ha.

1.5. Fertilizacidn fos-
forada (18-46-0)
200 kg./Ha)

2. Plantacion #

2.1. 6.000.000 de bulbos
a $71,25 c/u

2.2. Plantacidén 60 jorn.
p/Ha.
3. Cuidados

3.1. Dos carpidas de
2 hs./tract.c/u

L. Diez riegos a
5 jorn/c/u.

5.  Cosecha y almacena-
miento 150 jornales

Segundo.Aﬁo

1. Cuidades

1.1. Cuatro carpidas de
2 hs.trac/

Z. Diez Riegos a
5 jornales c/u
3. Cosecha y almace-

namiento 3.000 jorn.

108.0060
72.000
36.000

36.000

720.000

27.500.000

L20.000

72,000

144,000

1 972.000

972.000

427.710,000

72.000

175.000

525.000

144,000

175.000

10.500.000

326

L29.664H

11.344,000
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Tercer Afio

1.
1l.1.

2.

Cuidados

Cuatro carpidas de
2 Ha.tract. c/u

Diez Riegos a
5 jorn. c/u.

Cosecha y alma-
cenamiento, 3.000
jornales.

Agua d=2 Riego. 1000 nm

Eod

O
t

3

11.344.,000

14,000

144.G600

175.000

10.500.000

452.352.000

anuales segln lo determinado

para Anis, Comino y Oréganc es:

'$ 4.,957.000 por afio © 44.871.000

bulbes sin impuesto.

Total Gastos Especiales 467.223.0G60

En el costo de implantacidn se considera la importacidn de

Este gasto es sélo el 1 afio, ya que

luego de la 3ra. cosecha se pueden obtener bulbos para seguir

reproduciendo el cultive.
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PARTE CUARTA

PROCESAMIENTO E INDUSTRTALIZACION

Capitulo 10. Vid.

Capitulo 11. 0liveo y nogal.

Capitulc 12. Especies aromdticas.
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CAPITULO 10 - -VID

10.1, Introduccidn

La produccidén presenta como hemos sefialade una gama muy amplia,
en lo que a variedades se refiere y en sus aptitudes, ya sea pa-
ra vinificar en blanco y tinto, consumo en fresco o elaboracibn
de frutos desecados (pasas). No obstante estas poesibilidades, el
95% de las uvas producidas son destinadas a la elaboracidén de vi-

nos.,

No existen antecedentes de exportaciones al exterior, volcandose
su totalidad al consumo interno, La maduracidn se produce con
bastante anticipacidn a otros centros de produccidn, v en general
comienza en el mes de diciembre, oportunidad en que hace su apa-
ricidn en los grandes centros de consumo, luego cuando entran
otras zonas, el productor riojano desaparece del mercado. La an-

ticipacidn con respecto a otras provincias puede ser de 20-25 dias,

Las causas de este accionar no son perfectamente definidas, con-
siderdndose en principio la falta de infraestructura, variedades
que presentan falta de consistencia en los granos,deficiente.acon-.

dicionamiento y tratamiento previo al despacho, etc.

En cuanto a las variedades suceptibles de ser desecadas, Sultanina,
Torrontes, etc, sus posibilidades son muy amplias, tienen buen
mercado externo e interno, y los precios son altamente remunera-

-

tivos,

Por otra parte el alto contenido . en azlicar de todas las variedades,
hacen que sean Sptimas para la elaboracién de mostos concentrados,
con mercado externo en permanente expansidn, compitiendo cen ven-

taja a otras zonas productoras.

142, Procesamiento de uva en fresco

Comprenden aquellos servicics o funciones que son necesa

rios para adecuar el producto al consumo sin cambiar sus caracte-
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risticas especificas. En el caso particular de la uva para con-

sumo en fresco comprenden seleccién, limpieza y empaque.

Esta funcidn se limita en la provincia, al empaque bajo enra-
madas o reparos provisorios con la (inica precaucidn de hacerio

en horas de la mafiana cuando la temperatura ambiente resulta

menos agresiva para losfrutos. Las uvas asi preparadas deben
permanecer en condiciones de’ temperatura e higiene que eviten el
deterioro por podredumbre y deshidratacidn, Ademds los pisos

de tierra facilitan la contaminacidn de la uva con honges v micrc-

organismos existentes en el terreno,
Un procedimiento mis adecuado v que permitird una mavor penetra-.

cién del producto en el mercado interno v acercaré las pecsibili-
dades de exportacidn, puede lograrse mediante su procesamiento
bajo rigurosas condiciones de higiene.

L1 empague en galpones filos permitird el preenfriamiento de la

uva, su limpieza, fumigacifn (generalmente con anhidrido sulfuroso)

y empaque en condiciones mucho mas apropiadas.

El preenfriamiento deberd realizarse inmediatamente despfies de
ingresada la uva al galpdén con la finalidad de evitar la deshid~
ratacidn de les frutos haciéndoles perder el calor del campo cuya
continuidad provoca alteraciones, Las uvas deben colocarse en

cémaras de enfriamiento pequefias con buena capacidad de circula-

citn de aire en las que se aplica una temperatura de 4% a 6° C.

La limpieza de la uva se debe realizar después de pr
e

consiste en la eliminacidn de los granos dafiados, d

jal
L]
+
J=e
J,
L ¢)
3
W
”n

de color o tamafic indeseables mediante la utilizacidn

especiales,

Una vez preenfriadas las uvas se deben limpiar, empacar v =se en-
vian a las camaras de conservacidn per frio a la espera del trans-
porte v envio al mercado., L1 frio produce también cierta deshid-
ratacidn la que puede reducirse aplicande una cobertura de polie-

tileno perfgorado.

Con la finalidad de preservar la calidad del producto y prolongar
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su-vida comercial se lo debe tratar con fumigantes especiales. Es-
tos tratamientos son esenciales para exportacidn, aunque no son
normales para la fruta destinada al mercado interno. Sin embargo
la prolongacidn del periodo de comercializacidn mediante la conser
vacifén en frio y la utilizacidn de fumigantes, puede facilitar con
diciones Sptimas de colocacibén del producto en los mercados en fe
chas tardias, en las que se podrian obtener precios que justifi-

quen mejor la inversidn realizada.

Los tratamientos de fumigacidn mas utilizados se basan en la apli
cacidn de anhidrido sulfuroso el que tiene la cualidad de parali-
zar la accidn-de microorganismos superficiales y reduce las posi-

bilidades de desprendimientos de granc.

Para la realizacidn de estos tratamientos es necesario que el gal
pdén cuente con una pequefia cdmara de fumigacidn con una capacidad

adecuada a las necesidades.

Para conseguir una mejora en la calidad del producto serd necesa-

ric entonces inducir y promover las prdcticas siguientes:

1. Recoleccidn cuidadosa e inmediato traslado a galpdn de empaque,
2. Empaque en galpones fijos. )
3., Realizacién de preenfriamiento v fumigaciones.

4, Transporte adecuado y buena recepcidn en los mercados,

10,2,1. Envasamiento y Empague

El sistema utilizado en la provincia de empague en el vifiedo y que
se ha introducido en ella debide a la influencia de los comprado-
res sanjuaninos no es, de acuerdo a lo va citado, el més convenien
te. El empaque se hace preferentemente en cajones cosecheros

(23 kg ) y de tipo "torito™ (18 kg ), ambos ernvases son de retor_

no lo que produce diversos tipos de inconveniencias.,

Existen problemas sanitarios puesto que la utilizacidn repetida
del envase favorece las contaminaciones por la falta de precaucio-
nes en su lavado y desinfeccidn. Ademis otros inconvenientes de
indole econdmica que derivan del deterioro producido por las conta
minaciones, lo cual es cificilmente cuantificable ademas del cos-

to de amortizacidn del envase y la importante inmovilizacidn del
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capital de los mismos, Por otra parte la colocacidn del preoducto
por los pequefios minoristas resulta dificultada ante el caracter
perecedero de los frutos por lo que les resultaria mé&s convenien-
te un envase de menor contenido que llegue mas fdcilmente al mis-

mo consumidor final.

Los envases tipo bandeja de 10 kg y con tapa parecen mis adecua-
dos ya que mno tienen retorno y son mejor aceptados por el mineris-
ta frutero. La caja de 5 kg «con tapa similar a la utilizada en

Chile, también es sin retorno y tiene una interesante aceptacidn .

en plaza.

El envasamiento mids adecuado para el mercado interno requiere la
colocacidén cuidadesa de los racimos dentro del envase sobre una ca
pa de viruta de madera o paja para evitar el aplastamiento de las
uvas, previoc cincelado o limpieza de los racimos. Las cajas debe-
rén estar en perfectas condiciones de higiene y sin humedad. Se
estima que la uva debe ser comercializada dentro de las 72 horas
de cosechada por lo gue se aconseja cosechar a la mafiana temprano,
preparar a la sombra durante-el dia y en las filtimas horas de la
tarde enviar a destinc para que el transporte se realice de noche

y se arribe al mercado en las primeras horas de la mafiana.

El empaque para exportaciSn y también aconsejable para el mercado
interno cuando las distancias a recorrer sean superiores a 300 ki,
exige otro tipo de cuidados que implican necesariamente el preen-
friamiento, una cuidadosa limpieza y seleccidn, la fumigacidn con
elementos capaces de desprender anhidrido sulfuroso, (sachets) 1la
utilizacidén de envases adecuados de 10 kg o 5 kg con tapa y

el tranéporte en camiones o vagones frigorificos para arribar a

prverto con una temperatura ideal de 5°C,

10.2.2. Conservacidn del producto

La falta de infraestructura adecuada en La Rioja imposibilita la
prolongacién del perlodo de comercializacidén de la uva, lo que o-
bliga al proauctor a enviar su mercaderia con independencia de la
posicidn de la demanda v ante frecuentes situaciones de oferta ex-
cedente. La conservacidn frigorifica de la uva en condiciones de

temperatura y humedad adecuadas, complementados mediante aireacifn
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'y la aplicacidn de fumigantes permite prolongar sustancialmente

el periodo de comercializacidn de los frutos, Es evidente que este
esfuerzo debe ser complementado con un conocimiento m&s clarc por
parte del productor o empacador de las condiciones de precios en
distintas époéas y cantidades ofrecidas en el mercado para lograr:
resultados positives. Mediante la prolongacidén del tiempo de comer
cializacidn de la uva y su presencia permanente en el mercado se

puede obtenér una mayor rentabilidad para las zonas productoras.

Con relacidn al periodeoc de conservacidn, el mismo estd determina-
do por las caracteristicas propias de cada variedad., Asi, la consis
tencia de la piel y de la pulpa de cada variedad determinan el 1li-

mite de conservacidn en frio.

51 las condiciones de conservacidn son &ptimas se pueden alcanzar
los siguientes periodos de tiempo, teniendo en consideracidn que
aplicando fumigacidn interna y técnicas especiales de empaque se

pueden mejorar y mantener satisfactoriamente la aptitud comercial.

Variedad dias -
Moscatel de Alejandria 30 a 50
Cereza : ' ' 30 a 50
Cardinal ' 30 a 50
Sultaninpga 30 a 90
Dattier de Be irouth ' 60 a 90
Molinera 7 60 a 90
Alfonso Lavalleé 90 a 120
Almeria 80 a 120
Emperador 120 a 14d

En el caso de La Rioja no se ha prestadoe la atencidn necesaria a
la conservacidn de variedades tardias, como Almeria, 2 fin de ase-
gurar una continuidad de entregas y una permanencia sostenida en
los mercados de frutos de la provincia,. Ambaé,'son condiciones 1i-
rrenunciables para asegurar la presencia del producto durante un

lapso prolongado v acrecentar la rentabilidad,

1,3, Elaboracién de pasa de uva

El procesamiento de los frutos de diversas variedades para produ-
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cir pasas ha alcanzade cierta importancia en la provincia, no so-
lo a partir de la prcduccidn propia sine también incorporando uvas
cosechadas en la provincia de Catamarca. La industria se halla con
centrada précticamente en Chilecito y Lamadrid y en menor propor-

¢idn en San Blas de los Sauces, etc,

Las condiciones climiticas otorgan a las uvas riojanas la posibi-
lidad de un elevado contenido en azficares, lo que unido a la redu-
cida humedad ambiental permiten lograr con cierta facilidad pasas

muy apetecibles y con buena resistencia al manipuleo.

Los problemas que se presentan en su comercializacidn y en el lo-
gro de mejores precios derivan en algunos acasos de la inobservan-
cia de ciertas reglas tecnoldgicas e higiénicas durante el trans-
porte de la finca a secaderoc, v el periodo de procesamiento. Sin
embargo existen ya diversos establecimientos que trabajan con al-
to grado de eficiencia, cumpliendo adecuadamente con las diversas
fases de recepcidn, desecacidn, limpieza v seleccidn, acondiciona-

miento, empaque y conservacidn.

En principio en La Rioja se cumplen estas diferentes fases, aungue
no se observan cuidadosamente las exigencias bésicas para obtener

pasas de gran calidad,

Resulta necesario en consecuencia, prestar mucha atencidn a la pre-
vencidén y control de afecciones criptogdmicas en el racimo, por
cuanto las alteraciones que se producen en estos casos comprome-
ten la calidad y el. aspecto . Ello es particularmente importante
en otofios hlimedos, en terrenos arcillosos, muy sombreados, donde
diversos hongos que atacan las bavas encuentran un ambiente favo-

rable.

La recoleccidn debe hacerse en su momento mis adecuado, es decir,

cuando se halla alcanzado su completa madurez o aln sobremadu-

ras, aunque evitando riesgos de heladas, que alteran la integridad
de los frutos, ilo debe demorarse su traslado al secadero, donde

de inmediato se procederd a su limpieza, con. eliminacidén de granos

rotos, atacados, residucs, etc,

El proceso de desecacidn, que representa uno de los métodos mas
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simples de conservacidn, debe practicarse sin embargo de manera
de no alterar la composicidn intrinseca, asegurando finicamente la
pérdida de agua en la cantidad necesaria para la conservacidn y

obtener un producto de excelentes caracteres organoclépticos.

En La Rioja en general, se hallan las condiciones necesarias para
realizar este proceso directamente al sol, aunque los nuevos pro-
cedimientos de Qeshidratacién.eh secaderocs solares podrian resultar
altamente eficaces y mejorar la calidad y uniformidad del productoc

final, con reduccidn & la mitad del tiempo necesario.

En el caso de la uva podria nejorarse su aspecto, adquiriendo co-
lor mds claro y brillante que la producida en los actuales pase-

ras.

Es asimismo importante aplicar en cierta medida tratamientos que
sean capaces de disminuir la accidn de las enzimas oxidantes que
causan oscurecimiento y tamblé&n, al mismo_tiempo, destruir huevos
de insectos y facilitar la eliminacidn del extracto ceroso super-

ficial de modo de lograr una desecacidn méas fdcil v uniforme.

Los frutos secados al sol en ciertos casos no adquieren las carac-
teristicas de aquellos obtenidos por desecacisn artificial con ca-
lor. La desecacidén al sol puede hacer perder.a los frutes un cier
to porcentaje de azficares, lo que es atribuido a procesos de res-
piracién y fermentacidn, For otra parte es preciso controlar muy
bien la temperatura y duracidn del secado articificial,por cuanto
su elevacidn .exajerada provoca pérdida notable de azficares., A tem
peraturas de 60-65 °C durante 30-~32 horas, se pierde 1% de azfica-
res, mientras que a 85°C durante el mismo tiempo las pérdidas lle-

gan al 15%.

El grado final de humedad deberd oscilar entre el 15 v el 20%, por
centaje que no deberd incrementarse durante la conservacidn en de-
pésito por cuanto pueden originarse fermentaciones, ataque de hon-
gos, etc, De igual manera se prestard cuidado con la fase posterior
a la desecacidn, en la cual los frutos se extienden en depdsito
para equilibrar humedad, en la cual las partidas exageradamente

desecadas adquieren lentamente mavor humedad y uniformidad.
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El anhidrido sulfuroso es un elemento sumamente {(til en el proce-
samiento pues correctamente empleadeo reduce la oxidacidn e impide
ataque de microorganismos, alcanzando las pasas de uva mejor colo-
racidén y aspecto. El industrial debe tener en cuenta que este pro-
ducto se va perdiende durante el procesamiento, debiendo quedar
al final en los frutes la cantidad méxima tolerada por las regla-

mentaciones,

En La Rioja el secado se realiza en forma natural, es decir, direc
tamente al sol, sin inmersidn previa en una solucidn alcalina, so-
bre el suelo compactado en 'tanchas"™ con el consiguiente problema

sanitario; el secado dura alrededor de tres semanas.

Luego del secado, las pasas son embolgsadas en bolsas de 45 kg con

el raquis y se llevan a la empacadora.

Dentro del galpén de empague se rezlizan las siguientes tareas:
a. Despalillado: por medio de zarandas.se procede a recuperar el
escobajo de las pasas y los cuerpos extrafios que pudieran ir en
la bolsa.

"b, Tamafiado: con tamices se separan las pasas seglin su tamailo en

cuatro tipos, 00/0/1/3.

c. Lavado: se lavan en tambores que pueden ser giratorios perfora-
dos © por un método menos avanzado que es el uso de tambores a los
que se les agrega la uva y se deja escurrir; por este métoﬁo se e-
Iiminan las pasas en mal estado que quedan en la superficie. E1l

escurrido se realiza en el mismo tambor.

d., Abrillantado: se d& a las pasas un abrillantado por medio de un

bafio de-producto adecuado,

e, Secado: se realiza mediante una corriente de aire caliente gue
circula impulsado por ventiladores y es calentado mediante una re-

sistencia eléctrica, en secaderos de tipo tunel,
] 2

f. Seleccifn: se seleccicnan manualmente, desechidndose las pasas

que presentan defectos y los cuerpos extrafios.
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g. Empaque

Se utilizan para el empaque cajones de madera de 10 kg de capaci-

dad y se forra el cajén con papel de tipo manteca,

Este método de manufacturaciédn puede producir alteraciones en el
proeducto final como la formacidn de masas compactas. La formacidn
de masas, se ve favorecida por la exudacidn de liquidos azucarados
per la piel de los granos dafiados a traves de lesiones que se po-
drian producir durante el despalillado y el tamafiado o por la pre-

sencia de pedicelos entre los granos una vez realizado el empaque.

Ademas el proceso de secado y manufacturacidn se realiza con po-
ca higiene lo que hace que el producto final tenga grandes canti-
dades de bacterias y mohos, lo que lo descalifica ante algunos mer

cados de exportacidn.

10,4, La elaboracidn de vinos

10,4,1, Localizacidn de las bodegas

Existen en la provincia segn los Registros de Bodegas del Insti-

tuto Nacional de Vitivinicultura 49 bodegas.

Corresponde dejar aclarado sin embargo que algunas de ellas no se
hallan en funcionamiento y otras lo hacen de manera esporidica,
’

con mayor o menor intensidad segflin el volfimen de la cosecha, o la

conveniencia de vender los frutos o entregarlos a maquila,

De acuerdo a su ubicacidn pueden clasificarse de la siguiente ma-

nera:

Departamento Nfimero
Chilecito 16
Castro Barros 18
San Blas de los Sauces 2

Famatina
General Lavalle
Sanagasta

Gob., Gordillo

I~ P~ Ny W

Arauco
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Teniendo en cuenta la disponibilidad de materia prima, es eviden-
te que se trata en general de establecimientos muy pequefios salvo
las pertenecientes a las cooperativas-ubicadas en Chilecito, Villa

Unidn, Arauco y algunas pocas empresas privadas.

0V.4.2, Equipos e instalaciones

Las observaciones in situ, se centraron especialmente en los de-
partamentos de Gral. Lavalle y Chilecito, por considerar gque el 90%

de la elaboracién total de la provincia, se realiza en los mismos.

En Villa Unidn, cabecera del departamento de Gral Lavalle, existen
dos cooperativas, una denominada El Oeste Riojano y la otra Villa
Unidn. Son establecimientos de gran importancia para la zona, en-
tre ambos elaboran mas del 60% de la produccién de este departamen-
to y de los vecinos de Gral. Ocampo y Gral. Sarmiento, El resto de

la produccidn es trasladada a Chilecito por la cooperativa La Ca-

rovense.

La cooperativa el Oeste Riojano (V. Uniédn) se encuentra en plena
expansidén habiéndose construido 33 tanques metdlicos de 730 hectd-
litros de capacidad cada uno, los cuales conjuntamente con piletas
de hormigdén determinan una capacidad de aproximadamente 35.000

hectdlitros,.

En cuanto a la cooperativa Villa Unidn, la capacidad total de al-
macenamiento es de aproximadamente 43.000- hls, parte de los mismos

tambi&n en envases de hierro con 1% tangues de 730 hlS cada uno.

La molienda se realiza con equivos modernos, del tipo'Sernaggiotto,
que posee moledora vertical de alto rendimientc, acoplado a escu-
rridores por gravedad. Ambas se encuentran integradas con plantas
de fraccionamiento. El vino se envasa en damajuanas de 5 y 10 1i-
tros, y una minima parte en botellas. La refrigeracidn durante el
proceso de fermentacidn, se efectfla empleando agua de pozo semi-

surgente que fluve a 19°cC,

Distante unos 15 km de la ciudad cabecera, se encuentra la locali-
dad de Pagancillo, donde existe una bodega de 1.200 hls de capa-
cidad. Se trata en este caso de un establecimiento equipado con

elementos m&s tradicionales y en regulares condiciones de conser-
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vacibn,
Teniendo en cuenta la cantidad de uvas que son trasladadas desde
Villa Union y cercanas a Chilecito, distante 90 km y con camino

de cornisa -Cuesta de Miranda-estimo gue esta zona debe ser amplia

da en lo que ha capacidad de elaboracidn se refiere.

El departamentc de Chilecito por su produccidn y capacidad de ela-
boracidn es el mas importante de la provincia., En el se concentra
practicamente la produccidn de todas las zonas circunvecinas, en

razén de que posee el mayor nlimero de establecimientos,

Estos pueden ser agrupados, en establecimientos tradicioﬁales, con
empleo de métodos antiguos de molienda y elaboracidn y poca capa-

cidad de vasija y los establecimientos modernos, generalmente coo-
perativas que funcionan con maquinarias eficientes, de alto rendi-
miento, esquemas tecnecldgices actualizades y gran capacidad de al-

macenamiento,.

La cooperativa, Macari, que se encuentra ubicada en Nonogasta, tie
ne .actualmente capacidad para 130.000 hls. habiendo efectuado am-
pliaciones en base a piletas de hormigdn del tipo circular. El e~
quipo de molienda instalado es asimismo marca Sernaggiote, lo cual

permite operaciones muy eficientes,

Se encuentra integrada con planta de fraccionamiento, efectuando
el envésado de su produccidn, en damajuanas de 5 y 10 litros y pro
cede a su comercializacidn. Durante la filtima vendimia elaboraron
80,000 quintales de uva, siendo posible que en la prdxima cosecha

la produccidn se incremente en un 30%.

En las mismas condiciones funcionan otras cooperativas de la zona
y algunos particulares, Cabe mencionar la cooperativa La Caroyense,
con asiento principal en colonia Caroya (Cdrdoba por poseer pile-

tas refrigeradas vy equipos para elaborar mosto concentrado.

De lo descripto se desprende gue en las dos principales zonas pro-
ductoras, las cosechas pueden ser elaboradas en establecimientos

modernos de alta eficiencia técnica.

Cabe agregar que la pruduccidn del departamento de Famatina tam-

bién se elabora en gran parte en establecimientos de Chilecito, aun
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que la calidad de la materia prima puede presentar inconvenientes
por su maduracidén tardia, en razén de las caracteristicas climati-

cas de la regibn, .

En el Departamento Castro Barros, asi come en el de Sanagasta, se
encuentran radicadas algunas bodegas de menor capacidad con equi-
poes tradicionales que elaboran la pequefla produccidén local. En Ai-
mogasta la cooperativa de la ngeracién Agraria, posee también su
bodega aunqﬁe la elaboracibn alﬁanza solamente al 2,5% del total _
de la provinica. En ambos casos equipos tradicionales, de bajo ren
dimiento.

10,4.3. Proceso de elaboracidn

a. La materia prima

Las caracteristicas ecoldgicas generales de las diversas zonas per
mite la obtencidn de frutos con elevado contenido glucométrico y
bajo porcentaje de acidew total,que llegan a completa maduracidn,

salvo determinados afios en zonas de General Lamadrid y Famatina.

Las diferentes variedades de uva hacen posible la elaboracidn de

vinos blancos (Torrontes), criollos, tintos, y especiales.
b. Vendimia y transporte a bodega

La iniciacidn como sabemos es determinada pér diversos factores;
la madurez industrial, el tipo de vino a elaborar y en particular
por el tiempo disponible para realizar la éosecha dentro del 1imi-
te fijado anualmente por el Instituto Nacional de Vitivinicultura.
El transporte a bodega debe ser muy cuidadoso y rdpido pues las
altas temperaturas y la guebradura de granos provocé fermentacio-

nes anormales, oxidacién, etc.
Esquema béisico de elaboracidn

El proceso de elaboracién para las distintas zonas de la provincia,
presenta similares caracteristicas, por ello hemos de describir en

forma somera sus modalidades fundamentales.
¢, Fermentaciédn

La fermentacidén se realiza en piletas de poca capacidad, dado que

no se emplean fermentadores continues a fin de evitar los proble-
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mas que ¢rea el control de la temperatura en grandes masas.

En general no se practica escurrido, en blancas a fin de tener mas

aroma y en tintas légicamente para alcanzar un buen nivel de color.

La fermentacidén se realiza hasta rastros de azucar, a fin de faci-
litar la maduracidn y conservacidn sin el agregado de estabilizan-

tes.

Finalizada esta se efectfia el deéscube y posterior prensado de los

orujos por prensa continua y luego hidrdulica.

La fase de fermentacidn requiere un cuidadoso y permanente control
de la temperatura, por cuanto la fruta y el ambiente se hallan ha-
bitualmente excesivamente caldeados., Es este uno de los problemas

mids serios de la elaboracidn y pesible causa de futuras alteracio-

nes microbianas.

El anhidrido sulfurosoc juega aqul un papel decisivo para poder con
ducir el procesoc, aunque la temperatura es su complemento necesa-
rio, no debiendo superar los 28-30°C en tintos y criollos y mucho

mas baja, no mas de 20~24°C, para buenos vinos blancos.

En el caso de tintos la temperatura favorece en cierta medida la
mayor extraccidn de materia colorante, ayudando en el procesoc c-
tros factores, basuqueo, anhidrido sulfuroso, etc. La fermentacién
a temperaturas moderadas produce mayor contenido final de gliceri-
na, y por lo tanto vinos mas aterciopelados 'y mejor conservacidn

del perfume,

En la elaboracidén de vinos tintos, es prictica cdémlin acidificar
antes de iniciar la fermentacidn, dado la reducida acidez que pre-
sentan las uvas riojanas, tratandose de evitar la precipitacidn de

la materia colorante,

En la elaboracidn de vinos blancos no se ha prestado alin en La Rio
ja el miximo de atencidn nara aprovechar las excelentes condicio-

nes de la materia prima, v especialmente su frutado.

Evidentemente seri preciso tener en cuenta los diversos factores
que serd necesarioc controlar y en particular, recoleccidn y tras-

ladoe rdpido a bodega, higienizacidn, temperatura del ambiente y cu
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bas, regrigeracidn eficaz aplicacidn de sulfitado, desborre ripi-
do; medidas que en conjunto son fundamentales para poder prevenir
las oxidaciones y mantener el caracter varietal, actualmente tan

preciado en el comercio de este tipo de vinos. El levadurado puede

ser muy eficaz para exaltar los aromas,

En el caso de vinos reservas y finos, las precauciones y técnicas
de elaboracidén deberfn ser mas exigentes y orientadas a la calidad

y uniformidad del producto.

Se deberi trabajar con vasijas mas pequefias, y temperaturas mas re
ducidas, prelongande entonces el encubadeo para la mayoria de las

variedades tintas.

l

d. Maduracidn y conservacidn

La maduracidn y conservacidn no presentan mayores problemas, por
tratarse de vinos sin remanentes de azlicar. Las vasijas deber&n en
contrarse en buenas condiciones a fin de evitar alteraciones. En
las condiciones de La Rioja hemos observade vasija de madera en. al

gunos cases muy vieja y descuidada.

Los trasiegos no deben efectuarse tardiamente, pues comoc se llega
aqui hasta agotar los azucares, si aquellos se prolongan se produ-
ce autolisis de lias levaduras que se desintegran y producen entur-
biamiento. Los productos de su degradacidn proteica pasan al vino
-y constituyen un sustrato favorable para el desarrollo de microor-
ganismos indeseables, mdxime si la acidé&z es baja y la temberatura
es elevada, En principio el primer *rasiego no deberd ser posterior
a los 8-10 dias de terminada la fermentacidn lenta, siguiendo los

necesarios; un segundo y los siguientes a comienzos de primavera.
e. bEnfermedades

Son las habituales en otras zonas del pais, especialmente en las

de c¢clima cilido.

En Le Fioja es ahora ocasional la "tourne" pero se presenta fermen-

tacidn .  manitica, "casse proteica', etc.
f. Calidad de los prodv=-tos obtenidos

Las caracteristicas de los vinos riojanos ha mejorado sensiblemen-
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te en el (ltimo decenio como consecuencia de mejor elaboracidn y
presentacidén. Han logrado aceptacidn creciente en el mercado na-
cional, especialmente a partir del tipo blanco-torrontes y la de-—

manda supera ampliamente las actuales disponibilidades.

Lamentablemente no se ha progresado de la misma manera en lo que
concierne a la produccidn y procesado de uva en fresco y por otra
parte no se ha evolucionado en la elaboracién de mosto concentra-

do, alcohol vinico y sus derivadoes (pisco), acido tartirico, etc.

En nuestro informe final hemos de referirmos especialmente a las
extraordinarias posibilidades qgue tiene la vitivinicultura de alta

eficiencia en la provincia de La Rioja.
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CAPITULO 11 - OLIVO Y NOGAL

11.1. La industria del olivo

Debemos distinguir de acuerdo al destino que se da a los frutos:

11,1.1, Elaboracidn de aceitunas en conserva

Esta industria ha ido creciendo-en los filtimos 10-15 afios en el
pais, merced a la disponivilidad de frutos de la variedad Arauco
y algunas otras en menor proporcidén: Manzanilla, Changlot Real,Ne-
vadillo, Ascoland, Empeltre, etc. y la posibilidad de su comercia-

lizacidn en Brasil.

Este tipo de elaboracidn tiene gran tradicidn en La Rioja, particu
larmente en Aimogasta y Mazan, por la predominancia casi absoluta

de frutos de gran aptitud para distintos tipos de procesamiento:

- Aceitunas verdes en salmuera por fermentacidn ldctica
- Aceitunas maduras en salmuera
-~ Aceitunas .en sal seca

- Aceitunas "tipo Californiano"
- Procesamiento

Las aceitunas verdes para ser elaboradas en salmuera por fermenta-
¢idn lictica también denominadas "estilo espafiol", se recogen a

mano cuando los frutos han alcanzado el maximo de tamafio y comien-
zan a cambiar de color, pasando del verde intenso al verde-ligera-
mente claroc o amarillento. Generalmente en el mes de marzo para la

variedad Arauco.

El desarrollo del proceso que describiremos aquil muy someramente

comprende:

~ Seleccidn por tamafio y defectos.
- Eliminacidén del sabor amargo por inmersidn en lejia de soda a
concentraciones de 1,8-2,5% durante 7-10 horas, segfin tamafio, madu

rez, temperatura ambiente, y objetive de comercializacidn.

-Lavados para eliminar el exceso de soda, una vez que esta haya pe

netrado aproximadamente las 3/4 partes de la pulpa.
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~ Colocacidn de los frutos en salmuera de concentracidn variable
-7-9% inicial, a fin de desarrollar la fermentacidén l&ctica, man-
teniendo durante un tiempo variable entre 3-6 meses la proporcidn
de salmuera cercana al 7%. A fin de prevenir alteraciones por mi-
croorganismos indeseables, especialmente del grupc coli-erogenes
se le adiciona al liquido una cierta proporcidn de &cido lactico o

ac&tico para lograr un pH inicial de 3,8-4,.

Durante el lapsoc indicado las sustancias fermentables del fruto se
transforman medianta la accidn de bacterias licticas, creando un

medio dcido que conjuntamente con la concentracidn salina aseguran
la conservacidén del producto, el que va adquiriendo los caracteres

organcolépticos que lo definen.

- Luego de finalizada la elaboracidn, se procede a una nueva selec
cidén, tendiente a calificar el producto, eliminando los frutos man

chados, defectuosos por cochinillas, etec.

Los distintos tratamientos se efectuan en recipientes especiales
de madera (cascos - bocoves) o bien en piletas de mayor capacidad,

de cemento revestido con pinturas epoxidicas, plistico etc.

En La Rioja practicamente se estan empleando piletas cerradas, lo
cual asegura un mejor control de las operaciones y menores varia-
ciones té&rmicas. Se destina a este proceso la variedad Arauco y
ciertas cantidades de Manzanilla, esta Gltima especialmente en Ai-

mogasta.

Las aceitunas maduras en salmuera se preparan en base a frutos se-

mimaduros o maduros pero con buena consistencia de la pulpa.

Cosechadas cuidadosamente en general a fines de Abril - !avo, se
colocan directamente en recipientes donde se los cubre con salinue-

ra de 10-12%.

Se los mantiene en ellas durante 20-25 dias, luego de lo cual se
los retira y extienden al aire para recuperar color por oxidacidn,
volviéndolos de nuevo a salmuera de 10%, manteniendo la concentra-
cidn a dicho nivel a f_.n de impedir alteraciones microbianas. En

general el sabor amargo desaparece practicamente en 2-3 meses de
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¢onservacidn en salmuera, Si es necesario se procede a una nueva

aereacidn antes de su despacho,

La variedad empleada como . Arauco en '"sal seca™ o desecada, su im-
portancia se ha reducido en los filtimos afios, debido a disminucidn

del mercado.

Los frutos cosechados maduros y en ocasiones sobre-maduros general
mente en juﬁio 5 julio, se colocan en cajones de madera con fondo
perforadeo en capas alternadas con sal seca. Luego de algunos dias
se los remueve a fin de homogeneizar la sal y se los comprime lige

ramente para facilitar la eliminacifén del agua que contienen.

Se los suele extender periddicamente al sol durante una hora, vol-
viéndolos luego nuevamente a las cajas o recipientes con sal seca,

asegurando siempre un buen drenaje del liquido que afin contienen.

Una vez desecados parcialmente se retiran, se lavan y se les adi-

ciona una pequeifla proporcidn de aceite de oliva para ser envasados.

Las aceitunas "tipo californiano" son aceitunas en general semima-
duras,'las cuales por exigencias del mercado, que se interesa por
frutos de coloracidén negra uniforme, se los somete a un tratamien-
to especial con soda ciustica, aereacidn y lavados. Durante el pro
cesamientc lw frutos se mantienen en una salmuera a concentracidn

del 9-10 %,

Este sistema es escasamente empleado en La Riocja, en razdn de que
les frutos de la variedad Arauco por las condiciones climaticas del
otofio, llegan a su completa madurez. Sin enmbargo se lo suele apli-
car a las aceitunas va elaboradas como "maduras en salmuera’, que
no hayan alcanzado uniformidad de color oscure, debido a haber si-

do recogidos con anticipacidn a su &poca mis adecuada.

En general no es aconsejable la elaboracidn de este tipo de produc-

to cuya conservacidn es muy limitada

11.1.2, Instalaciones vy equipos

‘En La Rioja, la elaboracidn de aceitunas en conserva, se halla ra-
dicada en Aimogasta y Mazan con 8 y 4% plantas de procesamiento res

pectivamente, Existen alpgunas de pequefia dimensidn y cardcter arte
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sanal en ambas zonas y en las cercanias de la Capital.

La capacidad de elaboracidén que se estima en alrededor de los 1.0-
12 millones de kildgramos, supera las disponibilidades normales
de materia prima. En ello no se tiene en cuenta la Planta en cons-

truccidn en Aimogasta, perteneciente al Gobierno Provincial.

En los fltimos afios en los distintos establecimientos se ha proce-
dido con buen criterio a reemplazar los cascos y bocoyes habitual-
mente empleados por piletas, con lo cual ge han reducido los riez-
gos de alteraciones y se facilitan las operaciones, Sin embafgo la
mecanizacidén de las labores de carga y descarga de los frutos es
afin manual, lo que origina mayéres costos y dafios a los frutos.
Las plantas de procesamiento se hallan constituidas por galpones,
con diversas naves, donde se hallan las piletas de soda y salmuera
y equipos de seleccidn, Las piletas y bocoves de fermentacidn se
disponen .en general al aire libre en patios, recibiendo la accidn
directa del sol con el objeto de préporcionar una temperatura fa-

vorable para el proceso lictico,

11.1.3. AnZlisis critico del proceéo

La industria ha superado lentamente los graves problemas de alte-

raciones microbianas que se producian en los frutos hasta hace al-
gonos afios. Para ello se ha incorporade la tecnologia desarrollada
en trabafos de ipvestigacidn ejecutados por especialistas argenti-
nos. Sin embargo existen algunos aspectos que no han sido afin con=

siderados con la profundidad que corresponde.
Entre ellos citaremos:
a. Condiciones de la materia prima empleada

Se observa en ocasiones una proporcidn importante de frutos ataca-
dos per cochinillas. Entre ellas la Parlatoria oleae, que es causa
de defectos muy seriocs. En otros casos la recoleccidn suele demo-
rarse o bien los frutos cosechados permanecen en los cajones, en

el campe o en la fabrica, un tiempo prolongado antes de someterse
a tratamiento en soda, producié&ndose con ellc anteraciones de con~

sistencia v calidad.

A
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b, Condiciones higiénicas y tecnoldgicas durante el procesamiemto

A pesar de la actualizacibén de procedimientos, equipos, etc. es
posible observar que en ciertos casos no se dd@8 la importancia que
merece a la higienizacidén de los distintos implementos. Ello es de
suma importancia en la elaboracidn de aceitunas en salmuera por
cuanto la contaminacidn por agentes microbianos es causante.de di-

versos tipos de alteraciones gaseosas, "Aceitunas zapateras'", etc.

Las modificaciones diarias de temperatura que se suscitan en los

meses de mayo-junio, influyen tambi&n en este proceso.

Hay escaso control de la evolucidn del pH y acidez de la salmuera
que son los elementos basicos para establecer una evolucidn normal
de la fermentacidn. y cuyo conocimiento permite adoptar de inmedii\
to las medidas para su correccién, En piletas con exagerada profun
didad, se observa en frutos de tamafio grande, efecto de deforma-

cibén por compresidn (aceitunas marcadas o '"canteadas™).
c. Tratamiento de desamerizacidn

En algunos casos, en aceitunas verdes, la penetracidn de la lejia
se hace en forma exagerada, y en otros se realizan excesivos lava-

dos.

De esta manera se producen aceitunas que piérden consistencia, sus
tancias fermentescibles, etc.,, con dificultades para desarrollar

una fermentacidn normal.
d. Escasa acidé&z y pH elevado

Cuando los frutos verdes en salmuera fermentan de manera anormal o
irregular, no alcanzan niveles de pll gque permitan asegurar su con-

servacidn y caracteristicas organolépticas.

Se produce luego en contacto con el aire una ripida oxidaecidn, que
se manifiesta con un oscurecimiento de la epidermis obligando a co
rrecciones posteriores, las que en general no alcanzan a dar al pro

ducto ‘el aspecto deseado.
e. Presencia de "aceitunas zapateras"

En determinadas oportunidades en productos de algunos estableci-

mientos se ha encontrado "aceitunas zapateras" defecto originado
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por accibn de microorganismos del grupo Propionibacterium, y direc
tamente relacionadoc con inadecuadas condiciones higiénicas de los
recipientes (cascos, piletas) implementos, equipos de seleccidn, o

bien a2 una deficiente fermentacidén lactica.
[
F., Deterioracidn gaseosa

En la elaboracidn de aceitunas maduras en salmuera, existen pérdi-
das importantes por la denomimada "deterioracién gaseosa', causada
por bacterias del grupo coli-aerogenes, Este proceso es favorecido
por deficientes condiciones higiénicas de los recipientes, sal,
frutos asi como también por la elevada temperatura del local de
elaboracién, excesiva madurez de los frutos y concentracién inade-

cuada de la salmuera.
g. Capacitacidn técnica

E)l nivel técnico de los funcionarios que atienden las plantas de
procesamiento ha mejorado en los filtimos afieos, aunque salvo ecep-
ciones, su capacitacidn no cubre las exigercias de esta industria,
halldndose por lo tanto sometidas al riezgo de contingencias impre

vistas.

Corresponde por otra parte extremar las medidas para que los peque
fios elaboradores que existen en distintas zonas realicen el proce-
samiento siguiendo las normas higiénicas y tecnoldgicas mis aconse

jables.

.11.1.4., Elaboracidn de aceite de oliva

La materia prima que se destina a la extraccidn de . aceite de oliva

se halla constituida por:

= Frutos de variedades aceiteras (cultivadas en la provincia o pro

cedentes de provincias vecinas como Catamarcal).

Frutos de la variedad Arauco originados como descarte en la selec-
¢ibén previa a la elaboracidn o posterior a la misma (defectuosos
por cochinillas, granizo, heladas o bien por defectos de elabora-

cidén, alterados, etc.)

En el primer caso pueden obtenerse aceites de buena calidad, siem-
pre que se cumplan los requisitos higiénicos y tecnoldgicos adecua

dos, mientras que empleando "descarte” de aceitunas de mesa sdlo
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es posible lograr productos mediocres o malos aceites fuertemente
“"lampantes" debido a su elevada acid&z de hasta 10-12%; rancidez

y deficientes caracteres organolépticos.

Las fébricas de aceite de oliva existentes en la provincia se ha-
llan dotadas de instalaciones y equipos capacitados para elaborar

en condiciones normales,

Constan en general de lavadora de frutos, trituradoras, empastado-
ras, prensas hidriulicas que pueden trabajar a 65/75 kg/cmz,_centré
fugas para separacibén de aceite y alpechin, depdsitos para decanta

cién y filtro-prensa,

El proceso de extraccidn se cumple en aproximadamente 2 horas desde
el ingreso de los frutos a la lavadora hasta la separacidn del acei

te en la centrifuga,

El problema fundamental de esta industria en La Rioja es la escacez
de materia prima y en genreral el excesivo periodo de conservacidn
de los frutos previo a la elaboracidn, lo cual perjudica seriamen-

te la calidad del producto final.

La capacidad de elaboracién supera ampliamente la disponibilidad
de materia prima, estim&ndose que se trabaja a alrededor de120~30%

de sus posibilidades.

La expansidn de esta industria en la provinica se halla préctica-
mente limitada por cuanto la produccidn actual y futura habra de

orientarse hacia la elaboracidn de aceitunas en conserva.
Ndmina de elaboradores de aceitunas en conserva en La Rioja

Establecimiento "Las Margaritas" Aimogasta
Anuar Jalil "
Establecimiento "AIMO" |

J ¥ P de la Fuente n
Bayar Hilal "

A, Mirizzio "

R, Hilal : "
José Nucete "
Eduardo Cdrdoba n

Bienvenido Martinez "

/
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C., Pizzi

Julidn de la Fuente
Suc. A.Alamo )
Nicolau S.A.

Ybarra y Cia. S.A.

i1.2. La industria del nogal

11,2.1. Procesamiento

SOCIEDAD CIVIL

Aimogasta
Mazén
Mazdn
Mazan

Mazén

(P3

Una vez cosechadas las nueces, despojadas de su eanvoltura externa

y parcialmente desecadas, se someten a una limpieza, eliminacién

de restos de "ciscara", ramitas, hojas,

Se procede entonces al blanqueo lo que puede hacerse por distintos

tierra,

métodos. Se han aconsejado asi los tratamientos con agua clorada,

mezclada con una solucidn diluida de &cido sulfiirico en agua, en
la que se colocan los frutos durante 2-3 minutos. Luego se extraen

Yy se lavan 2-3 veces con agua limpia y se extienden sobre zarzos

para su secado a la sombra.

En ocasiones y a fin de dar una coloracidn clara, uniformando la

presentacidn puede aplicarse un tratamiento a base de anhidrido

sulfuroso. Estos procesos suelen hacerse mediante equipos especig

les que reducen costos y ofrecen productos de mejor presentacidn.

Plantas de este tipo se encuentran en Chilecito. Los frutos tra-

tados y secos se seleccionan eliminando los defectuosos y se cla-

sifican por tamafio. Luego se acondicionan en bolsas y se conser-

van en lugar fresco, limipio y libre de insectos.

El tiempo acon-

sejable para su venta no debiera exceder de los 8-10 meses, sien-

[een)}

do aconsejable en climas cdlidos su conservacidn en lugar muy fres

¢o y seco o bien en frigorifico.
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CAPITULO 12 - ESPECIES AROHATICAS

12.1. Desecacidn

La materia prima vegetal aromdtica o medicinal, constituye genéri
camente la denominada "droga cruda" comercial. A los efectos de

su aprovechamiento debemos distinguir:

1°- Las que se comercializan en estado "bruto", cumplidos ciertos

requisitos,

29~ Las que son objeto de una transformacidén primaria em la cha-

cra o campo (destilacidn).

12,1.1, Comercializacidén en estado bruto

Cada especie o conjunto de ellas se caracterizan por los detalles
en comfin que réquieren para se cosechadas: la &poca recomendable
para su recoleccidn y su parte Gtil. En la descripcidn general,
ello ha sido sefialado. Ademds tiene importancia el elemento para
cosecha (tijera, hoz, guadafia, ete¢.). Una vez cortada la parte G-
til, es indispensable su acopio rdpido vy su desecacidn, nara evi-
tar fermentaciones alteracidn del color vy la eventual transforma-
cidn de sus princiﬁios odoriferos, Durante esta maniobra es posi-
ble hacer un principioc de seleccidn de material puro, es decir 1i
brar de impurezas, puesto gue es necesario evitarlas en la desti-
lacidn asi como para dar mavor calidad y presentacidn al material

cuando debe ser comercializado en estado fresco o seco.

En este Gltimo caso pueden ser aplicados dos métodes distintos, se

gin convenga, para el secado:
1°- Al 30l1: En bastidores, enrejado, tendales, etc.

Este tipo de desecacidn se usa principalmente para ralces, rizomas
y semillas. Las partes verdes y flores no conviene exponerlas asi,
salvo algunas especies como la mejorana v menta para Hojas. Estas

Gltimas sdlo se exvondrdn un limitado espacio de tiempo a fin de

evitar la decoloracidn y disminucidn de su aroma. El mé&todo sirve,
sin embargo, para una parcial y breve desecacidn del producto, que
deberd ser continuada inmediatamente, a la sombra. El objeto es ha

cer que el material pierda una parte de humedad abreviando el tra
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tamiento posterior, cualquiera sea su ulterior destino.

De todos modos, el tiempo de exposicidn al sol es breve y debe

demandar desde pocas horas a un dia.

2°- A la sombra: En locales de diverso tipo y forma, rGstico o
racional, con estanterias fijas o mbéviles, con bastidores super-

puestos, etc.

Con este sistema se obtienen buenos productos, sobre todo si el

local es seco, aireado y que permita cerrarlo en caso de mal tien
poO.

Durante el verano y coh tiempo seco, la desecacidn puede llevarse
a cabo con la ayuda del calor natural, mientras que con tiempo

frio y htmedo, es necesario recurrir al calor artificial.

En un secadero, en donde se haya previsto el calor artificial, se
deben hacer instalaciones para producir las temperaturas convenien

tes y su modo de regularlas.

Un local con aire acondicionado, seria lo mds racional. La produc
cidén de calor, debe ser tal que provea temperaturas en el local de
25-30°C y sistemas de regulacidn, por medio de ventilacidn adecua

da.

Si la provisidn de calor proviene de estufas a lefia o carbdn, debe
tenerse en cuenta que el humo no se difunda con el encendido y du-
rante su funcionamiento, porque ello dafiaria la calidad aromitica

del producto, pricticamente sin remedio., Tambié&n debe cuidarse que
el material a desecar no esté cerca de la fuente de calor, pues DO

dria verificarse una cocecidn o recalentamiento que lo perjudicaria.

La linea de trabajo de un secadero debe prever los materiales adi-
cionales para el movimiento de los vegetales v su disposicidn. Por
ejemplo, bastidores en cantidad suficiente, carros mbdviles, estan-
terfas que puedan desplazarse o sistemas adecuados, aque faciliten
la limpieza, el secado uniforme, ventilacidn, etec., que pueden ser
vir a distintas naturalezas del material (raices, tallos, hojas,
flores, frutos}, modificando la duracidn, cantidad de calor, grado

de humedad con que debe salir el producto terminado, etc.
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Es importante tener en cuenta la distribucién de las cargas del ve
getal, en camadas delgadas, que facilita la remocidn peribdica,

que asegura la uniformidad del secado y evita la fermentacidn.

Operaciones posteriores al desecado:
- Seleccidn y limpilieza de los materiales,
- Cortado, picado o preparacidn tal cual, seglin corresponda.

- Estacionamiento, en depdsitos .limpios y secos o cé&maras.

- Embalaje y conservacidn, en cajas, fardos, bolsas, etc.

12.2, Conclusiones

De las especies consideradas, solamente el comino ofrece posibili-
dades de expansién, debido a la continuidad de produccién y la se-

guridad de colocacidn de exedentes en el mercado internacional.

Respecto al anis y orégano, especies gue actualmente no se culti-
van en La Rioja, sus posibilidades de cultivo quedarian supedita-
das a las fluctuaciones del mercado gue aseguren precios remunera-

tivos al productor, situacidn que actualmente no se produce.

LLas posibilidades del cultivo de azafrin dependen de la posibilidad
de contar con suficiente cantidad de bulbos, a traves de la importa
cidn o su produccidn futura y la implementacidn de medidas gue per

mitan el conocimiento de las técnicas de cultivo,.
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CAPITULO 13 -~ 'UVAS PARA CONSUMO EN FRESCO ‘ )

13.1. Introducecidn..Caracteristicas

En genefal las uvas de cualquier variedad podrian ser utilizadas

para el consumoc en fresco, pero algunas variedades presentan carac
teristicas y cualidades que las hacen mds adecuadas para el consu-
mo directo. Estas caracteristicas y cualidades pueden diferenciar-
se en dos categorias de naturaleza distinta. Aquellas intrinsecas
al fruto y relacionadas con sus aptitudes de presentacidn, come

color, tamafio , buena conformacidén del racimo, ausencia o poca can
tidad de semillas, dulzura o acidez y qQue podemos identificar como,

adecuadas cualidades fisicas y las que hacen que el fruto sea

factible de comercializar y soporte las operaciones y manipuleo
indispensable para llevarlo de la vifia al consumidor, que podemos

designar como adecuadas cualidades de comercializacidn.

13ﬂ1'1‘ Adecuadas cualidades fisicas

La belleza y presentacidn de los frutos estimulan los deseoé del
consumidor, por lo que en primera instancia, el producto debe ser
preparado de modo tal que sus propias cualidades fisicas resalten
y atraigan la vista del comprador. En este sentido, es necesarie
‘procurar un tamafio adecuado y uniforme de los frutos y que &stos
conformen un racimo-ﬁomogéneo. También es necesarioc que los grancs
con manchas y dafios fisicos sean eliminados del racimo y que su

color v brillantez, induzcan el deseo del consumidor.

Los frutos deben ser de sabor atravente, lo que depende del grado
de maduracidn de los mismos. Se considera madurcs cuando presen-
tan su mejor apariencia externa; en ese momento la proporcidn de
azlicares y &dcidos, que determinan su sabor y perfume, es la mas

adecuada ¥ la uva no es ni demasiado dulce ni demasiado &cida.

También influye scbre la aceptabilidad del consumider el nimero,
tamafio y dureza de las pepitas, siendo preferible la ausencia to-

tal de las mismas.
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13.1.2 Adecuadas cualidades para la comercializacién : '

Todas las caracteristicas enunciadas anteriormente pierden signifi
cacidén ante la perecibilidad de los frutos, por lo gque a éstas de-
ben adicionarse aquellas que permitan las modalidades especificas
de los procesos de preparacibén y manipuleo necesario para el trans
porte y distribucidn de la produccidn.

Las variedades m&s adecuadas a'eétos procesos Sse caracterizan por
poseer un ollejo resistente, sin embargo, el grado de resistencia
de la piel no debe perjudicar la masticacidn e ingestidn de la uva.
El aparato de sosté&n debe ser lo suficientemente fuerte como para
permitir los procesos de cosecha, seieccidn, empaque y transporte
sin desprendimiento de los frutos, para que el racimo llegue al
consumidor compacto y sin faltantes que deterioren su apariencia .
La pulpa, debe ser lo suficientemente consistente como para evitar
el aplastamiento de los frutos, que no soclo desmejora la preseﬁta—
¢idn sino que influye sobre la sanidad del preoducto. '
En conclusibén, a pesar de que la mayoria de las variedades vitico-
las pueden ser consumidas en forma directa, las caracteristicas
propias de cada una determinan su adecuacidn a las necesidades del
procesc de acondicionamiento, transporte y distribucidn., Para idén
.ticas precauciones y procesos, unas variedades‘resultan mis apro -
piadas que otras y mantienemn sus aptitudes para el consumo mayor

cantidad de tiempo,

13.2 La produccidn. Aspectos Generales,

Si bien no existen reglamentaciones especificas que determinen las
variedades gque deben ser destinadas al consumo directo, los usos y
las costumbres comerciales han seleccionado algunas que se aproximan
en diversos grado a las caracteristicas especificas descriptas mias
arriba,

En nuestro'pais y de acuerdo con los datos del I.N.V,, existfian en
1874 78.560 has. implantadas con variedades consideradas aptas pa=
‘ra el consumo de mesa, lo que representa anroximadamente un 24% del
vifiedo nacional., Tomando en consideracién el criterio del IVN, las

variedades que se adec@an al consumo directo pueden ser c¢lasifica-
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das en los siguientes grupos:
E

1967 1974
Variedades Sup. implant. % Sup. implant, %
con uvas de con uvas de
- mesa en Has, mesa en Has,
Cereza 34,403 - . 50,6 40.350 51,1
Hosc.de Alejandria 13.6u3 ‘ 20,1 ‘5.491 7
Torrontés 8,625 12,7 1,152 1.5
{fosc. Rosada 8.3986 12,3 15,919 20,2
Almeria 534 1 558 0,7
Alfonso Lavalleéd 1,131 .1,6 863 1,1
Dattier de Bevrouth 200 0,3 . 207 0,3
osc, de Hamburgo ._18 - 52 -
Lattuario 663 1 18 -
Angelino 7 - _EE- -
Gob. Benegas i3 - ’ - -
Ferral 168 0,3 - -
Cardinal _ 33 - 171 0,2
T2, W -
Otras {(incluye Valency) 3.010 . 13,524 17,2
Holinera e ) 134 0,2
Emperador - - - as 0,1
Reina de la Vifia - - 16 -
Total General 20,550 78.560
c3 o

Se puede apreciar réipidamente la importancia en el total de uvas de
mesa de las variedades cereza, moscatel, valency y torrontés qgue
conjuntamente representan el 97% édel total del cepaje. Sin embargo
a pesar de que poseen un grado de aceptacidn interesante por parte
del consumidor nacional, su difusidn ¥ preferencia por los producto
res puede ser razonablemente explicada por factores ajenos a su

use como frutos de mesa, Estas variedades ofrecen la posibiiidad de

I3
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ser destinadas alternativamente a la vinificacidn o al consumo y
por lo tantec, este destino diverso, contribuye a disminuir eventua
les riesgos comerciales del productor. La circunstancia citada, =i
bien redunda en una situacidn preferible desde es®punto de vista,
no resulta en efecto positiva en cuanto a la calidad del producto,
ya sea vino o uva de consumo, puesto que, comparativamente, con o-
tras variedades se puede ofrecer al consumidor un producto final
m3s acabado y elaborado con variedades de mejores aptitudes para el
consumec en fresco y la vinificaciédn,

Si se estudia la evolucidn dé los vifiedos en los Gltimos afios, se
puede verificar que la participacidn de los destinados a uvas de me
sa en el total nacional ha rondado el 23%, con oec1lac1ones debidas
fundamentalmente a la fidelidad de los datos y a la inclusidn o no
de variedades de doble propdsito, entre las uvas de measa (por ejem.
cereza, criolla, etc.) Comparando el afio 1974 con el 1958 se veri-
fica que el vifiedo nacional ha crecido en un 12% mientras que los
cepajes aptos para el consumo (de acuerdo con la clasificacidn del
IVN ), se han incrementado en un 38%, Sin‘embargo, el voltimen de
uvas destinados a consumo_ directo se ha reducido sustancialmente y
pricticamente a la mifad. Las razones fundémentales de ello se pue
den localizar en: 1} la implantacidn de vifiedos de variedades rfis-
ticas que pueden ser destinados al consumo pero se destinan a vi-
nificacién y estadisticamente se incluven en el prlmer grupo; 2)
Las dificultades del proceso de comercializacidn y los riesgos in-
herentes al mismo, inducen al productor a destinar la fruta a vi-
nificaciﬁn y no al mercado; 3) Desde el punto de vista de la deman-
da.-se ha demostrado que la elasticidad 1ngreso de la misma es nega-~
tiva. Consiguientemente, al aumentar el ingreso de la poblacidn 1z
demanda de uvas en fresco disminuye, lo que caracteriza a un bien
inferior.

Las determinantes subyacentes de las causales anteriormente cita -
das se insertan en el conjunto del procesoc vitivinicola Y Se procu-
raran explicitar en la fase final de este trabajo. Baste por ahora
el antecedente para analizar ¢l sistema de comercializacidn de uvas

para consumo que no puede apartarse dsl contexto descripto anterior

—

mente,
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13.3 El proceso de comercializacidn en La Rioja.

Entendiendo la comercializacidn como un sistema en el que se gene-
ran las utilidades de tiempo, espacio y forma y en el cual el pro-
ducto es transferido desde el productor al consumidor sin cambios
sustanciales en su naturaleza fisica, se pueden clasificar las es-
tructuras de ese sistema de acuerdo con las funciones necesarias
que deben realizarse en cada etapa para llevar el producto a la si
guiente,
En el <caso particular de las uvas para consumo se han identifica-
do las siguientes:

.Funciones relacionadas con la primera venta,

+Preparacidn y acondicionamiento.

.Dispersidn,
Estas tres funciones, que pueden ser denominadas "Funciones de co-
mercializacifn Principales" resumen el itinerario del producto des
de el productor al consumidor v estdn relacionadoas con la . localiza
cién de los mismos o su distribucidn en el espacio, con los proce-
sos de elaboracifn a los que debe ser sometido el producto (selec-
¢idn y empague) v el destino geogrifico del producto, es decir la
localizacidn de la demanda ya sea intermedia o final.
A estas tres funciones principales estdn asociadas las siguientes,
. que denominaremos " Funciones Secundarias":

.Envasamiento o empagque.

.Transporte

.Almacenamiento o comnservacidn
Por razones de orden metodoldgico las funciones correspondienteé a
preparacidn y acondicionamiento y envasamiento y empaque, se inelu
yen en el capitulo correspondiente a industrializacidn,
A pesar de que el producto no sufre una transformacidédn sustancial,
en su naturaleza, las técnicas modernas de preparacidn incluven pre
cesos lo suficientemente sofisticados como para justificar la in -
clusidn de las funciones citadas en el capitulo de industria.
El grade de desarrollo v de especializacidn v divisién del trabajo
en la provincia determina la inexistencia y superposicidn de algu -

nas funciones por lec que en lo que sigue se procurard describir el
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sistema de acuerdo con la realidad y caracteristicas especificas

de la provincia.

13.3.1 Operaciones relacionadas con la primera venta

El cardcter relativamente pequefio de la produccidn riejana con re-
lacidn a la oferta nacional y en especial 1la gran cantidad de peque
fios productores que no tienen acceso a las posibilidades de comer-
cializacidn directa, determina la aparicidn de un agente comprador
que tiendk Fer un productor de mayor envergadura, o con el conoci -
miento y la capacidad financiera suficiente para realizar por si
mismo las tareas de cosecha, seleccidn y empaque,
En general y de acuerdo con las informaciones obtenidas es usual la
compra de la fruta en el vifiedo y el compfador (o productor compra-
dor) se hace cargo de la cosecha, seleccidn, acondicionamiento y en
vio al mercado, ya sea a través de empacadores sanjuaninos o de
consignatarios ubicados en los mercados de concentracidn de Tucu -
mén, Cdrdoba, Santa Fe, Rosario y Buenos Aires.
El mé&todo de empaque utilizado es el empaque en vifiedo, bajo insta-
laciones precarias como carpas, enramadas, o galpones rudimentarios.
Este m@todo, que es el finico utilizado en la provincia, si bien es
el preferido por razones de costos y de orden practico, no asegura
buenas condiciones de humedad, temperatura, e higiene, lo que en de
finitiva conspira contra la calidad, presentacidn y obviamente el
precio del producto, ya que las uvas cosechadas deben permanecer en
condiciones de alta temperatura lo que produce un acortamiento de
la vida comercial de las mismas.
El método mds racional estd constituido por el empaque en galpones
fijos donde las condiciones ambientales pueden modificarse y acer -
carse al dptimo , Esta posibilidad esti determinada por factores 02‘
mo el apovo fiscal a los productores para su organizacidn y asccia-
cidén y la construccidn de infraestructura fisica que contemple gal-
pones de empacue con cdmaras de frio y condiciones de ventilacidn y
eliminacidn del aire caliente,
El galpdn de empaque ademds presenta ventajas como las siguientes:
.Centralizacidn del control de las operacicnes de prep,y empaque.

.Disponibilidad de instalaciones de frio y fumigaciédn;
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.Aplicacidn de técnicas adecuadas de empaque y desinfeccidn,
. . . . . . b

.Disminucidn del tiempo de permanencia de la uva estivada al

posibilitar operaciones mecinicas de carga y descarga.

+Asegurar &Sptimas condiciones de higiene.

La produccidn de La Rioja de uvas para mesa ha llegado a ser ocaﬁig
nalmente la segunda en importancia en el mis, y a pesar de la influ
encia decisiva de San Juan, en algunas variedades de primicia como

Cardinal y Moscatel de Hamburgo, poseia en 1974 el 47% y el 80% res

pectivamente, de la superficie implantada en el pais.(Ver cuadro )]

Por otra parte, el 30% de la superficie implantada con vid en 1la

P ’ P P
provincia corresponde a vides aptas para consumo en fresco. Lo que
podria justificar econdmicamente la instalacidn de galpones de em-

paque para uva, adicionando otras frutas de la regidn.

. Localizacién de la produccidn: Analizando la fltima informacién
disponible se verifica que la provincia representaba en 1974 el
2% aproximadamente del total de hectireas implantadas en el pals

con uvas de mesa.{Ver cuadros )

En cuanto a distribucidn geogrdfica de las mismas, la mayor barte
se concentra en el departamento de Chilecito, que posze el u47% de
la superficie implantada en la provinacia. En este departamento se
destacanlas variedades Cereza y Moscatel de Alejandria, que en for-
ma conjunta representan casi el 85% del total departamental. A pe-
sar de ello, se destaca la relevancia de la variedad Cardinal que
por sus caracteristicas de primicia y la aceptacidn con que cuenta
sobfe todo en los mercados externos, determina una interesante po-
sibilidad futura de exportaciédn. Chilecito presentaba en 1974,

74,5 ha de esta variedad, equivalente al 10,6% del total del vifiedeo

departamental,

En segundo lugar eun importancia se ubica el departamento de General
Lavalle que poseia en 1974% casi 390 ha equivalentes al 26% de 1la

provincia., En éste,casi exclusivamente se cultiva la uva cereaa que
por sus caracteres especificos también suele destinarse a vinifica-

- .
cion,
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Estos dos departamentos absorben practicamente las tres cuartas
partes de la oferta potencial de la provincia; sin embargo resul-~
ta interesante citar la produccidn de San Blas de los Sauces por
1la presencia de variedades de primicia (Moscatel de Hamburgo) con
32 ha y en un &rea perfectamente diferenciada, Grél. Ocampo con
106 ha (7% del total provincial) de las que el 90% corresponden a

Cereza y el 7% a Moscatel de Hamburgo.

Desde el punto de vista localizacional, entonces, podemos identifi-
car dos regiones claramente diferenciadas entre si. La primera, el
centro- oeste de la provincia que comprehde los departamentes de
Chilecito y General Lavalle (fundamentalmente las localidades de
Chilecito y Villa Unidn) que se caracteriza por su liderazgo y mag
nitud y una segunda &rea de menor dimensidn en Santa Rita de Catu-

na, en el departamento de General Ocampo.

13.3.2. Dispersidn

Esta funcidn estd relacionada al destino geogrifico del producto
una vez empaéado, es decir con los mercados de consumo y su loca-
lizacién. En general se puede afirmar que el productor riocjano

no tiene una clara identificacién del destino final de su produc-
cidn debido a que un gran porcentaje de la misma se comercializa

a través de los empacadores provinciales (denominados "exportadores"
en la provincia) axde los empécadores extraregionales, 'Sin embargo
los exportadores locales han destacado la importancia de las pro-
vincias de Cdrdoba, Santa Fe y Tucumi3n como centros receptores

de la produccién. Llama la atencidén que centros de consumo como
Gran Buenos Aires y la costa atllntica durante el verano no absor-
ban parte de la produccidn, pero diversas razones de orden préc-
tico pueden explicar esta circunstancia. En primer lugar se puede
supcner que las cantidades requeridas por estos mercados estdn le<
jés de las posibilidades de oferta de los productores provincia-~
les. Ademas las técnicas de preparacidn de las facetas utiliza-
das en La Rioja, pueden no satisfacer a consumidores de altos in-
gresos y gustos mas exigentes., En este sentido el trabajo de H.

J. Rodriguez '"La demanda de uvas de mésa en el mercado interno" ha
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demostrado que la demanda de uvas de mesa disminuye con los in-
crementos en el ingreso real "un incremento del 1% en el ingreso
produciria una baja en el consumo del 2.49%". De lo que se infie
re que nos encontrariamos ante un bHien inferior caracterizado por
mayor consumo a niveles bajos de ingresos, el que tiende a dismi-
nuir cuando el consumidor incrementa su poder adquisitivo. Por o-
tra parte se ha comprobado qué‘la uva de mesa es mids vendida en
los barrios de menores ingresos. Esta circunstancia estd directa-
mente relacionada con los hé&bitos de consumo de las grandes ciuda
des, en las que las comidas fuera del hogar son mds comunes. Si a
dicionamos las dificultades de comercializar uvas frescas en res-
taurantes y casas de comida se puede concluir razoeonablemente en la

caracterizacidén de M.D. Redriquez.

Adicionalmente, las deficientes <condiciones de conservacidn, ma-
la ppesentacién ﬁe inadecuada madurez de los frutos contribuyen a
que el consumidor mis exigente abandone el h&bitc de consuma. Es-
ta situacidén podria revertirse desarrollando un "nuevo procducto',
para consumidores de mayores ingresos a los que se les deberia o-
frecer variedades aprcpiadas, convenientemente conservadas Yy pre-
sentadas y adecuadas especificamente al uso final destinade. En
nuestro pais y de acuerdo con estudios de mercadoc con degustacio-
nes realizadas por el INTA en distintas ciudades, se establecid el

siguiente orden de preferencias que perfilaria el guéto argentino:
a . Dattier de Beyrouth

b ..Cardinal

¢ . Alfonso Lavallee

a4 l'Méscétei‘de Aiejéhé;ié”} Cérézé

e . Reina de las Vifias

f . Perlette

Otras variedades que se estima tienen posibilidades interesantes
Yy que no fueron incluidas en el estudio son: moscatel rosado, al-

meria y emperador.
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En el mercado internacional y seglin fuentes consultadas por el INV

las preferencias del piblico serfan las siguientes:

. Europa Occidental: Cardinal, Dattier de Beyrouth, Ohanes (alme-

ria), Aledo,Alfonsc- Lavalleé.

. Brasil: Moscatel Rosado, Chanes, Dattier de Beyrouth, Alfonso La

valle&, Emperador.
. Venezuela: Ohanes, Moscatel Reosado, Alfonso Lavalleéd,

. E.E. U.U. y Canada: Sultanina, Emperador, Almeria, Alfonso Lava-

l1le&, Cardinal y Perlette.

13.3.3 Transporte

El transporte de la uva empacada se realiza en la provincia exclu-

sivamente mediante automotores y camiones de cualquier naturaleza.

Inclusive en camiones abiertos y no cubiertcs con suficiente cuida
do. Si los frutes no han sido preenfriados y son enviados a los

mercados sin fumigar los riesgos de pérdidas fisicas y comerciales
se incrementan notablemente. Las posibilidades de deshidratacidn ¥
f ermentacion de 1la uva estdn directamente relacionadas con una exce
siva ventilacidén y caler, por lo que el transporte debe realizarse
de noche y con la carga perfectamente cubierta. En las condiciones
tradicionales de empaque y transporte se considera como limite una

distancia mdxima de 300 Km. y 72 hs. para la comercializacidn.

Para distancias mayores el transportie debe realizarse exclusivaven

te en medios con refrigeracién.

13.4. Canales de Comercializacién

Considerando los agentes responsables del cumplimiento de las fun-
ciones descriptas anteriormente es posible efectuar una sintesis
de las alternativas que el sistema presenta para "transportar" el

producto desde la primera etapa productiva hasta el consumidor.
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De esta manera se incluye a‘continuacién un diagrama que muestra
el flujo del producto y que caracteriza razonablemente la situacidn

del sistema de comercializacién en la provincia de La Rioja.

PRODUCTOR
r
PRODUCTOR
EMPACADOR
EHPACADOR
! EXTRA REGIDHAL
[ consicnaTari |
MAYORISTA
ITRODUGTOR
WAYORISTA
REVEKDECOR
) 1
e WHORISTA e

1
| cousumioon |

Habiames dicho gque la dimensién relativa del productor riojano,
su propia capacidad financiera y el desconocimiento de las técni- . -
cas y formas de comercializacidn, determinaban la aparicién que un
agente comprador que usualmente es otro productor que estando en

mejores condiciones econdmicas y con las relaciones comerciales re
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queridas asume la responsabhilidad de la comercializacidn de la fru-

ta. Este Gltimo, ademds suele ser el propietaric de los envases y
contrata al personal para las tareas de cosecha, seleccidn y empa-
que. Por otra parte es el responsable del transporte. En este caso
la dimensidn relativa es el determinante fundamental del cumplimien
to de esta etapa en la comercializacidn, pero aflin existen otras res
tricciones éue Iimposibilitan al productor pequefio incursionar en la
preparacidn del producto para el mercado. Esencialmente el descono-
cimiento de las condiciones del mercado en cuanto a formas de opera
cién, oportunidad de los envios y cantidades operadas. El productor
inclusive incurre en riesgos exagerados debido a estos condicionan-
tes y resulta frecuente que las operacionés se realicen con la in-
tervencidén de empacadores sanjuaninos que de acuerdo con las infor
maciones relevadas se encuentran virtualmente en una posicidn oli-
gopdlica ante los productores riojanos. La influencia de la oferta
sanjuanina de uvas en fresco y el conocimiento acabado del proceso
de comercializacidén por parte de &stos se debe a una mejor estructu

ra organizacional y a una mayor antiguedad en el mercado.

Sin embargo esta etapa no necesariamente debe realizarse y algunos
productores de Chilecito envian directamente a mercado, en consig-

nacidn.

Una alternativa tambié&n usual aunque no demasiado frecuente es la

compra de la fruta en vifiedo por parte de mayoristas de los merca-

dos ya sean de Buenos Aires, como de ‘Cérdoba y Tucum&n. Tampoco re

sultan habituales las asociaciones entre los productores y mayoris

tas por medic de la provisidén de envases, preparacidn del vifiedo,
P

etc. que son mds usadas en otros frutales, fundamentalmente desti-

nados a industria o exportacidn.

La conclusidén mé&s clara del andlisis del proceso de comercializa-
cién es gue el productor ricjanc sdlo excepcionalmente se intredu-
ce en la comercializacién del producto y subsiste una relacidn de
dependencia del empacador o comprador extrarregional, lo gue devie
ne en un ingreso menor que el potencialmente accesible para la pro

y

vincia.
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13.5. Estructuyra de los mercados

En primer lugar podemos definir al mercado de uvas para censumc en
fresco en la primera etapa de negociacidn como un mercado altamen-

te imperfecto donde resultan las sigufentes caracteristicas:

.a. La oferta altamente atomizada, con unidades de produccidn subdi
mensionadas_ sin las posibilidades de retencidén de la produccién
que caracterizan a los productos perecederos. La alternativa que
posee el productor es la de enviar la uva a vinificacidn con lo
que se broducen dos efectos indeseables. Se reducen sus ingresos
por el menor precio relativo -de la uva para vinificar y se elabo-

ran vinos con variedades aptas para otros propdsitos.

b. El1 grado de informacién con gue cuenta el productor acerca de
los precios y cantidades comercializadas, variedades mis demanda-
das, competencia de otros frutos, calidad y empaque mis requeridos,
etc. es practicamente nulo, lo que caracteriza un mercado sin trans

parencia alguna.

c. El1 grado de concentracidén de la demanda es importante y por con
siguiente el poder de negociacidén relativo determina un precioc cu-
yo pisc puede localizarse en el precio de la uva para vinificar lo
que explica en alguna medida las fluctuaciones caracteristicas de

las cantidades destinadas anualmente a censumo directo.

d. La inexistencia de galpones de empaque en la provincia, la uti-
lizacidn de envases de retorno y la presencia discontinua en los
mercados, inhiben los beneficios que podrian obtenerse de la pre-
sentacidn del producto con su correspondiente marca comercial. Es-
ta posibilidad también se frustra debido al método de venta en vi-~
fledo, por lo que el producto es comercializado con la marca del
empacador, y en los casos de empacadores extrarregionales ni si-
quiera se consigne la identificacidn de las uvas como producto de

La Rioja.

Sin embargo estas condiciones cambian fundamentalmente cuando el
producto ofrecido corresponde a una variedad de primicia y es em-
pacado y tratado de acuerdo con las técnicas modernas. No existe

informacidn disponible de precios pagados al productor por uvas pa
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ra consumo de variedades primicia, pero las informaciones obtenidas
permiten inferir gque el precic en estos casos resulta sustanéialmeg.

te superior y mds remunerativo que-para otras variedades.

Las consideraciones precedentes establecen la necesidad de estimu-
lar formas de integracidén de los productos con el objetivo de equi
librar su poder de negociacidén frente a la demanda intermedia y e-
ventualmente acceder a etapas posteriores del procesoc de comercia-
lizacidn. Una accidn en este sentido redundard en mejores posibili
dades econdmicas para el sector y pondrid a cubierto a la actividad
de los riesgos comerciales implicitos en la pérdida del control

del destino final de su producciédn.
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CAPITULD 1u -~ COMERCIALIZACION DE UVAS PARA PASAS

14.1 Introduccidn

Si bien existen variedades de vid cuyas caracteristicas se adecuan
especificamente para ser destinadas a pasas, en nuestro pais y en

La Rioja en particular se suelen destinar para este uso variedades
cuyas cualidades son mas aptas .para otros usos. Asi por ejemplo se
destinan a pasas de uvas variedades cono Ceréza, Torrontes, llosca-
tel y otras que son mas adecuadas para consumo en fresco o vinifi-
cacidn, Tampoco es infrecuente ante ciclos de precios y cantidades
que se destinen a vinificacidn variedades como Sultanina de espe-

cial interé&s para pasas por sus caracteres egpecificos y la ausen-

cia de semilla.

La uva destinada a pasas debe caracterizarse por un alto contenido
azucarino, el hollejo debe sar lo suficientemente consistente para
permitir los procesos de secado y preparacidén, aunque lo suficiente
mente blando para facilitar la masticacién e ingestidn. Una cuali~
dad que determina fundamentalmente la preferencia del consumidor

es5 la ausencia total de semillas.

La circunstancia de que distintos tipos de variedades suelan utili
zarse para pasas dificulta la posibilidad de eétablecer fehaciente
mente la localizacién de la produccidn, aunque las principales pro
viﬁcias productoras han sido tradicionalmente San Juan, Hendoza,

La Rioja y Catamarca.

rd
La primera representd desde 1965 en adelante mas del 90% de las
uvas destinadas a pasas, absorbiendo el resto con significativas
variaciones llendoza, La Rioja vy Catamarca.

Dentro de la provincia de La Rioja los departamentos principales

productores son Chilecito, (Gral Lavalle, San Blas de los Sauces ¥y
Famatina, de entre ellos se destaca Chilecito que produce practi-
camente la totalidad de las pasas de la provincia {(en 1977 produjo

mis del 95%).

Si ceonsideramos las variedades mas apropiadas para ser destinadas

al secado, la distribucidn departamental no aparece tan concentrada,
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puesto que Chilecito poseia al 30-4-74 el 5#:3% de la superficie
implantada en la provincia, Gral Lavalle el 35.3%, San Blas de los

Sauces el 6.3% y Famatina el 0,1%.

'La participacién de cada tipo en el total, demuestra la exclusivi-

dad de la variedad sultanina blanca que représentan el 93% del

total.

14,2, Opecraciones vinculadas con la primera venta

"La decisidn del brnductor de destinar su produccidn al secado esta
inversamente relacionada con el precio de la uva para vinificar,
que es el que determina el piso al cual debe adecuarse el comprador
"de uvas para pasas o para fresco, Ademds las fluctuaciones de pre-
cios en el mercado internacional de pasas de uva que suele represen
tar alrededor del u45% de la produccidn de nuestro pais, introducen
otro elemento que ayuda a explicar las fluctuaciones de la produc-

cién de pasas de uva en nuestro pais.

En general los compradores de uvas para pasas en La Rioja son re-
presentantes o delegados de un empacador y por su cuenta y orden e-
fectflan la operacidn con el vifiatero. Es natural que se compre la
produccién'en el vifiedo y la cosecha se realice con cargo al compra
dor. Este tiene una posicifn negnciadora limitada por el poder de
compra de las bodegas y usualmente las condiciones en que se reali-
za la. operacidn son mas favorables al vifiatero que obtiene no sdlo

mejores precios sino tambié&n condiciones de pago.

El comprador delegado adem@s de contratar la cuadrilla para la co

secha se encarga de alquilar un lugar adecuado para el desecado de
la uva que se desparrama directamente sobre la tierra para exponer-
se al sol. Una vez seca la uva, se 'la embolsa en bolsas de arpille-

ra de aproximadamente 45 kgs y se la envia al galpdn de empaque.

De acuerdo con la informacidn relevada existirian en la provinci
3 establecimientos en la ciudad de Chilecito v 1 en Famatina que
empacan la casi totalidad de las pasas de uvas,. Una impertante pro-
porcidén de las pasas preparadas son empacadas por cuenta de terce-
ros los que en algunas oportunidades proveen las etiquetas con su

propia marca y se encargan de la comercializacidn tanto para el
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mercado interno y la exportacién, Los volumenes mas importantes de
la produccién son destinados a las ciudades de Cdrdoba y Capital
Federal en las que tambié&n se la fracciona en envases de menor con
tenido (desde Chilecito las pasas son enviadas en cajas de 10 kg)

cuando se destinan al mercado interno..

14,3, Normas reglamentarias del comercio de pasas de uva

En lo que se.refiere a las frutag desecadas estd en plena vigencia
- la Resolucidn H988/65 de la SEAGHN que reglamenta el Decreto-Ley N°
9244/63 por la que se establece la REGLAMENTACION DE FRUTAS DESECA
DAS DESTINADAS AL MERCADO INTERNO Y LA EXPORTACION,

-Establece las obligaciones de los empacadores, las condiciones . en
las que debe ser clasificada, envasada, empacada e identificada la
fruta destinada al consumo interno o la exportacidn, los envases au
torizados, la tipificacién vigente ("en racimo" y "en granos") y

a2 - » A - - .
los grados de seleccidn para los tipos comerciales establecidos.

14 .4, Canales de Comercializacidn

A continuacidn se incluve un esquema simplificado del proceso de
comercializacidn de las pasas de uva que refleja razonablemente
la secuencia del producto desde su primer etapa de produccidén has-

ta el consumidor final:

PRODUGCTOR PRODUCTOR PRODUCTOR
COMPRADOR COMPRADOR COMPRADOR
SECADOR $ECADOR SECADOR

l — EMPACADOR
MAYORISTA
EXPORTADOR FRACCIONADOR.
INDUSTRIA
) MINORISTA

l

PUBLICO
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CAPITULO 15 - PRODUCCION VITIVINICOLA

15.1. Niveles de organizacién de la comercializacidn

El andlisis del proceso de comercializacidn de los vinos no puede
realizarse considerando exclusivamente el producto final. Lafinter
relacidn con la produeccidn vitiqola y las caracteristicas peculia-
res de la comercializacidn de la misma determinan la necesidad de

analizar el proceso globalmente. En lo que sigue se considerara:
«Comercializacidén de uvas para vinifiear.
.Comercializacién de vinos.

Para cada uno de estos productos se determinarin las funciones de
comercializacidn necesarias para elevar el producto a la siguiente

etapa en el proceso productiveo.

15.2. Uvas para vinificar

15.2.1. Localizacién de la produccidn

Practicamente la totalidad de la produccidn viticola se localiza
en el N O de 1la provincia, donde las condiciones del suelo y clima
son mds benignas para el cultivo de la vid. Sin embargo el determi-
nante fundamental de dicha localizacién ha sido la disponibilidad
de aguas para riego. El principal departamento productor es Chile-
cito que absorbe el 54,6% de la superficie implantada la que se ha

expandido casi un 100%, en les Gltimos 4 afios.

En segundo lugar en importancia por el dArea se ubica Gral. Lavalle
con el 18,8% del total y con un ritmo de érecimiento del 22% en el
mismo periodo. Ambos departamentos en conjunto representan las 3/4
partes del total provincial. Pero la diferencia en sus tasas de ex
pansidn determina la concluyente relevancia de Chilecito en la pro
duccidén viticola. De los cuatro departamentos éon mayor superficie
implantada, Chilecito se ha expandido considerando el periodo 1974/
77 a una tasa media acumulativa anual del 27,4%, y le correspondia
el 54,6% de la superficie total de la provincia. Gral. Lavalle'éue

posee actualmente el 18,8% de la superficie total .al crecer al 6,4%
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anual en el periodo citado perdid participacién el total provincial

ya que en 1970 representaba el 24,3%.

La misma tendencia afectd a los departamentos de Castro Barros y

San Blas que del 9,7% y 7,3% respectivamente del hectariaje total

en 1974, poseen en 1977 el 6,3% y 5,8%. Sus tasas de crecimiento
explican un desarrollo répidolen San Blas de los Sauces, 8,3% anual,
y una virtual situacidn de estancamiento en Castro Barros donde el

drea se ha mantenido practicamente constante.

En conclusidén desde el punto de vista de localizacidn de produccidn

riojana se puede clasificar en Y4 grandes grupos:

2. Regién Central: corresponde al Departamento de Chilecito cardc-
terizada por una participacidén fundamental y rdpidamente creciente

en los vifledos.

b. Regifn Centro Oeste: Departamento de Gral. Lavalle participa-

cién decreciente con una tasa de expansidn moderada.

¢c. Regidn Centro Norte: virtual estancamiento con participacidn de
creciente corresponde a los departamentos de Castro Barros y Safio-
gasta, aunque Famatina y San Blis presentan una expansidn intere-

sante.

d. Resto de la provincia: com un ritmo de crecimiento moderado pe-

ro sin significacidén cuantitativa.

Si biéﬂ la concentracidén de la produccidn en Chilecito resulta re-
levante lo es alin por la localizacidn de las bodegas, no tanto por
el niimerc como por la capacidad de vagija de las mismas que repre-
senta aproximadamente el 80% de la capacidad provincial. De esta

manera gran parte de la produccién del resto de la provincia es e=-

labeorada en este departamento.

La influvencia de las cooperativas Nacari y La Caroyense gque en for
ma conjunta elaboran mas del 50% del total Provinecial resulta de-

terminante. La dispersién geografica de sus asociados alcanza has-
ta los departamentos nortefios de modo qﬁe esta situacidn localiza-

cional influye sobre la comercializacién de la uva perjudicando al
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productor apartado que debe absorber fletes onerosos ¥ las mermas
caracteristicas del transporte a bodega. (Productores de Villa U-
nién estimaron que la pérdida en peso ocasionada por el transporte
. de uva desde esa localidad a Chilecito representaba un 3,5% del pe
so original de la uva conjuntamente con la distancia fue uno de los
factores determinantes de 1la crgacién de la Cooperativa del Deste

riojano).

15.2.2. Caracteristicas de la primera venta

La cosecha 9 recoleccidn se hacen por cuenta del productor que cuan
do vende a bodegas particulares suele recibir contra la entrega del
producto un porcentaje del precio equivalente 3l 20% v el resto do-

cumentado en seis cuotas.

7

Las cooperativas por su magnitud lideran el ﬁercado en la provincia
¥y la liquidacidn al productor se hace de acuerdo con las caracteris
ticas propias de estas agrupaciones, si bién el ingreso bruto del
vifiatero difiere en relacidn com la eficiencia téenica y administra
tiva de cada cooperativa, se puede estimar en alrededor de un 20%
mayor el ingreso que percibe un cooperativista comparado con el de

un productor independiente.

En los ltimos afios se ha difundido la pré&ctica de la elaboracidn
"por terceros, con la que el mercado de uvas para vinificar se ha
reducido sustancialmente. Mediante este procedimiento el productor
entrega el producto para elaborar y suele remunerar a la bodega
con parte del vino elaborado, en compensacidn por el costo de mo-
lienda y alquiler de la vasija. De esta manera se produce una cua-
si-asociacidn entre el productor Yy el bodeguero y mejora la posi-
cidn negociadora del primero que sustituye el riesgo inherente a
la comercializacién de un producto pérecedero por el que correspon

de al de la comercializacidén del vino.

En la provincia de La Rioja el denominado mercado de uvas ha sido
relativamente menos significativo que en otras provincias hasta la
década de los 70, funderentaimente por la importancia preponderan-

te de las organizaciones cooperativas, las cuales en conjunto ela-
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boran aproximadamente entre el 60 y 70% de la produccidn de la pro

vincia.

De acuerdo con la informacidn relevada’la elaboracidén de 1978 se

distribuyd de la siguiente manera:

. Cooperativa La Caroyense 180.000 htls.
. Cooperativa Nacari 67.560 htls.
+ Cooperativa Villa Unién 30.000 htls.
. Cooperativa del Oeste riocjano 12.000 htls.

Subtotal ‘ 289.560 htls.

Sin embargo, analizando la evolucidn del mercado de uvas nacional
vemos que entre 1963 y 1977 la participacidn de la uva compfada en
el total de uva vinificada decrece del 52% al 11,7%, mientras que
en La Rioja la uva comprada que representaba en 1963 el 47,5%, en
1977 alcanza el 22% del total vinificado. El1 ejemplo mas notorio
de la contraccidn del mercado de uvas se d3 en la provincia de San
Juan donde en el mismo periodo la elaboracidn de uvas compradas
desciende desde una proporcidn del 74,2% al 14,6%. Si bidn la re-
duccidn de este mercado en La Rioja resulta interesante en té&rmi-

- nos porcentuales, las cantidades absolutas elaboradas con uvas com
pradas se¢ han mantenido relativamente constantes. Ademis la dismi-
nucidén relativa mucho mds importante observada en el total del pais
parece indicar que existen obstdculos mé&s dificiles de salvar en
laprovincia de La Rioja para conéeguir una reduccidn mayor en este
mercado. Posiblemente la estructura de propiedad de la tierra sea
un condicionante de la evolucidn indicada, pero otras razones como
la dificultad de acceso al crédito y las restricciones para la aso
ciacibén a cooperativas a los productores mds pequefios Yy nuevos pro
ductores explican mds apropiadamente la imposibilidad de reducir

alin m3s este mercado.

Resulta claro, no obstinte, que la disminucién de la proporcidn de

uva comercializada se ha efectuado por el incremento de la elabora
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cidn a maquila que a partir de 1973 se ha incrementado sustancial-
mente. Un aspecto que puede resultar de interés queda reflejado por
el hecho de gue la elaboracidén a maguila crece con posterioridad a
los allos de altas producciones como lo fueron 1962 y 1967, lo que
indica que ante la aparicidn de importantes stocks de vinos el pro
ductor asume el riesgo industrial al elaborar su produccidn por me

dio de terceros.

15.2.3. Relacidn entre superficie implantada y capacidad de wvasija

Considerando el potencial de produccidn de cada departamenteo v la
capacidad de elaboracidn y almacenamiento de vinos en los mismos
se puede estimar el flujo inter departamental de uva para vinifi-
car. Para determinar el potencial productivo de cada departamento
se estimd un rendimiento promedio de 100 gq..por ha lo que supo-
niendo una relacidn uva-vino de 1.39 da una produccidn potencial
de 77.5 htls. por hid. De esta manera se puede determinar en forma
aproximada cuales son los departamentos recéptores de uva para Vi

nificar y cuales son los que "emiten™ el producto.

A los efectos del anflisis se pueden identificar tres regiomnes cu

yos polos de atraccidn o centros de recepcidn son:
a. Chilecito

~b. Catro Barros

¢c. Gdor. Gordilloe

Cada centro ejerce su influencia sobre los siguientes departamen-

tos:

P

a. Chilecito: sobre Famatina, Gral. Lavalle,Gral. Sarmiento, Gral.

Lamadrid.
b. Castro Barros: Scbre San Blas de los Sauces, Arauco, Sanagasta.

¢. Gobernador Gordillo: sobre Gral. Belgrano, Gral. Ocampo y Rosa

rio V. Pefialoza.
15.2.3.1. Regidn Centro Oeste

El polo de atraceidn dé_la produccién es la ciudad de Chilecito ¥y
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la localidad de Nonogasta donde estan localizadas las cooperétivas
La Caroyense y Nacaril y en la zona de influencia de laz cabecera
del departamento algunas importantes bodegas privadas. Podemos es-
timar que hacia Chilecito se canalizan unos 100.000°q.q. de uva
provenientes de los departamentos de Famatina, Gral. Lavalle, Gral.
Sarmiento y Gral. Lamadrid. El departamento de Famatina, posee una
capacidad potencial de produccién de aproximadamente 30.000 htls.
de vinos, los que exceden su capacidad de vasija en algo mas de

25.000 htls., gque presumiblemente se elaboran en Chilecito.

Los departamentos de Gral. Sarmiento y Gral. LamadriF podrian in-
cluirse en una subregidn con su centro de atraccidn localizado en
la localidad de Villa Unidn. Sin embargo, la produccidn potencial
de esta zona supera la capacidad de elaboracién y vasija del depar

.tamento de Gral. Lavalle.

Consideranho estos tres filtimos departamentos exclusivamente la
produccidn potencial estimada es de alrededor de 175.000 q.q., es
decir, 135.000 htls. mientras que la capacidad de vasija de Gral.
Lavalle es aproximadamente 80.000 htls. COn lo cual unos 70.000 q.
q. de uva deben recorrer la cuesta de Miranda para ser elaborados

en Chilecito.
15.2.3.2. Regién Centro Norte

El polo de atraccidn puede localizarse en la localidad de Aminga,
aunque también resulta importante Aimogasta en el departamento de
Arauco. Los departamentos que emiten su produccidn son San Blas de
los Sauces -~ unos 35.000 q.q. - y Sanagasta unos 2.500 q.q. los

que deben ser absorbides fundamentalmente por Arauco.
15.2.3.3. Regidn Sur

Una produccidn relativamente pequefia se efectua en los departamen-
tos de Gral. Belgrano, Gral. Ocampo y R. V. Pefialoza 1la que se ca
naliza preferentemente hacia el departamento de Gdor. Gordille don
de existe el UGnico establecimiento bodeguero de la zona con una ca

pacidad de 11.900 htls.
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Como conclusidn y en forma aprioristica resulta clara la necesi-
dad de ampliar la capacidad bodeguera en la localidad de Villa U-
nidn con lo que se podria evitar el transporte de unos 70.000 q.q.

de uva desde esa zona hasta Chileciteo.

15.3. Comercializacidn de vinos

15.3.1.'Caract9rizaci6n de la problemitica en La Rioja

La provincia de La Rioja represente un papel marginal desde el pun
to de vista cuantitative en 1la oferta nacional de vinos. Sin embar
g0, la incipiente actividag vitivinicola de la provincia como las
caracteristicas diferenciales de sus vinos determinan dos niveles
de andlisis que identifican una problemdtica propia y claramente

diferenciada del resto de la actividad vitivinfcola del pais.

En el primer nivel de andlisis, se caracteriza como incipiente la
industria vitivinicola riojana (a pesar de su participacién rele-
vante y creciente en la PBI de 1la Provincia) por razones relac1ona‘
das con su reciente ¥y acelerado desarrollo en el que se pueden de-
terminar facilmente una etapa de rdpido crecimiento a partir de los
primeros afios de la década del 70 al 1nflu30 de un notable incre-
mento del vifiedo prov1nc1al seguida 1nmed1atamente Por la expan-
sidn de la capacidad de 1la industria tanto de elaboracién como de

almacenamiento.

8i analizamos la evolucidn de los Gltimos 15 afios vemos que la par
ticipacién de La Rioja en el vifiedo nacional se ha duplicado en el

pericdo (1963 - 1%; 1977 - 2,2%).

En la produccién de vinos se ha operado un fendmeno simiiazr. E1 vi-
fledo riojano ha crecido un 190%. en el periodo, mientras que la Ar-
gentina en su conjunto se incrementd un 32,1%. La produccidn de vi
nes riojanos crecid un 85% v la del pais un 12,4%. La diferencia
entre el crecimiento del &area implantada y la elaboracidn de vinos
en la provincia se explica Por una aceleracién del crec1m1eﬂto del
vifiedo provincial a partir de 1374, periodo en el que se incremen-
té en un 55%, y el hechn de que estos nuevos vifiedos no han alcanza

do ain su productividad méxima.
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En segundo lugar, el Art. 18 de la Ley 14878 denominada Ley de vi-
nos, se ha dado un perfil cualitativo caracteristico a la produc-

cidn vitivinicola riojana. El cardcter de vino regional, adiciona-

do al fraccionamientc en origen ha permitido una diferenciacién del
producto que le ha posibilitado una penetracidn en el mercado na-
cional sin la que el rdpido desarrollo citado antes no hubiera sido
posible. Otro aspecto que ha determinado la expansién del vifiedo y

la industria riojana ha sido la prohibicidn de implantacién de algu %
nas variedades viticolas en las provincias tradicionalmente produc-
toras. La intensidén de las autoridades de regular la expansidn in- \
discriminada de vifiedos con variedades rGsticas (criollas ¥ cereza
fundamentalmente) le posibilité a la provincia la implantacidn de
nuevas &reas com variedades no inhibidas que se adecilan perfectamen -
te a la ecologia riojana (Torrentés Riojano y Moscatel), estas ce-

pas somn las que caracggrizan el vino riojano por su aroma y bouquet.
Se estima que la expansién de vifiedos producida en los Gltimos afios

se explica fundamentalmente por las siguientes variedades:

Torronté&s Riojano 50%
* Bonarda y Barbera 15%
Moscatel 20%
Resto 5%

(#) Lavariedad Bonarda fue autorizada sdlamente para lasprovincias

de La Rioja, San Juan y Catamarca.

Estas condiciones caracterizan la produccidn e industrializacidn
vitivinivola de la provincia y determinan un apartamiento bastante
claro de la situacidn que atraviesa la produccidn e industria de

las regiones tradicionales.

Considerando esta circunstancia resulta que debido a su pequefia

participacidn en la produccidn total vy a la importante diferencia-
¢idén alcanzada por los vinos riojanos de los vinos comunes de mesa,
el marco de andlisis mds relevante puede encontrarse en la partici-
pacidn de la vitiviniculttura provincial en la produccidn de vinos

regionales,
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La participacidn de los vinos regionales en la produccidn total
nacional, se comporta en forma similar a la de la produccidn rio-
jana y ha oscilado entre el 2% y el 3,7%, El incremento en la pai
ticipacidn se produce tambi&n a partir de 1971, fluctuando con

posterioridad entre el 3 y el 3,7%,

La produccidn riojana lidera claramente la produccidn participan-
do con alrededor del 50% del total, a pesar de las fluctuaciones

propias de las industrias de base agraria.

Desde 1963 la produccidn de vinos riojanos ha crecide a una tasa
media acumulativa anual del 6%, que supera considerablemente a la
evolucidn de la produccidn nacicnal de vinos. (1.45%) y tambi&n a
la tasa de crecimiento de vinos regionales producidos por la tota

lidad de las provincias . (4,87%). ' : !

Participacidn de las distintas Provincias nroductoras en el merca-

inos glionales
do de vinos regional .

) LA CATA- : COR-

ARO  RIOJA MARCA SALTA DOBA RESTO * TOTAL
1872 2g4.364% 45.1 177.032 28.- 54,783 8.7 108.49% 17.2 56.50 630.333
'1973  382.658 46.6 230.436 28.1 64.8B4 7.9 132.715 16.1 94.58 820.151
1974 437.732 49.7 188.257 21.4 95,943 10.9 -154.686 17.6 38.00 880.404
1975 396.540° 53.5 149.453 20,2 72,128 . 9.7 113.980 15.4 87.86 74Q.887
1976 467.950 58 69.003 8.5 88.547 11.- 172.988  21.4 78.34 806,332
1977 454,013 51.%. 139.9%0 17.7 144.282 18.2 47,247 6.- 52.73 790.755

“Corresponde a la produccidn de San

Luis y Jujuy.

Del cuadro adjunto se infiere que los vinos regionales riojanos

¥

tracidn relativa en el mercado 4 expensas

3

w

han incrementado su pe
de las principales provincias competidoras de las cuales la gue
mas importancia relativa ha perdido es la provincia de Cdrdeba. So
lamente Salta ha incrementado su produccidn.en un porcentaje simi-
lar a la ricjana pero en este caso particular hay que coansiderar

que alrededor del 60% de la elaboracién saltefia se destina a vi-
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nos finos y reserva y consiguientemente no resultan competitivos

el

en forma directa con los vinos riojanos.

15.3.2. Caracteristicas de la Demanda Intermedia

En 1la provincia de La Rioja el régimen de vinos regionales ha de-
terminado la minimizacidn del mercado de vinos de traslado. La .
predisposicidn a comercializar los vinos bajo la denominacidn de
vinos regionales para lo cual resulta obligatorioc el fracciona-
miento en origen y existe-la prohibicidn de cortes o mezclas, h%
jugado un rol fundamental. Adicionalmente lias restriccicnes de
oferta excesiva que afectan al mercado de vinos de mesa no pare-
cen tan importantes para los vinos regiomales que enfrentan una
demanda sostenida y en consecuencia no tienen dificultades gra-
ves de colocacidn. Este factor tambi&n ha contribuido a estimular
el fraccionamiento en origen y a limitar las salidas de vinos a
granel de la provincia. Ademas, la provincia sanciond'en 1973
(26/6) la Ley 3.197 por la cual prohibid la salida de vino elabo-
rado de la misma en envases mayores de 10 litros, la que si bien

no ha tenido un cumplimiento total, ha desestimulado el traslado.

En 1977 la salida de vinos a granel de la provincia reprSenfé

el 22.0% de los vinos librados al consumo, lo que demuestra la pe
quefia dimensidn relativa del mercado de vinos de traslado. Esta
afirmacibn se corrobora al verificar que las salidas de vino a
granel de dendoza v San Juan represéntaron en el mismo afio el

77.5% y 83% respectivamente,

Pel total librado al consumo en 1977, el 73.6% correspondid a vi-
‘nos fraccionados en damajuanas, y el 4.,4% restante en botellas,
Resulta fundamental destacar que en la provincia no registra acti

vidad en ese periodo plantas de fraccionamiento alguna.

La preferencia por los vinos regionales se denota al verificar que
el 77% del vine librade al consumo, lo fue bajo esa denominacidn,

correspondiéndole el 21.1% a los vinos de mesa.

Fraccionamiento en bodega v envases utilizados (Htl.)
ga )

N,

AN
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Botellas Damajuanas Otros Total Htl,
1967 1,0% 99, 0% . 128,676
1968 2.6% . 36.8% 0.6 149,212
1969 1.8% 98 % 0.2 224,839
1970 _ 3.6% 96, 4% e 141,197
1971 5.8% S4,2% . 145,419
1972 3.8% © 96.2% - 170,411
1973 ' 3,9% 7 96,1% - 167.423
1974 ‘ 3.5% 96.5% - 166.230
1975 : 3.u4% . 96.6% -—— 246,608
1976 8.3% 91.2% 0.5 276.016
1977 ' 7.9% . 92.1% - 350,878

Desde 1967 en adelante se puede afirmar que el fraccionamiento se
realiza practicamente en forma exclusiva en damajuanas de 5 y 10
litros, la pequefia proporcidn de vinos fraccionados en batella,
que s5in embargo es creciente, se explica casi con exclusividad
.

por la actividad de algunas bodegas particulares y la Cooperativa
la Caroyense., En los Gltimos afios se ha incrementado el fracciong
miento en botellas de tipo 3/4, pero su utilizacidn est& .restrin '
gida al consumo en restaurantes y casas de comida y no pueden ser

comercializadas en otras bocas de expendio, por resolucidén de la

Secretaria de Estado de Comercio N°10.010,/74%,

Las botellas de 930 cc, denominadas de litro, son utilizadas tam-
bién en pequefla proporcién fundamentalmente por La.Caroyense,

Otras bodegas estan realizando ensayos en este tipo de =nvase, pe
ro su difusibén podria no ser aconsejable en razén de que el consu
midor tenderia a identificar el vino regional con el comfin de me-
sa y por consiguiente se podria afectar la imagen diferenciada de

los vinos regionales.

Si bien el envase de 930 cc tiene la ventaja de tener retorno v

de esta forma disminuye los costos v el precio al censumidor, las
caracteristicas propias de los vinos riojanos, en calidad (espe-
cialmente los blancos) y la penetracifn en el mercado conseguida
fundamentalmente por la clara diferenciacién de este producto de

los vinos comunes podria verse afectadas.
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Tal como se encuentra la situacidn en la actualidad parece difi-
cil un cambio en la estructura de fraccionamiento, que %odria con
seguirse de modificarse la Res, 10,010/74 SEC haciendo peéar el
carfcter diferencial de los vinos regionales contemplado en la

Ley 14878 para que los vinos envasados en origen puedan destinarse

al consumidor final en envases de contenido infericor a 930 cc.

Un aspecto Qe importancia referido al fraccionamiento es el hecho
de que la totalidad de los matefialas de envase son de origen ex-
traprovincial proviniendo los envases {(botellas y damajuanas) de
las provincias de Cérdoba y Mendoza (Coop.Quilino y Cristaleria
de Cuyo), las etiquetas de Cérdoba (Villa Dolores) y los corchos

y tapas de Buenos Aires. El vollmen de la elaboracidn de la proﬂ
vineia podria hacer factible econdmicamente la instalacidn en la
provincia de las industrias complementarias de la vitivinicola,
generandose de esta forma un 1ncremento en la capacidad: de absor-

c¢idén de mano de obra y del ingreso bruto provincial.
15.3.3, Tipos de vinos elaborados

Las condiciones ecolbgicas de la provincia favorecen la produccidn
de uvas con alto tenor azucarino y por consiguiente vinos coﬁ ele-
vado grado alclhdlico, por otra parte de las variedades viticolas

implantadas en la provinciaagquellas que son aptas para la elabora-
cidn de vinos blancos prepfesentan el mayor porcentaje, favorecien

do de esta manera la elaboracidn de estos.

Sin embargo, recién a partir de 1975 la elaboracidn de estos supe-
ra a. la de tintos y en 1977 alcanza el 58.4% del total fracciona-
do. Esta tendencia acompafia la evolucidén de las preferencias del
consumo que a partir del incremente de la elaboracién de vinos con
variedades de bajo valor enoldgico parece tender a incrementﬁr el
consumo de vinos blancos seglin apreciaciones de informantes cali-

Ficades,.

En forma incipiente la industria provincial se estd desarrollando
en la produaccidn de vinos reserva y finos aunaue las cantidades
producidas afln no representan mas del 1,5% del total de vinos
fraccioriados. Este mercado parece tener amplias posibilidades para

la industria provincial no s&lo el interno sinho que tambi&h podria
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abrirse al comercio con el exterior del pais.

Los vinos especiales se han fraccionado en la provincia solamente
en 1974 en una cantidad irrelevante, a pesar de que las posibilida
des de las variedades de vid explotadas en la provincia son adecua

das para la elaboracidén de estos,

15.3.,4, Destino de la produccidn

Desde el punto de vista de la diépersién geografica de la produc-
cifn tiene relevancia el mercado regional a pesar de gue represen--
ta aproximadamente el 25% de 1la produccién, en la medida que ha ido.
creciendo la industria ha perdido participacién en el total comer~ '
cializado. El vino destinado a otras provincias ha pasado del 37.4%
del total en 1967 al 57.8% en 1974, El destino éeogréfico de la
produccidn varia de acuerdo con la propia importancia de la bodega
elaboradora, dependiendo de la escala de la misma el porcentaje

de la produccidn comercializada fuera de la provincia, Asi, las bo
degas localizadas en Chilecito envian a los mercados extraprovin-
ciales mas del 80% de su produccidn, mientras que las de Villa U-
nidén destinan alrededor del 60% al consumo de la provincia. El
principal mercado de vinos de La Rioja se localiza en la provincia
de Cérdoba que absorbe un porcentaje estimado en el 35% de la pro-
duccidn, Capital Federal y Gran Buenos Aires se ubica en segundo
lugar en importancia con un 25% de la produccidn, Santa Fe y Rosa-
rio un 10%, Resultan mercados nuevos e incipientes la mesopotamia

y el sur del pais a los que se destina en forma aproximada entre

el 5 y 10% de la produccidn,

De acuerdo con la informacidn relevada en bodegas la produccidn se

reparte de la siguiente manera.

La Rioja Codrdoba Bs As Bahia Santa Fe y

Blanca Mesopotamia

La Caroyense 20% 40% 10% 5% 15%
Nacari 20 30 30 10 5
Coop Villa Uniédn 60 25 -— - 15%
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15.3.5, Canales de Comercializacién

En forma general la distribucidn de vinos se realiza por medio de
distribuidores independientes con la excepcién de la Cooperativa
La Carcyense que esta parcialmente integrada y comercializa un

4L0% de su elaboracidn a traves de su propio sistema comercial. Los
mayoristas privados compran el producto en planchada y se hacen
cargo de todos los gastos de tfdnsporte a mercado, seguros y fle

tes.

Suelen utilizar pequefios distribuidores independientes o venden
directamente a minoristas.Cuentan con una relativa indepenéenciﬂ
en materia de fijacidén de precios y no tienen &rea geogridfica de
'exclusividad, a pesar de que en algunos casos por su antigua rela-

cidén con la bodega se produce un acuerdo técito en ese sentido,

Esta forma de proceder otorga una gran .funcionabilidad tanto a la
bodega como al distribuidor, pero suele dar lugar a consecuencias

no satisfactorias, En primer lugar la bodega no tiene seguridad

(=¥
[+

los precios a los cuales llega su producto al consumidor final

lo que puede resentir el grado de competividad del producto.

La gplicacidén de margenes exagerados puede afectar tanto a la bodg
ga como &l consumidor por la que resultaria mas racional un acuer
o con los distribuidores v un mayor contro or,parte de roduc
d | distribuid 1 y trol por,parte del prod

tor del precio final.

Los margenes de comercializacién relevados indican una gran dis-
persién para las diferentes bodegas consultadas, oscilando entre
un 100% y un 50% entre planchada vy piblizo. ITn general el margen
del distribuidor independiente se estima en un 30% sobre el costo

y un 25% para el minorista.

Las condiciones de venta coinciden en lo que se refiere a descuen
tos por pronto pago, va que 31 bien observaron cases agn los que
se realizan descuentos por nago 2l contado su magnitud es del or-
den del 1.25% v en general se vende a 30 dias neto, sin embargo

en forma excepcional se comercializa a 30,45 y 90 dias,.

Las razones de la falta de integracidn en las etapas de industria



‘CO-NETEC SOCIEDAD CIVIL - _- 385

lizacibn y comercializacidn se basan en la pecquefia dimensidn rela-
tiva de las distintas unidades de produccidn, lo que significa que
por su escala de elaboracibdn no estan en condiciones de realizar
una inversidn en su propio sistema comercial y que el costo del

N

misme puede ser absorbido por las unidades vendidas,

Sin embargo una integracidén industrial justificaria la extensidn a
la actividad comerciai, que al quedar dentro del sistema producti-
vo ganaria en eficiencia y competitividad (en forma adicional se

mejoraria la eficiencia en el sistema de fraccionamiento en el que
se observd un desequilibrio entre la capacidad de elaboracién'§ la‘
de fraccionamiento, cuyos costos deben ser absorbidos por pocas u-

.nidades fraccionadas),.

.

Un esquema simplificado del sistema de comercializacidn que repre-

L]

senta razonablemente la generalidad se inserta a continuacidn:
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BOBEGA
DISTRIBUCICN BISTRIBUIDORES.
PROPIA INDEPENDIENTES
BRANDES | SRANDES
MAYORISTAS MAYORISTAS [, HAYDRISTAS HAYORISTAS
FLETERDS Y FLETERDS Y
SUPERMERCADOS SUPERMERCADOS
- HINORISTAS = o MINORISTAS +
Y _I
PUBLICD . oo PUBLID oo

4 Los minoristas se pueden clasificar en:

a) botella abierta:

restaurantas

v casas de comnida,

b) botella cerrada: almacenes, rotiserfias, supermercados,

- "
P
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CAPITULO 16 - COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS OLEICOLAS

Para considerar la situacidn del comercio de los productos oleico-
las corresponde analizar separadamente, lo concerniente a Aceitunas

en Conserva-y al Aceite de Oliva,

l6.1. Aceitunas en conserva

16.1.1. Primera etapa

Los frutos que se destinarin a elaboracidn de aceitunas de mesa,

pueden ser:
a.~ Vendidos a los industriales de la provincia.

b.- Vendides a industriales de otras prcvincias (Cd8rdoba, San Juan,

Mendoza.
¢.- Elaborados directamente por el productor.

En los casos a) y b) los frutos se entregan cosechados y acondicio
nados en cajones gue suministra el industrial, el gue segfin sea su

localizacidn los elabora dentro de las 24-48 horas.

Se estima que anualmente los industriales no productores (1)} ad-
quieren entre el 70 y 75% de la cosecha. Si consideramos un voli-
men teotal de 8 millones de kilogramos, se comercilalizarian alrede-
dor de 5.600.000 kgrde productor a industrial y de ellos alrededor
-de 800.000 kg saldrian anualmente de la provincia para ser procesa

dos en otras.

EL restante 30%, es decir 2.400.000 kgs son elaborados por los mis
moes productores entre los gue predominan fuertemente aquellos que
"son propietarios de las fincas m&s importantes, que poseen entre

4,000 v 10.00C olivos.

Las firmas elaboradoras en general trabajan finicamente en la pro-
vincia, y solamente 2 de ellas poseen importantes plantas de proce

samiento en la provincia de Mendoza.

(1) Algunos industrialcs poseen pequefias plantaciones.
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El industrial acuerda el precio con el productor teniendo en cuen
ta diversos factores pero especialmente la calidad de los frutos,
(porcentaje de cochinillas, volfimen de la partida, forma de pago,
etc., siendo habitual el pago de un porcentaje a la entrega de la

cosecha y el resto en 2-3 cuotas.

Los frutos de la variedad Arauco originarios de la zona ds Mazan

son en general mejor cotizados que los de Aimogasta y la Capital.

Los precios de venta de frutos cosechados de la variedad Arauco en
los filtimos afios oscilaron entre $ 230 y 270 en 1977 y entre $ 430
y § 480 en 1978, segln calidad y forma de pago.

16.1.2. Segunda etapa

.

Los frutos de la variedad Arauco son elaborados en La Rieja como
aceitunas verdes en salmuera, aceitunas maduras en salmuera, acei=-

tunas M"tipo californiano™ y aceitunas en sal seca.

El 95% se halla constituldo por aceitunas verdes y maduras en sal-
muera las que habitualmente completan su elaboracidn luego de 4-6
meses de cosechadas y tienen como destino el mercado interno o la

exportacidn.

En el primer caso se transfieren a los centros de consumo en cas-
cos o bordelesas para su fraccionamiento en latas o frascos. La
proporcidén de frutos en conserva envasados en La Rioja es extrema-

damente reducida,

Para nuestro consumo se destinan los frutos de tamafio grande y me-
diano, habitualmente las que corresponden a 80 y 200 frutos por ki
logramo, mientras que los exportadores adquieren tamafios medianos
y chicos, es decir, entre 200 y 450 frutos por kilogramo. La ex-
pertacidn se realiza normalmente en bordelesas de madera o plisti

CO.

El precio de los frutos elaborados se halla condicionado fundamen
talmente por el tamafio expresado en cantidad de frutos por kilo-
gramo y la calidad establecida en base a los caracteres organolép-
ticos (color-clor-sabor) y los defectos (manchas, cochinillas,

etc.).

Las aceitunas riojanas Arauco de tamafios grandes 80-200 son muy
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apreciados y alcanzan muy buen precio, debido a la escasa competen

cia que le ofrecen los productos elaborados en otras provincias.

Los precios en los filtimos afies oscilan en $350 -380 en 1977 y
$750-800 por kilogramo, para frutos elaborados y puestos en casg-
c .
cos, siempre variedad Arauco verde. Los frutos maduros de la mis-

ma, obtienen en general un precio 10-15% superior,

N

En el mercado interno las aceitunas son envasadas por un reducido
nlimero de las firmas elaboradoras, las que en conjunto dominan el
mercado en un 80-%0% y el resto por pequefios envasadores de conser

vas, pickles, etc. ' -

Las exportaciones son realizadas en su mayor proporcién (80%) por
los mismos industriales no productores de La Rioja. En cambio los
productores - elaboradores riojanos - pricticamente no exportan
directamente, sino que venden sus productos a las firmas que reali

zan habitualmente estas operaciones,

16,2, Aceite de Oliva

La produccidn de Aceite de Oliva en La Rioja es como ya expresamos
muy reducida en razdén de la escacez de frutos de variedades aceite

ras,

Los industriales que a su vez son productbres elaboran sus propias
cosechas y adquieren algunas-partidas a los pequefios olivicultores
de cada zona. Se procesan asimismo las variedades aceiteras exis-
tentes en la Colonia Catuna y se introduce un vollmen importante,
desde la-provincia de Catamarca, especialmente de las localidades

de Tinogasta, Bel&n y Capital,.

El volumen de aceite obtenido anualmente puede oscilar en las 250-

350 toneladas.

De ellas pﬁede estimarse que el 70—60% se trata de aceites lampan
tes de mds de 1,5% de acidéz en 4cido oleico. Una fuerte propor-

cibén de ellos alcanza niveles de 7-10%, debido al estado de la ma-
teria prima (descarte de conserva) o bien por un prolongado proce-

so de conservacidn previo a la extraccidn del aceite.

Los industriales, venden el producto directamente en tambores a

los comerciantes de Buenos Aires, gquienes lo emplean en general de
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la siguiente manera:

- Aceite de elevada acidéz y defectuosas caracteristicas organolép

ticas: Refinacidén y mezcla con aceites virgenes.

~ Aceites de baja acidéz, con notorios caracteres organolépticos

(color-sabor): Mezclas con aceites virgenes o refinados.

Los productos resultantes son destinados en general a la exporta-
cidén, y en ocasiones al mercado. interno, para la preparacidn de los

denominados "Aceite Comestible Mezcla".

Corresponde sefialar que en los casos en que el aceite provenga en
parte de frutos de la variedad Arauco (descarte de verdes, semima-
duros o maduros) acusa un sabor y color muy atractivo para el em-

pleo en cortes con aceite de semillas.

Los precios obtenidos pbr el aceite de oliva de esta provincia se
hayan relacionados con acidez y caracteres organoléptices. En gene
ral son inferiores a los que caracterizan a los de origen cuyano,
En 1977 y 1978, acejtes de 1,5 - 2% de acidez se han pagade a ra-
zén de $ 700 y 1.300 el kilogramo. |

16.3. NHormas de comercializacidn de aceitunas verdes v

maduras en salmuera.

Para la comercializacidn en el mercado interno rigen las diéposi~
ciones del C5digo Alimentario Nacional, que establece las condicio
nes de aptitud para el consumo en base a especificaciones simila-
res a las de la Norma IRAM 15720 y 15721, con algunas ligeras'modi
ficaciones en los porcentajes admitidos para la proporcidn de alte
raciones gaseosas que en este caso son Calidad Extra 5%; Calidad I

9%; Calidad II:12% y Calidad:III 15%.

En lo que concierne a la exportacidn se aplican las Normas IRAM
15720 y 15721 aprobadas oportunamente por Decreto N® 3620/61 y Re-
solucidén Ministerial conjunta 621/65 de la Secretaria de Estado de

Agricultura y Ganaderia y de la Secretaria de Estado de Comercio.

Estas medidas debieroun ser tomadas segfin informaciones recogidas a
nivel oficial v en Empresas importantes del sector, en virtud de
la necesidad de disciplinar las exportacicnes de un producto de

consumo directo -conserva vegetal obtenida por fermentacidn- y aten
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diendo a la conveniencia de fijartniveles minimos de calidad. Los
antecedentes que fundamentaron dichas reglamentaciones indican que
se comercializaban productos de escasa calidad, especialmente por
alteraciones microbianas (coli aerogenes - "zapateria", etc.), pro
cesamiento anormal, deficiencia o irregularidad de tamafio, peso ne

tc en los envases, etc.

Las Rormas se establecieron luego de un prolongado estudio realiza
do en el IRAM, con participacidn de especialistas de organismos
oficiaies, universidades y el sector privado de diversas regiones
del paié. La medida despertd el inter&s de los 8rganos iaternacio-
nales y de otros paises, que mds tarde elaboraron y pusieron en
_aplicacién normas similares aunque mas restrictivas y a las que

Argentina afin no se ha adherido.

Bisicamente la Norma 15720 y 15721 define cada tipo de producto se
glin su elaboracidn y los defectos que en cada caso pueden observar
se, adem3s de las condiciones generales gue deben presentar los

frutos, el liquido de conservacidén (pH, acidez, aditivos, etc., de

la salmuera), asi como sus caracteristicas organolépticas.

Las partidas son calificadas por tamafios minimos y méximos fijando
las categorias B80-120; 121-160; 161-200; 201-240; 241-320 y 321-u400

admitiéndose para la variedad Manzanilla hasta %50 unidades/kg.

Seglin defectos se establecen cuatro calidades: Extra con 8%; I con
20%; II con 30% y III con 40%, pudiende contener en cada caso res
pectivamente 3, 9, 12 y 15% de aceitunas con alteraciones gaseosas

dentro de cada porcentaje total de defectos estipulados.

Teniendo en cuenta la importancia de la concentracidn de la salmue
ra y el pH en la conservacidn del producto durante tiempos prclon-
gados y en localidades calidas, se fijaron cifras de 6 y 10% para
la primera y 3 a 4,5 para el pH con acidez minima de 0,5% expresa-
da en &cido ldctico. La Norma admite el agregaﬁo de hasta 600 ppm

de 8cido sdrbico.

Para aceitunas maduras en salmuera debido a sus caracteristicas,

.

las exigencias varian ligeramente y son mucho m3s restrictivas pa-=

ra el producto denominado "aceitunas negras tipo californiano", el
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cual sblo puede comercializarse para exportacidn, en envases hermé

ticos y esterilizados,

16.3. Normas de comercializacidn para el aceite de oliva.

16.3.1. Comercializacién interna.

-

Se aplica en general el C6digo Alimentario Nacional que define en. su
Art. 535 este producto y establece las caracteristicas fisicas, 31

sico-quimicas y quimicas para asegufar su geﬁuidad y calidad,.

Se dencmina aceite de oliva al obtenido de frutos de Olea éuropea L,
siendo aceite de oliva de presidn al refinado o no excluyendo el
prbéedente de la extraccidn por disolventes. Se lo clasifica en leos
-cuatro tipos que indica:la norma IRAM 5523, de 1la siguiente manera:
« Tipo I - adcidez hasta 1% en dcido oleico

« Tipo II - acidez hasta 2% en &cido oleico

. Tipo III - acidez hasta 3,3% en Acido oleico

Se incluye asimismo el aceite de oliva de presién refinado aon un -
miximo de 0,3% de acidez en &cido oleico y el aceite de orujos de
aceitunas refinado, que proviene en este caso de la extraccidn con

solvente y se somete luego a refinacidn.

El aceite de oliva en nuestro mercado interno puede utilizarse asi-
‘mismo en la preparacidn de los denominados "Aceite Comestible Mez-
cla", los que seglin el Art, 521 del citado Cdédigo son aquellos cons
tituidos por la mezcla de 2 o mis aceites alimenticios de las dis-
tintas especies vegetales, los cuaies deberdn participar en propor
cidn superior al 5%. La rotulaciédn de estas mezclas se halla prdhé
bida por el Art. 522, del mismo Cédigo, con lo cual el enpleo del
aceite de oliva en las mezclas no constituve un atractivo comercial
y por el contrarioc encarece los costos. Se considera que estas dis-.
posiciones han sido perjudiciales para mantener un buen nivel de
consumo del aceite de oliva en el pais, y solamente algunoes fracelio
nadores lo emplean para mejorar las caracteristicas de las mezclas

que ofrecen al consumidor.

En lo que concierne a la exportacdidn, rigen en el pais las disposi-

ciones de la Norma Internacional del Codex Alimentario CAC /Rs-33/
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1970 la que establece la diferenciacidn de "Aceite de 0Oliva VYirgen"
"Aceite de Oliva Refinado", y "Aceite Refinado de Orujo de Aceitu-
nas", seflalando su composicibn gliceridica., e indices fisicos y qui

micos, condiciones de higiene, etiquetas, etc.

Las calidades se hallan especificadas en el Anexo A del Convenio In
ternacional de Aceite de Oliva 1963, adoptado tambié&n por nuestro

pais,

La calificacién establece: Aceite de Oliva Virgen, obtenido por pro
cedimientos mecdnicos, sin mezcla de otros aceites, u obtenidos en
distinta forma, los que pueden presentarse en calidades: Extra con
acidez mé&xima de hasta 1% en &cido oleico; Fino con hasta 1,5%; y
Corriente hasta 3%, Para la categoria "lampante" no se aplica la

Norma Codex.

. Aceite de Oliva Refinado,es el obtenido por refinacidn del aceite

de oliva virgen.

. Aceite Puro de Oliva, se halla compuesto por mezcla de aceite de

-

oliva virgen y de oliva refinado.

. Aceite de Orujo de Aceitunas, son los extraidos del orujo de acel

tunas mediante solventes.

. Aceite Refinado de Orujo de Aceitunas, son los obtenidos por refi

nacidn de los aceites extraidos del orujo de aceitunas.

16.3.2., Aplicacidn de las Normas de Exportacidn

Las exportaciones de aceitunas en conserva v aceite de oliva se ha-
llan suietas a la certificacidn de calidad a través de los Organis-
mos Especificos de la Secretaria de Estado de Agricultura y Ganade-

ria de la Nacién.

Se efectfian determinaciones de aptitud para exportacidn sobre pues-
tras tomadas en el depdsito del exportador (muestra de origen) y de
la mercaderia en el momento de embarque {(muestra de control) cuyo

resultado debe coincidir con el primero.

La disparidad de criterios en algunos analistas, especialmente so-

bre caracteres crganolépticos ha determinado en ocasiones ciertos
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problemas, pero es indudable que el sistema ha permitido mejorar la
elaboracidn y la responsabilidad de los exportadores en el mercado

exterior.

La citada Secretaria, a fin de facilitar los despachos desde las zo
nas de origen ha establecido el régimen denominado "Puerto Seco".
En las localidades autorizadas expresamente - Mendoza, San Juan,
Cruz del Eje ~ el exportador lﬁégo de obtenida la conformidad de
aptitud para exportacidn, puede cargar la mercaderia que lﬁego de
identificada y precintados los camiones, se despacha directamente

al pais de destino.

S8in embargo los organismos de fiscalizacidn en las fronteras, en

este caso Buenos Airesy Paso de los Libres, pueden si lo consideran
conveniente tomar nuevas muestras para asegurar que el producto se
encuentre en buenas condiciones. La validez del certificado de aptl

tud es para aceitunas en conserva de 30 dias.

La inexistencia de un "Puerto Seco"™ en La Rioja, origina problemas
y demoras a los exportadores por cuanto las. muestras deben ser tra-

mitadas y analizadas en la Capital Federal.

16.4. Grado de integracidn de los diversos sectores

En la actividad oleicola la integracidn de las diversas etapas -

produccién, industria, camercializacién interna y exportacidn - es
muy limitada. En general el productor importante unicamente trans-
forma sus frutos en conserva o aceite, pero no los comercializa en

el mercado interno fraccionindolos ni los exporta directamente.

Existen sin embargo algunas experiencias aisladas de productores -
elaboradores que se lanzan esporidicamente al envasado de aceitunas
con marca propia para el mercado interno pero sus resultades no han
sido alentadores y practicamente los esfuerzos son de muy escasa

trascendencia comercial.

De igual manera no se ha lograde afin la presencia directa del pro-
ductor riojanoc en el mercado exterior. Existen unicamente hechos

aislados que generalmente carecen de continuidad.

Si revisamos la ndmina de exportadores vy fraccionadores, podremos

-



| CONETEC sociepap civiL 395

L}

comprobar que practicamente ninguno de ellos es olivicultor.

Para explicar sus causas conviene sefialar que el comercio de acei-
tunas envasadas se halla practicamente en manos de algunas pocas
firmas importantes del pais, con una organizacién adecuada a sus
propSsitos, que son elaboradores en distintas provincias vy Qué ade
-mds de estos productos ofrecen otras conservas, pickles, etc. Exis
ten sin embargo, algunas firmas de reducida capacidad en la Capital,
Cérdoba, Santa Fé&, pero excepcionalmente se trata de olivicultores.
En principio estimamos que el comercio interno requiere disponer
de'voLﬁmenes importantes de distintcs.tipos de aceitunas y sobre
todo una buena disponibilidad de recursos financieros y dapacidéd
comercial con conocimiento y presencia en los centros de consumo,
factores que normalmente es dificil encontrar a nivel del sector

productor.

En lo que concierne a las exportaciones las posibilidades para el

productor-elaborador pueden ser mds ficiles, aunque debido a las ca
racteristicas del mercado importador es tambiZn necesarié disponer
de volfimen, buen producto, continuidad vy contacto personal con los

paises de destino.

Para este caso, a pesar de que es posible v conveniente la coloca-
cidn directa por parte del olivicultor en el mercado exterior de
los volfimenes que &l mismo elabora, debido a la alternancia de pro
duccifn y la variedad de la demanda, es imprescindible recurrir a
adquisiciones a terceros o bien a la accidén combinada de grupos de

productores,

16.5. Competencia existente en el mercado

En lo que se refiere a aceitunas en conserva verdes y maduras en
salmuera, puede asegurarse que por su calidad, tamafio ¥ caracteres
organolépticos, las aceitunas riojanas bien elaboradas, no sufren
la competencia de sus similares de San Juan, Cruz del Eje, Mendoza,

etc.

Merced a las ‘especiales condiciones climiticas las partidas de la
variedad Arauco de esta provincia poseen caracteristicas notables

ya que ofrecen mayores porcentajes de frutos de tamafios grande, ma
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duran regularmente y poseen mayor proporcidn de pulpa que los de o
tras provincias. Durante la elaboracidn alcanzan coloracidn y sa-
bor muy uniforme caracteristico y apetecible por el consumidor in-

formado.

Debido a ello y a su produccidn limitada no encuentra obsticulos en

la comercializacién interna y externa.

Logrando mejores precios que sus similares de la regidn Cuyana en
un 10-20%. En muchos casos los comerciantes de otras provincias ad
quieren frutos en verde o en conserva para mejorar la calidad de

sus partidas.

La actividad de industriales no productores favorece en cierta me-
dida al olivicultor pues crea un ambiente de competencia que deter

mina en general mejores precios.

En cuanto a las aceitunas maduras en salmuera las diferencias con
productos de otras provincias son mas significativas debido a su ta

mafio, coloracidn intensa uniforme y sabor.

Por otra parte en la regidn Cuyana los frios prematuros de otofio di

ficultan la maduracién completa de la variedad Arauce.

16.6. Deficiencias en la comercializacidn.

- Escasa informacidn de los olivicultores de la situacidn del merca

do interno e internacional: precios, stocks, demanda, reglamentacio

nes de importacién, etc.

- Limitada vinculacién del productor-elaborador con los centros de

consume interno y de los paises grandes importadores.
- Falta de organizacidn comercial del productor-elaborador.

- Dificultades financieras que obligan a los productores impertan-
tes a vender parte de sus frutos sin elaborar, -a fin de cubrir los

gastos de elaboracidn de los volflmenes restantes.

- Dificultades financieras a nivel del industrial de aceitunas, lo
que determina atrasos en los pagos a los productores y ventas de

productos elaborados a precios inadecuados,

- Fuerte individualismo a nivel de los productores, o medios de c¢o

mercializacidn mis adecuadeos a la demanda.
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CAPITULO 17 - MNUEZ

17.1., Comercializacién

La comercializacidén de la nuez no presenta mayores dificultades.

El producto es en general adquirido en 80-90% por comerciantes

en las mismas zonas de produccidn, y en general son, . ellos guienes
seleccionan, clasifican y acondicionan para su venta. El1 acopia-
dor ha disminuido su presencia en los Gltimos afios, por cuanto el
productor tiende a la venta directa a los mayoristas de grandes

centros de consumo.

Algunos productores de cierta magnitud venden directamente a co-
merciantes de los grandes centros de consumo: Buenos Aires, Cérdo

ba, FRosario, etc,

La produccidn total de nuez es absorbida por el consumo interno,
La demanda es creciente y en ocasiones se recurre a la importa-

- cidn, en general procedente de Chile, EE.UU., Italia, ete.

1 comercio ofrece el producto bajo diversas formas: nueces con
cascara de primera calidad, segunda calidad, sin cascara y de se-

gunda para confiteria (molida, etc.).

Esta fase se halla en general en manos de los comerciantes de fru
tas secas, quienes distribuyen directamente el producto a los mi-
noristas, industriales, confiterias, etc. La presentacidn de las

nueces del pais es muy inferior a la del producto importado (cla-

sificacidn, seleccibdn, color, alteraciones).

Precios de la nuez en los filtimos afios

Aflo Precio por kg/La Rioja (1)
Criolla Franguette-Mavette

1973 8-10 ' 14-16

1974 15-18 20-22

1975 20-21 2B8~-30

1976 150-200 220-350

1977 3506=400 600-7C0

1978 1.200-1.400 1.800-1.900

(1) Sec. de Est. de Agricultura ¥y Ganaderia de la Nacidn.
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En general se admite que los precios de las distintas variedades
guardan la siguiente relacidén: Criolla 1; Sorrento 1,25; Franque-

tte 1,5; Chilena 2.

1

Puede sefialarse que existe bastante informacidn a nivel del produc
tor acerca de los precios y la situacidn del mercado. Debido a que
se trata de un producto, que una vez cosechado puede conservarse
sin mayores problemas durante muchos meses, puede hallarse al res-
guardo de una comercializacidén apresurada como sucede con otros de
tipo perecedero o que exigen inversiones importantes para su con-

servacidn (aceitunas, vinos, conservas vegetales, etc.).

En lo referente a margenes de comercializacidn puede indicarse que
oscilan segflin diversos factores (precio-variedad-volfimen de la co-

secha-calidad-stocks, &poca del afio, etec.).

B ¥ o

En general varian entre 25-30% a nivel de acopiador v 60-70% para

el sector distribucidn a minorista, seglin época del afic.

Némina de Comerciantes de nuez

Capital Federal

Alsina Alimenticios S.A. Castro Barros 8u48
Andreadis Socrates ' Corrientes 3418
Antolin Hnos S.A. Condarco i?ua
Bermudez Hnos S5.A. ' Charlone 2183
vCasa Villares Talcahuano 155

Cia Americana de Frutas SRL Arcos 4110

El Cuyano J.E. Uriburu 209
Ficomex S5.A. ' Corrientes 3270
Cia Fruticola Argentina ‘J.V. Gonzales 1953
Fruglace S.,A. Senillosa 835

La Nuecera Argentina SRL Uriarte 1656

Lopez Octavio y Cia | Trelles 2750
Proand : Burela 1840
Ronchetti S.A. L.N., Alem 675
Sitar SRL Monte 1648

Vallejo Hnos _ L.4.Campos 4855-L.del Hég%?

Villares 5.A. . Ballivian 2280
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CAPITULO 18 - ESPECIES AROMATICAS :
v i
_ ‘ . U -
18,1, Comercializacidn del anis v del comino S

La comercializacidén de estas especies se realiza en forma directa

entre los productores y las firmas interesadas o a través de acopia

En lo que respecta al comino, la comercializacidn se caraliza por
intermedio de acopiadores o firmas, radicadas totalmente en Buenos
Aires, cuyo destino es el fraccionamiento para el consumo interno

6 la exportacidn de los saldos, seglin se consigna en cuadro siguien

te:
ANIS: EXPORTACION
Afio Destino . Kilogramos Ddlares
1973 © Brasil ' 2.000 . 2.586
TOTAL 2,000 2,588
1974 Brasil ' 4,000 5,160
Suiza : 5.660 3.315
TOTAL 3.660 8.475
1975 - no hay -
1976 Brasil 26.500 35.263
Paraguay 4,334 6.654
Uruguay - 2.000 2.000
TOTAL 32.834 43.917
1977 Brasil bS5,548 55.593
Paraguav 6,052 8.354
Uruguay 3.500 4,567
TOTAL 55.100 68.514

(Ver anexos
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La produccién de comno abastece perfectamente las negesidades del
mercado interno, con saldos exportables que se acrecientan afio a

afio con la posibilidad de ganar nuevos mercados:

COMINO:

-

Exportaciones

L
Afio Destino kilos délares
1973 Brasil 500 1.900
Total 500 1.900
1974 Bolivia 7.247 7.448)
"Brasil 42,000 68.700
Uruguay 2.000 3.497
Total 51.247 79.638
1975 Bolivia 3.177 3.973
- Pert 5.000 11,587
Total 8,177 15.560
- 1976 Bolivia 6.050 8§.921
Brasil 71.185 81.558
Paraguay 619 1,259
Total 77 .854 91,738
1977 Bolivia 10,772 12.592
Brasil 142,910 259.55¢
Chile 3.500 7.000
Paraguay 1.372 1.71¢9
Total 158.554 280.870
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18.2, Situacién del oré&gano en el mercado nacional

8i bien la evolucidn experimentada en la superficie cultivada con
el oré&gano ha sido positiva en los Gltimos 15 afios, cabe consignar
que en los dos filtimos afios, se reduce sensiblemente la superficie,

imputado finicamente a los bajos precios pagados al productor.

La produccidn actual no cubre totalmente las necesidades del pais,
registridndose importaciones, especialmente de Chile, que actuaria

en cierta manera como regulador del precio interno.

AlGn asi se registran exportaciones de pequefilas partidas en los Glti

mos afios, como consigna el cuadro siguiente:

OREGANO: EXPORTACION

Afio Destino Kilos Ddlares
1974 EEUU 34 81
TOTAL . : 34 g1
1975 Alemania RF , 4 10
TOTAL ' 4 ' 10
1976 - EEUU 70 500
Paraguay - 317 543
Espafia 55 282
TOTAL Ly 2 1325
1977 EEUU : 38 162
Panami 600 2400
Paraguay 104 98

TOTAL 742 2660
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18.3, Azafridn

No existe en el pafls referencia de su cultivo en escala comercial

en los Gltimos veinte afios.,



