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CAPITULO IV - VID

»

i Panorama vitivinicola mundial

n Introduceidn

. ’ i} —
Los Consultores, teniendo en cuenta las posibilidades y la tras-
cendencia de la industria vitivinicola para la economia de la pro
vincia de La Rioja y la escasa informacidn que existe a nivel del
productor e industrial, consideran importante iniciar este infor
me con una deécripcién de la situacidn y perspectivas de la pro-

duceidn vitivinicola a nivel mundial.

1.1. Produccidn mundial

La produccidn vitivinicola mundial, desde fineé de la década del
'60 alcanza promedios del orden de 300 M Hl/afio, con una tasa de
crecimiento del 2,5% anual. En el periodo 1977/78 1llegd a 293 M hil
~inferior en un 7% a la de 1876/77 y en un 12% al promedio 1973/75.

La viticultura es la actividad agricola principal en diversos pai
ses eurocpeos y del Cercano Oriente. Pricticamente el 75% del
area implantada con vid, 10 M ha, estd concentrada en esa area

geografica.

For la dimensidn del area implantada con vid sé destaca Espaifia,
con 1,7 M ha; siguiendole Italia con 1,4 M ha; Francia y Rusia
con 1,3 M ha cada uno; Turquia con 0,85 M ha (dedicadas'a la
ﬁroducciﬁn de uvas para consumo en fresco, pasas y para jugos);
Rumania y Portugal con 0,33 M ha cada uno; Yugoslavia con

0,25 M ha; Bulgaria con 0,2 M ha y Alemania Federal con 0,1 M ha.
Argelia dispone élrededor de 0,2 M ha.

Fuera del area tradicional de produccidn, la Argentina es el prin
cipal pais productor con 0,37 M ha, en segundo lugar siguen los
Estados Unidos con 0,23 M ha, Chile con 0,13 M ha, Brasil y Sud

-

Africa con 0,1 M ha y Australia con 0,07 M ha.
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En el periodo 1966/70 se obtuvieron 284 M Hl1; en el periodo 1970/7%
el promedio fue de 312 M Hl y en el periodo 1973/77 el promedio
fue de 320 M H].

En este periodo aparecen dos afios con cosechas excepcionales: el
afio 1973 con 345 M H1 (352 M Hl segfin el O. I.V.), cifra que da una
medida de 1la capacidad potencial de la pProduccidn de uvas y el afio
1977, cuando, por inconvenientes climdticos, la cosecha se reduce

4 un total de 280,5 M Hi.

Los rendimientos. medidos en hectdlitros por hectafea, en Francia
e Italia llegan a un promedlo de 55 H1l/ha Y en zonas al sur de
esos paises alcanzan puntas de 70/75 Hl/ha. En los paises de la
CEE en el afio 1973 el rendimiento promedio fue de 72,2 Hl/ha ¥ en
1965 fue de 50,5 Hl/ha.

-Los vollimenes obtenidos en- 1973 no fueron casuales; son consecuen
cia en una serie de cambios estructurales que han ocurrido en la *
industria vitivinicola en los paises europeos y en los paises ame
ricanos. El cultivo de 1la vid, tradicionalmente localizado en la
media colina, sobre tierras de relativa aptifud productiva,a los

efectos de lograr mayores rendlmlentos Yy Mmenores costos de produc

¢idn, se ha ido desplazando hacia terrenos de llanura de mayor

fertilidad. -

Actualmente se dispone de prdcticas culturales qQue permiten lograr
grandes rendimientos tales comno: fertilizacidn bajo control por
diagndstico foliar, apoyo hidrico en los periodos criticos, uso

de herbicidas, control sanitario, nuevos sistemas de conduceidn,

recoleccidn mecanizada.

1.2. Tendencias

La tendencia general manifestada por la produccidn en los filtimos
afios es de crecimiento. A1 respecto podemos sefialar que en los
paises de la CEE la tendencia a reducir superficies implantadas,
iniciada a mediados de la década del '60, se ha invertido a par-

tir de 1970. Durante los filtimos 6 afios se han plantado mis de

- IV -
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100 m ha con vifias nuevas, se han replantado 230 m ha de viejas
vifias y se han erradicado 80 m ha, dejando un saldo neto de

250 m ha con capacidad de produccidn superior al nivel medio. En
el norte de Africa, Argelia ha reducido su superficie 1mplantada
a través de una buena politica de reconver51on, concentracidn par
celaria vy seleccitn de regiones, Actualmente la superficie 1mﬂﬁn

tada alcanza a 200 m ha.

Los paises del este de Europa y Rusia continuan ampliando 1la super

ficie dedicada a vifiedos.

Estados Unidos, desde 1971, ha ampliado sus vifedos llegando en la

actualidad a 300 m ha de las cuales el 80% estd en produccidn.

En la Argentina la produccién ha aumentado en modo significativo

y en Chile tiende a recuperarse.

En Australia y Sud Africa la superficie ha aumentado en un 25% y

existen excedentes de vinos.

Se estima que hasta 1980 la produceidn mundial ofreceri con una
tasa del 3% anual. Este crecimiento significa alcanzar en 1980

una produccidn del orden de los 380/400 M H1l anuales.

A nivel pais los mayores aumentos se esperan en Alemania Federal,
Grecia y Yugoslavia con 16%; Estados Unidos 6,3%; Hungria y
Rumania 4%; Italia 3% y Francia 1,3%. En este filtimo pais se ob
serva una tendencia a reducir las areas implantadas con uvas para
producir vinos comunes y a aumentar las de vifiedos de calidad.

En Italia (Sicilia y Puglia), aumentan principalmente las super-
ficies implantadas con vifiedos para vinos de mesa de relativa ca

lidad.

La creciente produccidn y disponibilidad de vinos ha distorsiona
do el mercado mundial y ha llevado a 1la adopcidn de medidas exceR
cionales para reducir excedentes por parte de los palses y delica
das intervenciones por los organismos de la CEE, comunidad que =

agrupa los mayores paises productores.



de vinos con sus consecuencias de cardcten econdmico y social son
mGltiples: reduccidn del area viticola; destilacidn de vinos
excedentes; prohibicidn de venta de vinos elaborados con uvas de
mesa; prohibicidn de implantacidn de vifias de gran rendimiento y
baja calidad; 1limitacidn del uso del riego y de fertilizantes;
promocidn del uso de la uva Para fines no vinicos (mostos y azi-

car de uvas).

1.3, El consumo de vine en el mundo:

-~

Diversos estudios permiten inferir que el vino estj dejando de
S5er un producto de consumo exXclusivo de jos paises productores
Para generalizarse a nivel mundial Yy lograr difusidn a nivel masi

vo en los paises no productores.

El consumo promedio anual de vinos en los dltimos diez afios es
del orden de los 290 M Hl, manifestando un importante crecimien-
to en la década del 60 hasta el afio 1972, con una tasa del 1,9%
anual. A partir de 1972 el consumo muestra una tendencia decre~
ciente. A continuacién Se Mmuestran una agrupacidn de los paises

en funcidn de su nivel de consumo:

i. Grandes consumidores: Francia, Italia, Argentina, Espafia,
Portugal. Consumo entre 70 y 100 litros por habitante y por afio.
Estos pafises, cuya poblacidn representa el 15% del total mundial,

consumen el 60% de las disponibilidades. (Ver cuadro A-IV-1)

ii. Medianos consumidores: Casi todos los paises de Europa y
ademds, Chile, Uruguay, Australia, Africa del Sur. El consumo 08
cila entre 10 y 50 litros por habitante y por afio. Representan

el 13% de la poblacidén mundial ¥y consumen el 30% del total.
iii. Pequefios consumidores: con menos de 10 litros/hab-afio.

El consumo en el primer grupo de paises se manifiesta estable o

en disminucidn.

El mayor nivel de consumo 1o tiene Italia conm 110 1/hab ¥y demanda

A S Y
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sostenida. En Francia se registra una tendencia decreciente, ha-
biendo pasado de los 125 1/hab en los afios 60 a 120 1/hab en 1973
y practicamente a 100 1/hab en 1la actualidad, con téndencia a re
ducirse afin mds en el futuro. Fn este pais aumenta la preferen-

cia por los vinos de calidad. .

Se estima que la estabilidad o la disminucidn del consumo observa
do en estos paises indica que estin muy cerca de los niveles méxi

mos de consumo por habitante.

En general al progresar el nivel de vida se observa mayor prefe-
rencia por las bebidas muy alcohdlicas (whisky o vodka) y por be
bidas de baja graduacidn (cerveza). Por ejemplo, en Francia, en
los ﬁltimés diez afios, el consumo de alta graduacidn aumenté el

170% y el de las no alcohdlicas se ha duplicado.

En el segundo grupo de paises el consumo de vinos crece de modo
significativo. En muchos casos se introduce su consumo para reem
plazar bebidas de alta graduacidn alcohdlica, para combatir el

. alcoholismo.

En los paises como Grecia, Yugoslavia, Portugal y Espafia el con
sumo crece. En Alemania Federal se estim que en los prdximos afios
el concumo de vinos pasard de los 21 1/hab a 40 1/hab, alcanzando

de ese modo los niveles de Austria ¥ Suiza.

Tambi&n Rusia registra un aumento en el consumo, habiendo pasado

de 6 1/hab en 1966 a 15 1/hab en 1975.

En Estados Unidos el consumo de vino registra un aumento: sosteni
do, tanto para vinos comunes como para vinos de calidad, vinos

que Estados Unidos no produde y debe importar.

Un creciente nfimero de paises no productores se incorpora al con
sumo. En muchos paises de Asia el vino es poco conocido y suelen
denominar como tal a bebidas obtenidas de la fermentacidn de di-
stintas frutas y afin a los destilados de &stas. Muchos de estos
paises se muestran mas liberales en el tratamiento de ciertas res
tricciones religiosas sobre bebidas alcohdlicas, acercidndose a la

autorizacidn de su venta.

Japdn, que ha aumentado en casi 10 veces las importaciones en e
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iltimo quinguenio, tiepe un mercado muy reducido e irregular con

€s5caso conocimiento del Producto y de sy conservacidn.

1.4, El comercio internacional
« . -_.-—_.-‘__H_-—-————__—‘_"—_-_-—,

dameqte el 12% dei total de 13 Produceidn. -Oscila entre 105_42 A

los 45 M H1l anuales POr un monto del orden de los US$ 2.200 M.
Participan delesta cifra en mayor medida Italia con el 30%, Francia -
con el 15%, Espafia ¥ Argelia con e} 10%, Bulgarig 5% y enfmenor

Proporcidn, Portugail, Alemania ¥ Grecia. (Ver cuadro A-IV-2)

Este mercado, en especial el de vinos de consumo corriente, es
sensible a las variaciones de Precios, a 13 Presidn & excedentes
y déficit, y en general, a las actitudes del mayor nficleo produc

tor-consumidor mundial, constituido por la CEE.

Entre 1962 ¥ 1975 italia incrementa susfancialmente Sus exporta-
ciones, pasando de 2 M Hl a casi 14 M 0y en 1975. Espafia las an .
ménta en aproximadamente un 30%; Portugal en 20% Y Argelia, por ’ J
Su parte, las reduce a la mitad, Bulgaria y Hungrfa triplican [

Sus ventas. Francia en base a compras de importantes volimenes

Para compensar a1 déficit de su cosecha en 1972, logra superar

5U nivel de eXportaciones.

En 1971 los vinos comunes Se ubicaban g UsSs$ 10 /H1; en 1972 al-
canzaron a US$ 16-18 /Hl, mientras que 10 afios antes costaban
menos de US$ 7 /Hy. '
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Desde fines de 1975 hasta 1977 se observa cierta Tecuperacidn del

precio del vino, en Particular de jos vinos de mejor calidad, . A
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mientras que la comercializacidn de productos de baja calidad se
mantiene dificil. La evolucidn de los precios ha sido significati
Qa.r En Espafia, debido a reducidas cosechas, los precios entre 1 |
1975 y 1978 se multiplicaroen por un factor 3. En el misme perio-

do, en Italia y en Francia aumentaron un 40%. A partir de junio

de 1978, como consecuencia de prondsticos de una buena cosecha,

los precios muestran cierta estabilidad y atin cierta tendencia a

disminuir.

En el comercio internacional existen preferencias, barreras y ac
titudes discriminatérias que reducen las posibilidades de expor-
tacidén y la expansién del consumo. Entre ellas citaremos los de
rechos de aduana, la existencia de aranceles diférenciales, los

sistemas de impuestos internos y las restricciones cuantitativas.

1.5. Excedentes

Los excedentes de vinos con los Problemas financieros que demanda
su mantenimiento y la distorsién que provocan en el mercado, consti
tuyendo uno de los problemas mis serios de la industria vitivini
cola en el mundo. Actualmente existe un volumen excedente de ‘
80 M Hl. Esta situaciéh;a criterio de los Consultores, se debe, .

az:

a. Expansidn indiscriminada de los cultives, con 1la consiguiente
disminucidn de la calidad y aumento de rendimientos unitarios por
hectirea.

b. Excesiva utilizacidn de tecnologfa para incrementar rendimien

tos en detrimento de la calidad.

c. Exagerado uso em Europa de la chaptalizacidn, procedimiento
que constituye una barrera a la importacién de vinos para corte,

implica una produccidn de alrededor de unos 30 M Hl de vinos.

d. Tendencia al autoabastecimiento en los paises de la CEE, en

E.E.U.U, en paises del Este de Europa, en Asia y Africa.

-

e
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En la CEE se intensifican medidas destinadas a reducir excedentes
potenciales, prohlblendo Plantaciones para a]ustar las dlSponlblll
dades a la demanda. Las medidas de regulacién se extienden al mos.
to de uva y al mosto concentrado, disponiendo su destilacidn toda

vez que los excedentes superan determinados limites.

.
B ]

1.6.- Caracteristicas previstas para el mercado de vinos hacia

1980/1985

!

Las caracteristicas previstas del mercado de vinos hacie 1985 son

las siguientes:

a. En base a las medidas de reordenamiento que prop1c1an
las autorldades de la CEE, es razonable esperar una cierta norma.
lizacidn del mercado, con reduccidn de dlsponlbllldades de vinos
.mediocres o deficientes Yy aumento de 1la proporc1on de productos

de calidad. .

b. Tendencia al autoabastecimiento en los paises del Este

de Europa, en particular Rusia, Alemania Oriental y Polonia.’

¢. Probable d&ficit en los paises de Europa Central,

Canada vy Bstados Unidos,

d. Aumentos del cultive en Sud Africa, Asutralia,Argentina,

Brasil y Chile.

e. Excedentes en 1los paises del Norte de Africa (Argelia,

Marruecos y Tinez).

f. P031b111dad de aumentar el consumo de vino en numero-
sos paises no consumidores en funcidn de la evolucidn cﬁltural y
economlca Yy de la limitacidn de restrlcclones rellglosas. El abas
tacimiento de estos Paises p051b1emente seri determinado por vincu

laciones religiosas Yy politicas.

g. Dificultades bPara la comercializacidn de vinos de consu
mo corriente y mejores posibilidades para los de calidad de pre-
cio moderado. Apreciable aumento de consumo de vinos ga31flcados

y champagne. Demanda creciente para vinos con buenos caracteres

bt ]
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organclépticos, aromidticos ¥y variedades. .

La Comisidn de la CEE, l1a FAO y los distintos paises interesados
tienen bajo continuo andlisis el complejo panorama de la produccidn

Y el comercio de vinos y productos de la vid.

En algunos paises de la CEE se observa una seria Preocupacidn por
lograr una organizacidn global de la produceidn, la industria ¥ el
comercio vitivinicolas y establecen una politica comfin de mercado,
seguir su evolucidn e impulsar los diversos Y nuevos canales de

distribucidn interna e 1nternaclonal.

1.7. Situacidn mundial de otros productos viticolas

1.7 .41 Uva de mesa

La produccidn de uva de mesa en el area mundial se mantiene actual
mente en un voltimen de 7 M .tn, de las que se obtiene el 50% en
Europa, el 16% en paises del Este, el 12% en Orlente, el 10% en
América Latina y el 5% en E.E.U.U.

El comercio internacional se ubica en alrededor de 1 M tn, con
predominio de intercambios regionales, salvo ciertos envios del
hemisferio sur (Sud Africa, Chile, Argentina) hacia el norte de

Eurocopa.

El mercado europeo cubre casi el 60% del coﬁercio mundial. Impor
tantes corrientes se dirigen desde Bulgaria, Hungria y Rumania
ﬁacia Rusia y paises del Este, y desde Estados Unides a Canadji.
Italia cubre alrededor del 35% de 1asvexportaciones totales mun-
L

diales. Alemania Federal es el mayor 1mportador mundial, con

250 m tn/afio.

No existe wna informacidn completa acerca de las cifras de consE

mo. Los mayores consumidores son los paises productores:

Turquia y Chipre con 18 a 20 kg por hab/afio; 6 a 7 kg en Italia
y Espafia; 5 kg en Francia, Portugal y Argelia. Entre los impor
tadores sobresale Suiza con m&s de 5 kg hab/afioc, Alemania Occidental N

con 4 kg hab/afio y menores cantidades en Dinamarca e Inglaterra.

La uva que Italia vende es en un 650% de la variedad Regina, 10% de

- IV -
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la variedad Italia y el resto son variedades como Cardinal y

Baresana.

En Espafia, donde la produccidn ha descendido en los filtimos afios,
predominan las variedades blancas y tardias, que obtienen en gene

ral buen precio en Alemania, Inglaterra, Suiza y Escandinavia.

Francia vende variedades Chasselds, A. Lavaleéry Moscatel de

Hamburgo a Alemania, Suiza y Bélgica.

En Turquia y en Grecia predominan las variedades denominadas Rosaki

¥y Moscatel de Hamburgo.

Fuera del area europea merece safialarse Estados Unidos con un pro
duccidn de mas de 600 m tn, donde predominan las variedades Emperor,

Sultania, A. Lavalleg, Cardinal y Perlette.

Este pais exporta hacia Canadi e importa especialmente de Chile,

México y en ocasiones de Espafia e Italia.

Sudéfrica tiene importancia como productor y exportador, en espe-

cial hacie el hemisferio norte.

Chile ha incrementado la superficie destinada a uva de mesa con
una amplia gama de variaciones de distintas épocas de cosecha,-a
fin de cubrir la demanda durante los primeros 7-8 meses dé cada
afio. Produce las variedades Perlette, Cardinal, Emperor, Ohannez
y exporta a Estados Unidos (60%), Brasil, Canadd, Venezuela ¥y

Alemania.

En la Argentina, a pesar de las excelentes posibilidades para la
produccidn de uvas para consumo directo (se producen 60/70 m tn),
las exportaciones son limitadas -1,5 m tn- y tienen tendencia de

creciente.

Los precios mejores se logran en Europa a comienzos de la tempora
da (julio) y caen luego fuertemente, para retomar un poco al‘final,
hacia el mes de noviembre, en ocasidén de las fiestas de fin de afio.
Uvas de variedades tardias de Espafia son blen acogidas por otros

paises de Europa en diciembre.
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La produccidn cubre con creces las necesidades futuras de la im-
portacidn, por lo que la competencia en el mercado internacional
serd muy fuerte por largo tiempo.

”

1;7.2 Uvas desecadas (pasas)

La producciéﬂ mundial estd estabilizada alrededor de las 800 m tn,
sobresaliendo comoc paises productores Estados Unidos y Grecia éon
unos 250 m tn cada uno, Turquia 1690 m‘tn, Australia 80 m tn, Iran

40 m tn.

La Argentina produce anualmente alrededor de 7 m tn y exporta

1,3 m tn.

Ya

El mercado de exportacidn oscila en las 450 m tn, es dominado ﬁor
Grecia. Luege se ubican T;rquia, Afganistidn, Estades Unidos y
Australia. Se trata de un mercado inestable en volfimenes y pre-
cios. Grecia vende pasas de Corinto al Reino Unido (25%), Alemania

(15%), Paises Bajos, Canadi, Rusia y Rumania.

-1, 7.3 Jugos de uva

La produccidn mundial se estima en 1,5 M Hl. Los mayores exporta
dores son Francia, Italia, Brasil y Argelia y los importadores
Alemania, Inglaterra, Austria y Suiza. Esta filtima posee el consu.

mo maximo "per cipita”, llegando a alrededor de 2 1l/hab-afio, mien

tras que Alemania es de 1 1l/hab-afio y en E.E.U.U. es de 0,3 1l/hab-afio,

en aumento. Rusia es tambi&n un buen consumidor.

El comercio mundial de jugos de uva muestra en los filtimos afios un

incremento notable.

Se preve un desarrollo gradual del uso de este producto, ya sea di

rectamente o en mezecla con otras bebidas alcchélicas.

El consumo de los jugos de uva depende especialmente, del precio

de otros jugos de fruta competitives y del vino.
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2. Vitivinicultura argentiné

v

2.1, Generalidades

La introduccidn de la vid en nuestro pais se halla vinculada a
los primeros pasocs de la colonizacién espafiola, penetrando des
de Chile, el PerG y Buenos Aires, hacia distintas regiones:

Cuyo, La Rioja, Santiago del Estero, Salta.

Hacia 1533, en el Perf ya existian yiﬁedoé de cierta importaa'
cia y desde alli avanzaron hacia el norte de nuestro pais. Los
histeriadores atribuyen significativa repercusidn en 1la difu
sién de esta especie, al padre mercedario Juan Cidrén; quien
atravesara la cordillera de los Andes lievando desde Chile esta
cas de vides de uva criolla chica, hacia Santiago del Estero,
difundiéndose tambié&n en San Juan y Mendoza. Se tiene conoci
miento, asimismo, del ingreso de sarmientos a Buenos Aires, des
de donde siguieron posteriormente hacia el Paraguay. Muy pron
to, a partir de esos cultivos, comenzdse a elaborar vinos y a
consumir uvas frescas, las que también solian conservarse duran
te varios meses en '"cuelgas" segfin la usanza europea. Hacia 1la
segunda década del siglo XVII llegaban los primeros vinos de

Cuyo a Buenos Aires.

En el desarrollo de la vitivinivultura tuvieron una decisiva
influencia las corrientes inmigratorias que llegaron al pais
desde la segunda mitad del siglo pasado, complementada por
otros hechos muy significatives, como la prolongacidn del ferro
carril a Mendoza y San Juan en 1884, y la utilizacidén ordenada

del regadio.

En este mismo periodo las cepas llegaron a los valles riojanos,

instalédndose en Castro Barros y Sanagasta.
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En este periodo creativo y visionario D,F, Sarmiento funda las
denominadas Quintas Nacionales o Agrondmicas de Mendoza y San
Juan, donde introdujera numerosas variedades de distintas espe
cies frutales y esbecialmente de vides, asi como de otros cul
tivos.,

Un técnico francés, M. de Pouget, a gquien Sarmiento recurriera
con este motivo, se ocupd en ﬁarticular de la vid, introducien
do mds de 100 varieaades, entre ellas las tan breciadas Cabernet

y Pinot.

Todos esteos esfuerzos se fueron concretando ﬁaulatinamente en
una realidad que debe de haber superado las previsiones de los
primeros iniciados. En 1874 se conocia la existencia de alre
dedor de 3.600 ha dedicadas al cultivo de la vi&, llegandose

"a md3s de 25 m ha en 1888 y a cerca de 4% m ha al comenzar este
siglo. El censo de 1936 indica un &rea viticola de 150 m ha,

suﬁerficie que se suﬁera en 1954, con m&s de 200 m ha. En la

actualidad se estima una superficie cercana a las 380 m ha.

La expansién del cultivo ha alcanzado en determinados periodos

a mids de 16 m ha anuales.

La produccibén se halla concentrada ﬁrécticamente en Cuyo, con

algo més del 90% del total, localizacidn que ha ﬁermanecido es
table en la Gltima mitad de este siglo, a pesar de la Presencia ;
del cultivo en Rio Negro, La Rioja, Catamarca, Salta, Jujuy y

Cérdoba.

La existencia de mds de 60 m vifiedos, pone de manifiesto la re
ducida dimensidn de la propiedad viticola. E1 promedio de las
plantaciones de vid es de 3,8 ha en Mendoza vy 1,8 ha en San

Juan, siendo de 1 ha en otras regiones, La Rioja entre ellas.

La produccidén anual de uvas es del orden de los 37 M anuales
y permite elaborar vinos de mesa comunes y finos, champagne,

vinos licorosos, jerez, oporto, mostos concentrados, color y
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aroma de uva, ete. son las caracteristicas requeridas por los

mis diversos mercados.

El vino de mesa, consumido por nuestra poblacidn, elaborado en
base a una adecuada participacién de distintos viduefios y una
tecnologia avanzada, es considerado superidor a la de sus simi

lares europeos y americanos.

La Argentina es uno de los pocos paises viticolas cuyas condi
ciones ecolégicas le permiten producir vinos gemiinos, evitando
el proceso de chaptalizacidp, tan habitual en Francia, Alemania,

Bélgica, Suiza e Italia.

El vifiedo argentinc constituide por las mis nobles variedades
~europeas (Cabernet, Pinot, Merlot, Malbeck, Sirah, Nebioclo,
Barbera, Riesling, mumamuw, 'Sauvignon, Moscato, Pedro Gimé&nez,
Torrontés y Pinot Blanco)}, permite la obtencidn de excelentes
vinos finos. MA&s del 95% de la produccidén de uvas se destina

a la elaboracidn de vinos. La produccidn alcanza a 27 M Hl,
esperdndose un incremento de cierta importancia una vez que las
plantaciones recientemente implantadas lleguen a la edad qprrei

pondiente. - .

Existen aproximadamente 2 m bodegas, de las cuales hay’ casi_ 1,300
en Mendoza, 350 en San Juan, 150 en Rio Negro y el resto en las

demds provincias.

Las uvas de mesa y las variedades para desecar encuentran condi
ciones ecoldgicas de excepcidn, halldndose presentes en nuestro
pais todas aquellas que despiertan mayor interés en el mercado

internacional y en el consumo interno.

Desde hace algunos afios se halla en franca expansidn la elabo
racidn de diversos tipos de mosto concentrado, producto que

por su calidad encuentra demanda en muchos paises para vinifi
cacidén, elaboracidn de bebidas alcohdlicas, edulcorantes, jugos,

etc.
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2.2, Caracteres notorios de la vitivinicultura argentina

.

Los siguientes aspectos caracterizan el estado actual de la viti

vinicultura argentina: Coy e

. Expansidn indiscriminada del vifiedo nacional, aproximad
damehte 50 m ha, con incorporacidn de dreas marginales, en espe
cial de uvas para vinos comunes. Hace 40 afics predominaban va’
riedades finas: mientras que desde héce 15 afios se perciben sig
nos de preferencia por variedades de mediocre aptitud y alto
rendimiento. E1 81% del cultivo se halla constituide por varie
dades para vinificar y el 18% para consumo directo, aunque gran

parte de estas filtimas, también se destinan a v1n1f1cac1on.

b. Existencia de muchas zonas de viﬁedos viejos, margina

les, dificilmente recuperables.

c. Existencia negativa de desgravaciones, estimulos impo-

sitivos, créditos, precios politicos.

d. Utilizacidn indiscriminada de técnicas destinadas a.
incrementar los rendimientos en desmedro de la calidad: exceso

de riego y fertilizantes.

e, Reducida suﬁerficie media de las explotaciones. E1
70% de los vifiedos del pais posee una superficie menor de 5 ha,
el 20% posee entre 5 y 15 ha y solamente 180 superan las 100 ha.
Muchas de estas fincés carecen de las ccondiciones necesarias
para dsegurar una sana rentabilidad. En buena medida &sta ha
side lograda en su momento mediante el apoyo de precios

politicos,

f. Tuerte incremento en los f1ltimos afios, de excedentes

de vinos comunes de dificil ubicacidn.

Al mes de mayo de cada afio, las cifras de existencias han evolu

cionado seglin indica el cuadro siguiente:

(El cuadro A-IV-3 muestra las existencias al lo. de eneroc de
cadd afio). ’
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EXISTENCIAS DE VINOS

(millones H1)

, Afios Millones
1966 3,8
1970 , 6,0
1973 8,0
1974 11,0
1975 13,0
1976 14,0

A partir de 1976 debido a la caida del volumen de las cosechas,
a la destilacién obligatoria y a las exportaciones, los stocks
han disminuido, sin embargo, a juicio de los Consultores, este
bProceso tiene caricter circunstancial pues 1la capacidad poten

cial de produceidn permite esperar fuertes excedentes futuros.

Las cifras promedio de eXcedentes del fltimo quinquenio superan
los 12 M H1, 60% del consumo local promedio y 30% de 1la cifra
total exportada en el mundo. En el caso de que el cultivo al
cance las cifras de produccisn Para las que potencialmente se
halla capacitado, cabria esperar cosechas futﬁras de no menos

de 30 M H1l con 1los consiguientes excedentes.

Para hacer frente a este problema y a la necesidad de reordena
miento, se han propuesto diversas medidas, las que hasta ahora

no han tenideo mayor eficacia. Entre ellas hemos de citar 1la
prohibicidn de nuevas bPlantaciones mediante 1la ley nacional
18.398/70 y reglamentaciones posteriores (Res. 942/70 - 1093/71 -
22/74% - 325/77) sobre variedades y la obligacidn de reinjertar

un 30% de determinadas variedades, amén de las miltiples expre
siones sobre la necesidad de promover los usos no vinicos de la

uva.
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3. Producecidn de uvas en La Rioja:

3.1. Zonas productoras de uvas

3:1,1, General,

La provincia de La Rioja presenta zonas muy aptas para el cultivo

de la vid.

Posee un total de 7.679 ha de vifiedos (I.N.V. 1977), lo cual repre
senta el 2,19% del total del pais, distribuida en 5.450 propieda-
des, 9% del total de vifiedos del pais.

Existe una gran tradicidn en el cultivo de la vid, especialmente
en la denominada "zona de la costa'", ubicada en el departamento
" Castro Barros y tambi&n en el Oeste de la provincia: Chilecito

y Villa Unidn.

i. El clima es favorable para un buen desarrolle y produc
cidn y puede disponer de cosechas anticipadas con respecto a otras
regiones. Las plantaciones de las colonias de Chilecito rinden
como en las mejores zonas del pais, produciendo uvas con alto te-

nor glucométrico.

Los suelos son en su mayoria de buena composicidn fisica, aunque

con bajo contenido de materia orglnica.

La disponibilidad de agua es el finico factor limitante del culti-
vo desde el punto de vista ecoldgico, por l¢ que debe recurrirse
al agua de regadio (superficial o de profundidad). Existen bajo

riego 12.000 ha (A. y E.E. y Direccidn de Riego de la Provincia).

A ello se deben sumar 3.000 ha irrigadas con aguas del subsuelo.
El agua del subsuelo es empleada en el cultivo de la vid en di-

versas regiones y especialmente en el Departamento de Chilecito.
Las nuevas dreas de expansidn de perforaciones como la de Bafiado

de los Pantanos, ubicada en el Departamento Arauco, y la existen



CONETEC sociepap civiL

te al SE de la Capital, deberdn ser estudiadas cuidadosamente
para establecer la conveniencia econdmica de cultives viticolas.

. &

ii. El minifundio es el problema bidsice de la vitivinicul.
tura riojana, principalmente originade en las sucesivas divisiones
de la tierra por herencia. Las superficies muy reducidas de las

propiedades y las dificultades crediticias debidas a la escasa feg
ponsabilidad de los propietarios y a las deficiencias de los titmu
los de la propiedad inmobiliaria, impiden realizar las inversiones
necesarias y dispoﬁer de medios para aplicar procedimientos cultg

rales que permitan incrementar rendimientos.

Una alta proporcidn de vifiedo riojano debe ser considerado enve-
jecido por abandono. Existen viejos vifiedos en la zona oceste,
Castro Barros, Arauco y Famatina, donde la vid crece mezclada irra
cionalmente con otros cultivoes como: nogal, olivo y hortalizas.
Su rehabilitacidén a niveles de produccidn rentables se presenta
como muy dificultosa. La capacidad potencial de produccidn, en

estos casos, es limitada.

Considerando los indices promedio de produccidn de las distintas
zonas de la provincia, los resultados econdmicos del cultivo en

general son deficientes.

En otras zonas del pais con condiciones ecoldgicas similares, en
base a variedades adaptables a La Rioja, los rendimientos superan

los 200 a 300 gq/ha.

Constituye una excepcidn a lo manifestado las plantaciones jdvenes
de Chilecito, que tienen excelentes posibilidades de constituir

uh nicleo de produccidn de alto rendimiento.

Es posible establecer la siguiente zonificacién de la viticultura

en La Rioja:

Zona N° 1: Chilecito (Nonogasta, Safiogasta, Vichigasta, San Nico
13s, Los Sarmientos, Colonias, Anginan, Tilimuqui,

Malligasta, Famatina).
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Zona N°© 2: General Lavalle (Villa Unidn, Pagancillo), Gral.

Sarmiento y Gral. Lamadrid.

Zona N° 3: Castro Barros {(Pinchas, Aminga, Anillaco, Los Molinos,

Anjulldn, San Pedro), Arauco y San Blas de los Sauces.

Zona N° u4: Capital.

3.1.1. Departamento zona N° 1, Chilecito

Produccidn en expansidn y creciente participacidn en el vifiedo
provincial (4.200 ha). Se destacan en este departamento dos zo-
nas: la correspondiente a los cultivos tradicionales y las nue-
vas zonas de produccidn (con variedades Barbera Bonarda y Barbera

D¥Asti).
i. Plantaciones viejas o tradicionales:

. Superficie: La superficie media es inferior a una hectérea,

debiendo considerarse como tipo "huerto familiar".

. Suelos: Areno-arcillosos-limosos. Buen drenaje. Aptos para

este cultivo.

. Sistema de conduccidn: Los sistemas de conduccidn, ya Sean enk
parral, espaldera alta o baja, o en éabeza, Se encuentran en esta
do regular o malo. No se han efectuado renovaciones. Se encuen-
tran plantas envejecidas, mal conducidas, retorcidas, carentes de

simetria.
Los desniveles del terrenoc son marcados.
. Estado vegetativo: Pobre, demostrando creciente decrepitud.

. Estado sanitario: Buenos, no observandose sintomas de enferme
dades. Durante la época de vegetacidn y afios lluviosocs son fre-
cuentes los ataques de perondspora y oidium, como asi también de

"podredumbre" del racimo.

. Labores culturales: En general no se realizan, o se efecttian

sin. mayor atencidn. La ftinica labor que se practica es la poda,
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siendo la misma en un 90% a pitdn, considerando el estado general

. de las cepas.

- Abonaduras: En algunas oportunidades se incorpora al suelo es

tiércol de caprinos.
+ Riego: Existen zonas bajo riego a cargo de A. y E.E.

. Produccidn: Es baja, alcanzando a alrededor de 80 quntales por

hectarea y por afio.

. Cosecha: Se cosecha en cajones que se acarrean y juntan sobre

carpa en callejdn y 1uego'se transportan a bodega.

ii. Nuevas plantaciones:
!
. Superficie: La superficie media es de 10/30 ha.

.. Suelos: De buena calidad, virgenes, de constitucidn areno-arci

l1losa, muy profundos.

. Terrenos: Las plantaciones se han realizado en terrenos nivela-
dos. Se observa erosidn edlica, que puede degradar paulatinamen-

te el suelo en su composicidn fisica.

. Sistema de conduccidn: En general en parral, con distancia de
plantacidn de 2,50 m y en ocasiones 3 m, de acuerdo al vigor de
las variedades. Madera y alambre en buenas condicionmes. Altura

de plantacidn 1,80/1,90 m.

. Estado vegetativo: Muy bueno, presentando gran vigor, podas
combinadas de cargadores de mids de cinco yemas y pitones de dos

yemas, biern realizadas.

. Estado sanitario: Bueno. Durante la época de veranc son per-
manentes los ataques criptogadmicos. Se efectila control fitosani-

tarioc programado.

. Labores culturales: Se realizan periodicamente aradas, rastreos

meligados y destrongues necesarios.

fﬁ

—
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i. Vifiedos viejos o tradicionales:

. Suelos: Poco profundos, areno-arcillosos, material de sedimen

tacidn.

. Los desniveles de los distintos vifiedos son superiores a lo

aconsejable. La implantacidn fue realizada sin rebaje previo.

. Superficie: Los diferentes vifiedos pueden considerarse como
huertos familiares y tienen una superficie media inferior a una

hectirea.

. Sistema de conduccidn: La mayor parte se encuentran conducidos
como parral, en estado regular. Se efectfia algin mantenimiento,

reposicidn de madera y alambre, y su conservacidn.

. . Estado vegetativo: En general, de regular a male. Su desarro

llo es escaso.

- Labores culturales: Escasas o nulas. En algunos casos se ob-
servan araduras y trabajos de limpieza en los cultivos. Los tra-
bajos de poda son bien realizados, dejandose cargadores de acuer

do al vigor.

. Estado sanitario: Se observa en los sarmientos la presencia de

ataques de afecciones criptogidmicas.

. Abonaduras: En algunas oportunidades se incorpora estiércol de

caprinos.
- Riego:- A cargo de A. y E.E. de la Nacidn.

- Produccidn: Se trata de una zona de maduracidn tardia. La co
secha se realiza con maduracidn deficiente, lo cual disminuye los

rindes a 70-90 g/ha.

. Cosecha: La tosecha se efectfia en cajones trasladidndose a car

g0 a carpa en callejdn y carga posterior a camidn.




CONETEC sociepabp civiL

3.1.2. Departamentos zona N® 2 (ceste ricjano)

General Lavalle, General Sarmiento Yy General Lamadrid

Produccidn en moderada expansidn, su participacidn en el total pro

vincial es decreciente.

- EXT

Vlnedos v1e]os e} tradlclonales--
. Superficie: Inferior a una hectdrea.

- Suelos: De buena calidad, aptos para el cultivo. Textura érg

no-arcillosos, medianamente profundos.

. Niveles: Si bien no Se encuentran nlvelados a cero, los terre

I’IOS no presentan mayores 1nconven1entes para el PlEgO-

. Riego: A cargo de A. y E.E. de 1la Nacidn, entregando la dota-
cidn a partir de las aguas del rio Bermejo. Existe una perfora-

cidn particular en Villa Castelli.

- Sistemas de conduccidn: La conduccidn se realiza casi en su
totalidad en parral. Su estado es bueno, realizandose tareas de

reposicidn y mantenimiento.

- Estado vegetativo: De refular a bueno. Se observa buen desa-

rrolle y buen estado de conservacidn de las cepas,

. Estado sanitario: Bueno. En veranos lluviosos y otofios hiime
des hacen su aparicidn diversas afecciones criptogdmicas, efec-

tuandose los correspondientes tratamientos.

. Labores culturales: Se realizan aradas, rastreos, limpieza de
callejones e interfilares. La poda de fructificacidn se hace com
binando cargadores y pitones, guardando equilibrioc en relacidn

con el vigor de las plantas.

. Abonaduras: En @lgunas oportunidades ciertos productores in-

corporan estiércol de caprinos.

- Produccidn: Los rendimientos en estas tres zonas son bajos,
alcanzando en los iltimos afios a cifras de 60 a 80 q/ha. Duran-

te el lapso de floracidn a cosecha se hace Presente la accidn de

VORI
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heladas, granizo y viento Zonda, que afecta al voliimen de la pro-

ducecidn.

. Cosecha: Parte de la cosecha se realiza con tachos directamen
te a camidén y parte mediante el sistema de cajones a callején y
luego su carga a camidn.

-

3.1,3. Departamento zona N© 3

Castro Barros, Arauco ¥y San Blas de los Sauces

i. El &rea implantada en Castro Barros se mantiene practi
camente constante. Esta zona se integra con Aguas Blancas, Pinchas,
Aminga, Anillaco, Anjulldn y Los Molinos, constituyendo la denomi
nada "cbsta", se encuentran aqui los vifiedos mds viejos de la pro
vincia. Se trata de pequefios huertos familiares a los que se les
prodiga pofo o ningln cuidado. La labor cultural de mantenimiento
se reduce a la poda y a los riegos. En la mayoria de los predios’

la vid se halla consociada con nogales.

La produccidn es muy baja y oscila, segln estadisticas, en los

60 q/ha.

ii. La produccidn en San Blas de los Sauces muestra un

crecimiento anual del 5,u4%.

iii. Arauco es un departamento olivarero en el que la vid
se encuentra en condiciones muy deficientes. Es posible enconfrar
viejas plantaciones de vid (consociadas con olivares) que han ido
reduciendo su produccidn, entrando en un periocdo de decrepitud y

obstaculizando la rentabilidad del olivo.

3.1.4. Departamentos zona N° U4

Departamento Capital

Los diferentes cultivos existentes no son significativos y pueden

considerarse como huertos familiares.

En los Gltimos afios en la zona sur, beneficiada con riegos de =

agua de subsuelo, (ruta a Patquia) se han implantado unos pocos

e s b o i ———— el A e e
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vifiedos. La implantacidn es racional y se esperan buenos resulta
dos. En uno de ellos se efectila riego por goteo, no existiendo

atn datos concretos en cuanto a sus8 resultados econdmicos.

3.2. Variedades

"A continuacidn se describen las variedades implantadas en La Rioja:
a. Torrontés riojano

Se considera un tipo de Malvasia, que presenta caracteristicas
particulares y proporciona vineos muy perfumados, a veces confun-

dido con Moscato de Asti.
b. Cereza

Es excelente como uva de mesa, pero de escasa conservacidn. Pre-
senta el problema de desecacidn r&pida del raquis y ramificacio-
nes del racimo, el cual oscurece, quiebra y es causa de desgrane.
Come uva de vinificar puede ser elaborada en blanco, la calidad

de sus vinos es mediocre.
c. Criolla chica

Se considera la variedad que ha dado inicio a la vitivinicultura
argentina y americana, ecotipo de cepas espafiolas introducidas
durante la Colonia. Por su contenido glucomdtrico podria ser em-

pleada en La RioJja como base para vinos generosos.
d. Moscatel de Alejandria

Se la suele llamar Moscatel blanco, siendo realmente una uva de
mesa muy apreciable. Puede ser base para excelentes vinos perfu

mados, aguardientes y pisco.
e. Alicante Bouchet

Es una variedad tintdérea de relativa calidad en nuestro pais.
f. Barbera de Asti -

Permite lograr vinos de muy buena calidad. Mosto rico en azfcar

y acidez, con coloracidn rojiza intensa, de maduracidn tardia.
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g. Malbeck
Excelcnte variedad como base para vinos reservas fines,
h. Pedro Giménez

-

U blanecs 'ase de los vinos rcservas je. ez oOLI'0S .,
s $

b " Ferral

G

€2 la considera uva de mesa aunque suele vinificarse para elaborar

.inos rosados. Es de maduracidn tardia y de buena couservacidn.

j. Cardinal

Variedad tenprana productora de una excelente uva d¢ mesa,

cos cha en La Rioja puede considerarse de primicia.

k. Sultanina

cuya

A pesar de existir tres tipos diferentes (blanca, rosada y negra)

la difundida para desecar es la blanca. Requiere un cultivo esme

rado. La calidad de la pasa es buena.

1; Otras variedades

En la provincia se hallan representadas mds de 50 variedades, pero

la mayoria de ellas sdlo tienen escasa significacidn debido a la

reducida superficie existente.

En el cuadro A-IV-4 se registran las variedades implantadas en

L.a Rioja con sus correspondientes superficies.

By Vinos

T T Procesamiento

4.1.1. Localizacidn de las bodegas

Seglin los Registros de Bodegas del Instituto Nacional de Vitivini-

cultura existen en La Rioja 49 bodegas (ver cuadro A-IV-5),

Algunas de ellas no se hallar . funcionamiento y otras lo hacen

de manera esporadica, en funcidn del volumen de la cosecha y de

las condiciones del mercado.
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Salvo las pertenecientes a las cooperativas ubicadas en Chilecito,
Villa Unién, Arauco y algunas pocas empresas privadas, se trata de
establecimientos muy pequefios. El cuadro A-IV-6 registra la pro-

duccidn potencial y capacidad de elaboracidn por regiones.

4.1.1.1. Regidn Central.

Gran parte de la produccidn de la provincia es elaborada en el de
partamento de Chilecito, donde estdn ubicadas importantes bodegas
particulares y las cooperativas Nacari y %a Caroyense. Estas

asocian productores de una amplia zona geografica.

El departamento de Famatina posee una capacidad de produccidn de

30.000 H1 y una capacidad de vasija de 5.000 H1.

Se estima que hacia Chilecito se canalizan unos 100 m q de uva pro
venientes de los departamentos de Famatina, Gral. Lavalle, Gral.

Sarmiento y Gral. Lamadrid.

4.1.1.2. Regidon Centro-Oeste

Los departamentos de Gral. Sarmiento, Gral. Lamadrid y Gral. Lavalle
forman una regidn con centro en Villa Unidén. La producecidn poten
cial"de esta zona (175 m Hl) supera la capacidad de elaboracidn y
vasija instalada en el departamento de Gral. Lavalle: 78 m Hl
(Cooperativa El Oeste Riojano 35 m Hl y Cooperativa Villa Unidn

43 m Hl).

4.1.1.3.. Regién Centro-Norte

Existen bodegas en Amiga y en Arauco, que reciben la produccidn de
San Blas de los Sauces y Safiogasta, del orden de los 37,5 m q anua '

les.

4.1.1.4. Resto de la provincia

La produccidn del resto de la provincia se canaliza hacia el de-

partamente de Gobernador Gordillo, donde existe un establécimiento
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bodeguero con'capacidad de 11,9 m H1l.

De acuerdoe con informacidn recogida por los Consultores, las orga
nizaciones cooperativas en conjunte elaboran el 60/70% de la pro-
duccidn de la provincia. En 1978 la elaboracidn por cooperativas

fue la siguiente:

-~

ELABORACION DE VINOS POR COCPERATIVAS - 1978 .
Cooperativa : Hi
La Caroyense ‘ 180,0
Nacari ' 67,6
Villa Unidén 30,0
Oeste Riojano' 12,0
TOTAL 289,0

4.1.2. Equipos e instalaciones

. i. En las cooperativas Oeste Riojano y en Villa Unidn, la
molienda se realiza con equipos modernos del tipo Sernaggiotto,
con moledora vertical de alto rendimiento, acoplado a escurridores.

1

por gravedad.

Durante el proceso de fermentacidn, se refrigera con agua de pPOZO
semisurgente. Ambos establecimientos se integran con plantas de
fraceionamiente. El vino se envasa en damajuanas de 5 a 10 litros,

y una minima parte en botellas.

ii. En la localidad de Pagancillo existe una bodega de
1.200 Hl de capacidad. Se trata en este caso de un establecimien
to equipado con elementos tradicionales y en regulares condiciones

N

de conservacidn. : _

iii. La cooperativa Nacari, ubicada en Nonogasta, tiene
capacidad para 130 m Hl {(en su mayoria piletas de hormigdn del
tipo circular). El equipo de molienda instalado es marca Serna-

ggiotto. Se encuentra integrada con planta de fraccionamiento,
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efectuando el envasado de su produccidn, en damajuanas de 5 y 10
litros y tiene su propio sistema de comercializacidén. Durante la

vendimia 1977/78 elabord 80 m q de uva.

iv. La Caroyense posee piletas refrigeradas y equipos para

elaborar mosto concentrado.

"' v. En el departamento Castro Barros, asi como en el de
Séﬁagasta, se encuentran radicadas algunas bodegas de menowr capa-
cidad con equipos tradicionales de bajo rendimiento, que elaboran
la pequefia produccidn local. En Aimogasta la cooperativa de 1la
Federacidn Agraria elabora 2,5% del total de la provincia. .

.

4.1.3. Recomendaciones referentes al proceso de elaboracidn de

vinos
En opinién de los Consultores es necesario mejorar el control de
la recoleccidén y el traslado de la uva a bodega, higienizacidn,
temperatura del ambiente y de las cubas, refrigeracidn, aplicacidn
de sulfitado, desborre rapido. Estas " son medidas fundamentales
para prevenir las oxidaciones y mantener el caricter vaiiétal, tan
preciado en vinos como el riojano. E1l levafurado puede ser muy

eficaz para exaltar leos aromas.

En el caso de vinos reservas y finos, las precauciones técnicas de
elaboracidn deberi&n ser mds exigentes y orientadas a la calidad

y uniformidad del producto.

Se deberd trabajar con vasijas mas pequefias y temperaturas mas re
ducidas, ‘prolongando entonces el encubado para la mayoria de 1las

variedades tintas.

La maduracidn y la conservacidén no presentan mayores problemas,
aunque deberd prestarse mayor atencidn a la condicidn de las vasi
jas, a fin de evitar alteraciones en el producte, v efectuar los
trasiegos antes de los 8/10 dias de terminada la fermentacién.

En La Rioja se padecen las enfermedades tipicas de las zonas de
clima cdlido: 1la "tourne" (en forma ocasional), fermentacidén ma-

nitica y "casse protéical.




CONETEC sociepabp civiL .

h,2, Mercado interno

4.2,1. La oferta

‘'4.2.1.1.La oferta nacional

La broduccién viticola en nuestro pais estd directamente relacio-
nada con la elaboracién de vinos. El porcentaje ae,uva vinificada
ha pasado de un 35,4% en el quinquenio 63/67; a un 96,3% para
1968/72 y a un 97,7% en el periodo 1973/77 (cuadro E;IV-7).

i. El vifiedo nacional crecid entre 1963 y 1977 a una tasa
del 2,11% anual. Las campafias de mayor crecimiento fueron 1970771,
1971/72 y 1974/75. (Ver cuadro A-IV-8). Sin embargo, a paftir de
1975 el vifiedo nacional muestra estancamienta. Opera como freno

la reglamentacidn del INV que limita las variedades a implantar.

ii. La produccidn de uvas es afectada principalmente por

las condiciones climaticas y por las expectativas de precios que,

cuando n¢o son retributivos, inducen al productor a no realizar po .

das, fertilizaciones y curaciones, disminuyendo la productividad.
En el periodo 1963/77 la produccidn muestra una tendencia crecien

te del 1,35% anual.

Las cosechas record de 1963,1967, 1974 y 1976 muestran rendiﬁienf

tos excepcionales, superiores a 100 q/ha; 1967 afio de maxima
produccidn en el periodo (36,8 M q), tuvo un rendimiento de 128 gq/ha.
El ren?imiento'promedio del periodo 1963/78 fue de 93 g/ha (ver
cuadro A-IV-9)! |

iii. En el mismo periodo, sin considerar las cosechas ex
cepcionales de 1966 y 1967, la elaboracidn de vinos ha crecido a
una tasa anual de 1,6%. La cantidad de uva destinada a vinificar
(la relacién uva/vino), pasd de 1,25 kg)litro en 1963 a 1,33 kg/1i-
tro en 1978 y aumenta la produccidn de mostos, jugos de uva y mis

tela (ver cuadro A-IV-10)

iv. El stock de vinos incide sobre la elaboracidn de vi-
nos y sobre los precios de la uva. En el periodo 1967/79, el stock

de vinos si bien no muestra un comportamiento definido, ha crecido

- IV -

- -
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a una tasa del 3,5% anual. El stock promedio fue de 19,9 M H1,

equivalente al consumo de un afio (ver cuadro A-IV-3).

De mantenerse las actuales tendencias es posible anticipar la dis
minucidn del precio del vino, de la uva y de los vifiedos con la
correspondiente c¢risis en el sector.

-

4.2.1.2.La produccidn riojana

Las diferentes variedades de uva que produce La Rioja hacen posi-
ble la elaboracidn de vinos blancos (Torrontés), criollos, tintos

y especiales.

En forma incipiente, la industria proQincial estd desarrollando
la produccidén de vinos reserva y finos, fﬁnque las cantidades pfg
ducidas afin no representan mids del 1,5% del total. Este mercado
parece tgner amplias posibilidades para la industria prov}nqial

no s8lo en el pais sino también en el exterior.

En 1974 se han producido vinos especiales en una cantidad irrele-
vante, a pesar de la calidad de las variedades de vid explotadas

en la provincia.

La vitivinicultura provincial en el periodo 1963/77 muestra un
rapido y sostenido crecimiento, indicando las posibilidades de

La Rioja de movilizar sus recursos econdmicos.

i. La tasa anual de crecimiento del vifiedo provinecial
fue del 7,2%.En el periodo 1963/71, la tasa fue del 7,1% anual‘y.
entre los aﬁés 1972/77, registra una tasa del 15,1% anual (ver ’
cuadro A-IV-11) . Entre 1974 y 1977 la superficie implantada cre
cid un 55%. '
Los departamentos de mayor produccidn en la provincia (ver cuadro

A-IV-12)’ son:

.?a-,Chilecito, posee 4.193 ha equivalente al 55% de la
superficie implantada de la provineia, 7.681 ha. ©Las principales

variedades cultivadas son Cereza, Moscatel de Alejandria y Cardinal
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(esta filtima importante por su caricter de primicia).

b, Gral. Lavalle, que posee el 19% de la superficie im-

plantada (1.449 ha). La principal variedad cultivada es Cereza.

c. San Blas de los Sauces y Castro Barros, que poseen
cada uno el 6% de la superficie implantada (%46 ha y 488 ha respec
tivamente). Principalmente se cultiva variedad primicia (Moscatel

de Hamburgo).

Se distinguen dos regiones. La primera, en la zona centrooceste de
la provincia, que comprende las localidades de Chilecito y Villa
Unidn. La segunda, de menor dimensidn, en San Blas de los Sauces

y Castro Barros.

Las variedades utilizadas en la expansidn de vifiedos producida en

los tltimos afios son las siguientes:

Torrontés riojanc 50 %
Bonarda y Barbera 15 %
Moscatel 20 %
Resto 5 %
ii. La produccidén de uvas en el periodo 1972/78 crecid a

una tasa del 6,4% anual aunque dado el cardcter plprianual del cul
tivo, la produécién de uvas atin no ha alcanzado el pleno potencial
Considerando las hectdreas en produccidn y la variacidédn del rendi
miento con la edad del vifiedo (1) es posibie estimar para el pe-

riedo-1970/78 un rendimiento promedio de 115 g/ha.

Por sus cualidades distintivas los vinos riojanos son clasificados

como regionales (Ley 14.878).

11i. La elaboracidn de vinos en la provincia ha crecido con
una tasa del 5,6% anual, similar al crecimiento de la produccidn
de uvas (ver cuadro A-IV-13 ) mientras que el crecimiento de la

producecidn de vinos regionales al nivel nacional fue del 4,83%.

(1) Segundo afio, 25% del rendimientoc normal. Tercer afic 50%.

Cuarto afio, 100%.
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De las principales provincias productoras de vinos regionales co-
rresponde mencionar a Cdrdoba y Salta (vinos finos y reserva).

En base a la evolucidn del viﬁédo es posible estimar ﬁue en 1979
habri e¢+ La Ricja en plena.produccién alrededor de 6.600 ha, con
una produccidn de uvas de 760 mg equivalentes ({) a 550 m Hl de
vinos, volumen que representa un aumento potencial de mds del 200%

con relacidn a la elaboracién de 1969.

4.2.2. La demanda

En el estudio de la demanda es necesario computar el mercado de
X . o . . .
uvas para vinificar, la demanda intermedia de vinos para corte ¥y

la demanda de vinos para consumo directo.

4.2.2.1.E1 mercado de uvas

-En los Gltimos afios, en especial a partir de 1973, se ha difundi-
do en las cooperativas la prictica de la elaboracidén de vinos por
cuenta de terceros, elaboracién a maguila, con la que el mercado

de uvas para vinificar se ha reducido sustancialmente. .Mediante
este procedimiento el productor entrega el producto para elaborar

y acostumbra remunerar a la bodega con parte del vino. De esta
manera mejora la posicidn del productor al sustituir el riego in-
herente a la comercializacidén de un producto perecedero por el

riesgo correspondiente a la comercializacidn del vino.

La elaboracidn a maguilacrece con posterioridad a los afios de alta
produccidn como lo fueron 1962 y 1967. Ello pareciera indicar que
ante la aparicidn de importantes stocks de vinos también el indus

trial busca compartir el riesgo con el productor.

La evolucidén del mercado nacional de uvas indica que entre 1963 y
1977 la participacidn de la uva comprada en el total de uva vini-

ficada decrece del 52% al 11,7%. (Ver cuadro A-IV-1#).

(14) Rendimiento cultural 120 q/ha a alcanzar en cuatro afios. Por

centaje de uva para vinificar 95%. Relacidn uva/vino 1,3 kg/litro.
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El ejemplo mds notorio de la contraccidn del mercado de uvas se da
en la provincia de San Jpan, donde en &1 mismo periode, la elabo-
racidn de uvas compradas désciende desde una proporcidn del 74,2%

a la del 14,6%.

Una situacidn andloga se encuentra en La Rioja, La uva compprada
representaba el 47,5% en 1963. En cambio, en 1977 alcanzaba el
22% del total vinificado. En valores absolutos, el volumen de

uvas compradas se mantiene relativamente constante.

,2.2.2.La demanda intermedia

En 1973 la provincia de La Rioja, frente a una demanda SOStgnida
de su produccidn de vinos, sanciona 1la ley 3.197, régimen de vi-
nos regionales, por la cual se prohibe la salida de vinos elabora
dos en envases mayores de 10 litros. Esta reglamentacidn ha deter
minado la reduccidn del mercado de vinos de traslado en La Ricja,
estimulando el fraccionamiento en origen y limitando la salida de

vinos a granel de la provincia.

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

el 22% de los vinos librados al consumo. Ello demuestra la limi-
tada dimensidn del mercado de vinos de traslado. Esta afirmacidn
se corrobora al verificar que las salidas del vino a granel de
Mendoza y San Juan representaron en el mismo afio el 77,5% y el

83% respectivamente, de la produccién total de vinos.

4,2.2.3.E1 mercado de vinos

i. El consumo de vinos en el periodo 1972/77 indica una

clara preferencia de parte del consumidor por los vinos blancos.

Tanto en el nivel nacional como en la provincia de La Rioja, la

elaboracidén de vinos por tipo ha crecido con las siguientes tasas:
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ELABORACION DE VINOS - TASAS DE CRECIMIENTO POR TIPO
' (Periodo 1972/77)

Produceidn ) Produceidn
nacional % riojana %
. Global _ 4 16
. Blancos 2y 26
. Tintos - - 1,3 12
. Rosados ' - 4,0 - 2

A nivel nacional, 1los volfimenes de vino tinto y vino rosado (7,6
M Hl y 4,6 M H1), elaborados en 1977, son inferiores a los elabo
rados en 1972 (B,5 M Hl y 6,2 M H1l).

ii. El destino geogridfico de la produceidn riojana varia
de acuerdo con la importancia de la bodega elaboradora. Las bode
gas localizadas en Chilecito envian a los mercados extraprovincia
les mds del 80% de su produccidn, mientras que las de Villa Unidn
destinan alrededor del 60% al consumo de la provincia. E1 princi
pal mercado de vinos de La Rioja se leocaliza en la provincia de
Cérdoba que absorbe un porcentaje estimado en el 35% de 1la prédug
cidn. La Capital Federal y el Gran Buenos Aires se ubican en se
gundo lugar en importancia con un 25% de la producecidn. Sigueﬁ
Santa Fe y Rosario con un 10%. Resultan mercados nuevos e incipien
tes la mesopotamia y el sur del pais, a los que se destinan en?

forma aproximada entre el 5 y el 10% de la produccidn.

Cooperativa La Rioja Coérdoba Bs.As. Bahia Santa Te y
Blanca Mesopotamia

La Caroyense 20% 40% 10% 5% _ 15%

Nacari 20% 30% 30% 10% 5%

Villa Unidn . 60% ' 25% - - 15%
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iii. La demanda de vinos fue estudiada en base a la serie
de consumo aparente elaborada por el Instituto Nacional de Vitivini
cultura (1970/78). Esta estadistica sdlo tiene en cuenta el consu.
mo de vinos nacionales. El consumo de vinos importados es marginal

y ha sido desestimado a los fines de este estudio.

La Abgentina se ubica entre los paises de ma&or consumo per capita
del munde, detras de Francia, Ital%a y Portugal, y en un nivel si-
milar al de Espafia (ver cuadro'A-Iv_& ) con un consumo promedio de
84 1/hab. El an&lisis de la serie histdrica no exhibe ninguna ten-

dencia particular.

Los niveles de consumo en otros paises han superado los 100 1l/hab-
afio. Sin embargo, al considerar este valor, es necesario tener en
cuenta que el grado alcohdlico del vino en esos paises es inferior

al de los vinos argentinos.

4.2.2.4.La relacidn del consumo con el precio y con el ingreso

(Ver cuadro A-IV-15)

1. La relacidn del consumo de vino con el precio de venta
fue analizada a través del coeficiente de elasticidad. E1 analisis
indica que en el periodo 1963/78 la elasticidad puede expresarse

por una funcidn del tipo:

P = A+ B 1In Pr
donde los coeficientes de regresidn son:

A = 0,0915
B =-0,0164

y el coeficiente de correlacidn r = -0,76.
(Se desestimaron los valores correspondientes al afio 1978, distor
sionados por maniobras especulativas realizadas por el sector in--

dustrial).

La elasticidad precio~demanda muestra valores negativos con valores

picos para los afios 1971/75, afios en los gue los precios, por razo -
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nes politicés, fueron fijados en niveles altos.

Este resultado indica una fuerte dependencia del consumo con el
precio del vino, y ademds, el cardcter de bien lnferlor o de pri-

mera nepe31dad que le asigna al consumidor argentlno.

ii. E1 andlisis de la relacidn de consumo de vino con el -
ingreso personal se realizd en base a la serie del iIndice del sa-
‘lario real. Se adoptd este indicador en base al hecho de que el
consumo de vinos en la Argentina es en su mayor ﬁarte de vinos de

mesa y realizado por el sector asalariado.

El anilisis no indicé relacidn entre el consumo de vinos y el in-
greso. La demanda de vinos resulta ineldstica con relacidén al ni

vel de ingresos.

iii. Los intentos realizados por los Consultores para re
producir los resultados de los trabajos del Ing. Lucio Reca (1)
y del Dr. Elias Salama (2), en los que se determinan tendencias
temporales, tanto para la elasticidad precio como para la elasti

cidad ingreso no arrojaron resultados significativos.

4L.2.2.5.Estacionalidad de la demanda

La demanda tiene un comportamiento estacional. En los meses de
verano aumenta el consumo. Para elaborar la serie mensual de con
sumo, se consideraron los despachos mensuales de vino, segiin el

INV, en el periodo 1967/78. Los resultades figuran en el cuadro
A-TIV-16,

4.2.3., Comercializacidn

4,2.3.1.Fraccionamiento

Del total de vinos nacionales librados al consumo en 1977, el 73,6%

(1) “Industri;Vitivinicola en la Argentina", Revista Econdmica
UNLP, 1971.
(2) Banco Central, 1974.
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correspondlo a vinos fraccionados en damajuanas y el 4,4% restan-

te, en botellas.

Para La Rioja estos procentajes (en 1977) son 92,1% y 7,9% respec

tivamente (ver cuadro A-IV-17)

En La Rioja, desde 1967 en adelante, el fraccionamiento se realiza
casi en forma exclusiva en damajuanas de 5 y 10 litros. La peque-
la y creciente proporcidn de vinos fraccionados en botella (930 cec
y 3/4 litro) (1) es realizada por algunas bodegas particulares, y

por la cooperativa La Caroyense.

La totalidad de los materiales de envase son de origen extra pro-

- vincial. Las botellas y damajuanas provienen de la provincia q%

Cordoba y Mendoza (coop. Quilino y Cristaleria de Cuyo), las eti-

p—

-quetas de Cdrdoba (Villa Dolores) ¥y los corchos y tapas de Buenos

Aires.

k.2.3.2.Comercializacidn de uvas

Por su magnitud las cooperativas lideran el mercado de la provin-

cia. Si bien el ingreso bruto del vifiatero varia de acuerdo con

la eficiencia técnica y administrativa de cada cooperativa, se

puede estimar en alrededor de un 20% el mayor ‘ingreso que percibe
un cooperativista, respecto de productores indepehdientes\ajenos

a una cooperativa.

En ciertos casos el productor vende directamente a bodegas parti-
culares. Suele recibir el 20% del prec1o a la entrega del produc

to ¥ el resto en seis cuotas mensuales.

(1) La utilizacidén de botellas tipo 3/4% litro estd restringida al
consumo -en restaurantes y casas de comida (Resolucién de la Sec.
de Estado de Comercio N° 10010/74). '
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4.2.3.3.Canales de comercializacidn del vino

En general el vino se vende en planchada de depdsito del distribui .

—

il

dor a mayoristas privados que se ocupan del transporte a mercado, .

Segufos y fletes.

La cooperativa La Caroyense es la excepcidn a este esquema ya que -
comercializa el 40% de su elaboracidn a través de su propio siste-

ma comercial.

Los maybristas utilizan pequefios distribuidores independientes o!
venden directamente a minoristas. Cuentan con una relativa indepen
dencia en materia de fijacidén de precios. De esta menera, la bode-,
ga pierde el control sobre el precio con que el producto llega al

consumidor final.

El vino se paga a 30 dias sin descuentos. En forma excepcional se
comercializa -a mayor plazo. La pequefia dimensidén de las bodegas
riojanas ha impedido hasta el momento encarar la comercializacidn

directa de sus productos.

Un esquema simplificado del sistema de comercializacidn que repre
senta razonablemente la situacidn én La Rioja se inserta a conti-

nuacibn:

T
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BODEGA

DISTRIBUCION DSTRIBUDORES. |
PROPIA INDEPENDIENTES
BRANDES - GRANDES
HAYORISTAS MAYORISTAS | HAYORISTAS MAYORISTAS
FLETERDS Y FLETERDS .
| SUPERMERCADDS SUPERHEREADOS
_ i I
T - —
\ DISTRIBUIDORES i
MNORISTAS « HINORISTAS | *
1 o monsms |
PUBLICD - ' l ] ‘
 PUBLICO ]-a —

% Los minoristas se pueden clasificar en:
Botella abierta: restaurantes y casas de comida
b), Botella cerrada: almacenes, rotiserias, supermercados,

a),

- IV =
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4,2,3,4%,Estructura de precios

La estructura de precios promedioc determinada por los Consultores
para la industria vitivinicola riojana es la que se muestra a con

tinuacidn:

ESTRUCTURA DE PRECIOS PARA LA INDUSTRIA VfTIVINICOLA RIOJANA

'% s/precio % s/costo
consumidor ~_elaboracidn

Elaboracidn

Valor uva _ ' 36,0

Elaboracidn 2,5 A
Costo de elaboracidn 38,5 100,0
"Fraccidnamiento *
Material de envase 1,9

Otros 2,4

§E¥arios y cargas sociales 3,2

Costo de fraccionamiento ' : 7,5 19,5
Precio al distribuidor 46,0 .
Administracidn y comercializacidn

Sueldos y cargas sociales 2,9

Impuestos 5,0

Gastos financieros 1,1

Costo de Administracidn y comerc. 9,0 23,5
Precio mayorista 55,0

Margen de mayorista 25,0 65,0
Precio minorista 80,0

Margen minorista 20,0 . 52,0
Precio al consumidor 100,0 '260,0 .
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(Precio base $100 por producto puesto en planchada de bodega).

Los mi3rgenes brutos del distribuidor independiente oscilan en fun-

g

cién de la distancia entre la bodega y el mercade consumidor, en
razénde la incidencia del costo de transporte, seguros y otros con

ceptos, ya que todos ellos corren por cuenta del distribuidor,

4,3, El1 mercado externo

4,3,1,.Exportaciones

La Argentina participa con menos del 1% en el comercio mundial,

En los afios 1975/77, como consecuencigmde una situacidn favorable

a las exportaciones de vino argentino, los envios al exterior al-
canzaron niveles considerables, En el afio 1872 se ekportaron 3,1

M 1 de vinos, en tanto gue en 1977 las exportaciones alcanzaron los

49 M 1 (ver cuadros A-IV-18 y A-IV-19).

Rusia es el principal importador de vinos blancos y escurridos ar-

gentinos, con compras que cubre el 50% del total exportado. Otros

importantes compradores de vinos argentinos son Chile, Bulgaria y
Yugoslavia, aunque estos dos filtimos paises reci&n aparecen como

compradores en 13877,

La exportacidn de vinos finos y reservas se realiza principalmente

a Japdn, Bélgica y Checoslovaquia.

4,.3,2.Importaciones argentinas

Las importaciones argentinas de vinos son marginales. E1 cuadro

siguiente muestra los volfimenes importados en el pericdoe 1970/78:
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IMPORTACION Y PRODUCCION DE VINOS
Afio : Importacidn Produccidn
H1 - H1
1970 1.360 19,300,000
1971 Ty 22,100,000
1972 _ - 19,900,000
1973 - 22,600,000
1974 ' - 27.200,000
1975 80 : 22.100.000
1976 30 28,200,000
1977 1,627 24,800,000
1978 2,463 ' - '

En los afios 1977 y 1978, como consecuencia de la reduccidn de los
aranceles para la importacidn de vinos finos y reserva embotella-
dos, el aumento de los precios internos y el tipo de cambio, se

nota un incrementec significative de las importaciones.

4,4, Proyeccicnes

A continuacidn, en base al comportamiento histdrico se realizan las

proyecciones de la oferta y de la demanda de vinos.

4 .4,1,0ferta de vinos

El comportamiento histérico de la oferta de vinos en el mercado
nacional fue analizado en el punto 2.1.1. y muestra una tasa cre-

ciente del 1,6% anual,

Iste crecimiento es funcidn del crecimiento del vifiedo nacional,
de pricticas culturales cada vez mis sofisticadas, de modifica-
ciones en los destinos de la uva, de cambios de la relacidn uva-

vino, y de acumulacidn y liquidacidén de stocks,

Suponiendo que todos estos factores mantienen su comportamiento

de los filtimos afios, es posible proyectar la oferta de vinos .
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utilizando la tasa de crecimiento histdrica.
(Se desedtiman las importaciones de vinos por considerarselas de

cardcter marginal).

y.4,2,Demanda de vinos

La‘proyeccién de la demanda de vinos fue efectuada en base al man
tenimiento del nivel del consumo per clpita estimado en 85 l/hab-

afic, y .en base al crecimiento de la poblacidn.

(Se desestiman las exportaciones de vinos por su poca significa=-

cidn),
PROYECCION DE LA PRODUCCION DE VINOS
Afo Produccidn Consumo
m H1l m H1l

1980 ] 23.950 23,315
1985 25,890 24,975
1990 27,990 27.040
1995 30.260 28.640
2000 32,710 30,650

La proyeccidn de la demanda y de la oferta de vinos muestna cierto

equilibrio.

Teniendo en cuenta esta circunstancia, parece razonable mantener

la actual politica de restringir la implantacién de nuevos vifedos.

En la provincia de La Rioja, teniendo en cuenta la demanda de sus
vinos, s8lo deberia promoverse la implantacidn de variedades viti-

colas de buena calidad para la producecidn de vinos blancos.

5. Pasas de uva

5.1, Procesamiento

La uva destinada a pasas debe caracterizarse por un alto conteni-
- N A . . .
do de a;ﬁcar,_ el hollejo debe ser lo suficientemente consistente

como para permitir los procesos de secado y preparacidn y al
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utilizando la tasa de crecimiento histérica.
(Se desestiman las importaciones de vinos por considerarselas de

»

caricter marginal),

4.4,2,Demanda de vinos

La‘proyeccién de la demanda de vinos fue efectuada en base al man
tenimiento del nivel del consumo per cdpita estimado en 85 1/hab-

afio, y .en base al crecimiento de la poblacidn,

(Se desestiman las exportaciones de vinos por su poca significa-

Cian)o
FPROYECCION DE LA PRODUCCION DE VINOS
Ao Produccidn Consumo
m H1 m H1l

19890 23.950 ‘ 23.315
la8s 25,890 24 ,975
19990 27,990 27,040
1895 30,260 28.640
2000 32,710 30.650

La proyeccidén de la demanda y de la oferta de vinos muestna cierto
equilibrio.
Teniendo en cuenta esta circunstancia, parece razonable mantener

la actual politica de restringir la implantacidn de nuevos viifiedos.

En 12 provincia de La Rioja, teniendo en cuenta la demanda de sus

vinos, s8lo deberfa promoverse la implantacidn de variedades vitl-

colas de buena calidad para la produccidn de vinos blancos.

5. Pasas de uva

5.1, Procesamiento

La uva destinada a pasas debe caracterizarse por un alto conteni-
D okngemy .
do de azﬁcar;; el hollejo debe ser lo suficientemente consistente

como para permitir los procesos de secado y preparacidn-y al
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mismo tiempo lo suficientemente blando como para facilitar la mas-
ticaciﬁn»e:iﬁgestiénﬁ Una cualidad que determina la preferencia

del econsumidor es-la ausencia de semillas,

El procesamiento de uvas para producir pasas ha alcanzado impor-
tancia en La Rioja, al punto de incorporar para su elaboracidn
uva; cosechadas en la provincia de Catamarca, La industria se ha-
1la concentrada en Chilecito y Lamadrid, y en menor proporcidn en

San Blas de los Sauces,

Existen diversos establecimientos que trabajan con eficiencia,
cumpliendo con las diversas fases de recepcidn,desecacidn, iimpig
za y seleccién, acondicionamiento, empaqué y conservacidén, E1
secado se realiza al sol, por un lapso de tres semanas sobre el
suelo compactado en "canchas" con el consiguilente problema sani-
tario, Luego las pasas son embolsadas con el raquis, en bolsas

de 45 kg y se llevan a galpdn de empaque,
En el galpdn de empaque se realizan las siguientes tareas:

i. Despalillado, Por medio de zarandas se procede a re

cuperar el escobajo de las pasas y los cuerpos extrafios,

ii. Tamafiado. Con tamices se separan las pasas segin su

tamafio en cuatro tipos: 00/0/1/3.

iii. Lavado. Se lavan en tambores giratorios perforados

o en tambores normales y luego dejindolas escurrir.

iv., Abrillantado. $e realiza por medio de un bafio de

vaselina mineral,

v. Secado. Se realiza mediante una corriente de aire ca

liente, en secaderos de tipo tfinel,

vi., Seleccidn. Se seleccionan manualmente, desechindose

las pasas gue presentan defectos y los cuerpos extrafios.

vii, Empaque. Se utilizan para el empaque cajones de

madera de 10 kg de capacidad, forrados con papel de tipo manteca.
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El proceso de secado y manufacturacifn suele realizarse con poca
higiene, provocando en el producto final la presencia de bacterias

y mohos,

'§.2, - Mercado interno
5,2.1, La oferta

5,2,1,1,La produccifn nacional de pasas de uva

Las principales provincias productoras de pasas de uva han sido

tradicionalmente San Juan, Mendoza, La Rioja y Catamarca,

San Juan produce mis del 90% de las uvas destinadas a pasas. (Ver
cuadro A_7v-20). |

La produccién de pasas de uva absorbe del orden del 1% de la pro-
duccidn de uvas, En el periodo 1963/77 alcanzd un promedio de 36

‘m q, con picos de 66/67 m q y producciones minimas de 20 m q, sin

presentar una tendencia definida,

La produccidén nacional estd orientada a satisfacer la demanda dek

consumo directo que prefiere variedades Moscatel rosado y Torrontés.

La produccidn de pasaé Sultanas y Corinto, que se destinan a la

industria, no alcanza a satisfacer la demanda.

5.2.1.2,La produccidn de La Rioja

i. Los principales departamentos productores son Chilecito,,
Gral, Lavalle, San Blas de los Sauces y Famatina. De entre ellos
se destaca Chilecito, que produce casi la totalidad de las pasas
de la provincia (en 1977 produjo més del 95%). En 1974 Chilecito
poseia el 54,3% de la superficie implantada con variedades para
pasés, Gral. Lavalle el 36,3%, San Blas de los Sauces el 3,6% y
Famatina el o’l%.-(Vér cuadro A-IV-21)

ii. La informacidn disponible acerca de la produccidn

riojana de pasas de uva arranca de 1971,

En el periodo 1971/77, la provincia participa con un 2,9% de 1la
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produccidn nacional, con una produccidn promedio de 3,300 q de uva
equiyalentes a 1,000 g de pasas de uva, La produccidn provincial

no tiene una tendencia definida,

El cuadro que sigue muestra las cifras de produccidn en La Rioja

en el periodo 1971/77;

-

PRODUCCION DE UVAS PARA PASAS

La Rioja Prod. nacional Prod. Pasa
Prod. La Rioja Prod,., nacional Prod. pasa
Afios Prod., La Rioja Proed, nacional Prod, nacional-
uva para pasas uva para pasas de pasas
Q q 9
1871 l1.608 81,400 | 26,100
1972 6,360 89,200 19,800
1973 1.029 73,500 21,000
1974 4,983 134,800 38,500
1975 354 97,300 27,800
1976 823 104,700 29,800
1977 8,022 . 230,100 65,700

5.2.2, La demanda

En la Argentina no se dispone de estadisticas referentes al consu
mo de pasas de uva., A los efectos de detepminar la magnitud y el
comportamiento del mercado interno, los Consultores estimaron el

ceonsumo aparente como la produccidén md3s las importaciones menos

las exportaciones, (Ver cuadro A-IV-22)

Los resultados no contemplan el proceso de formacidn y liquidacién
de existencias y son poco indicativos del comportamiento del consu
mo per cdpita. S08lo es rescatable el promedio del periodo, que es
de 90 gr/hab-afio, que incluye el consumo directo y el uso industrial.

La falta de estadisticas de precio impidid realizar estimaciones
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de la.élasticidad precio-demanda,

El consumo per c&pita determinado es bajo si se lo compara con

los valores indicados ﬁor la FAO (1) para los principales palses
importadores: Reino Unido 2 kg; Estados Unidos 0,9 kg3 CEE y
Escandinavia 0,5 kg3 URSS y Japdn 0,2 kg. El consumo en el Reino
Unido, Estados Unidos y la CEE mﬁestra una tendencia decreciente,
mientras que en la Unidn Sovi&tica y el Jap8fn con niveles de con-

sumo inferiores, el consumo per cipita aumenta.

5.2.3, Comercializacidn

La decisidn del productor de destihar-su produccidn al secado de-
pende del precio de la uva para vinificar y del precio de la pasa
de uva en el mercado internacional al'que se destina el u45% de -

nuestra produccidn.

En La Rioja los compradores de uvas para pasas son representantes
£ .
o delegados de empacadores, La produccidn se compra en el vifedo

y la cosecha se realiza con cargo al comprador.

El comprador delegado adem&s, se encarga del desecado y embolsado.
La casi totalidad de la produccidn se empaca en tres establecimien
tos ubicados en la ciudad de éhilecito y en uno ubicado en Fama;i
tina. Una importante proporcidn se prepara por cuenta de terce-
ros, tanto para el mercado internoc como para 1%;ékppptaci6n. Se

utilizan bolsas de arpillera de 45 kg o cajas de 10 kg.

Los mercados locales mis importantes son Gdrdoba y la Capital

Federal, donde se fracciona la produccidn con destino al comercio
minorista. La resolucidn N° 88/65 de la SEAGN, que reglamenta el
Decreto-Ley N©° 92u44/63, establece las obligaciones de los empaca-
dores, las condiciones bajo las cuales la produccidn debe ser cla

sificada, envasada, empacada e identificada tanto para el consumo

(1) FAO., Documento CCP ad hoc WI 68/2, "Produccidn y comercio
mundial de uvas secas!, "La economfa vitivinicola mundial®™ N° 43,

Series de produccidn de la FAO,

-t

e n e g




CONETEC sociepap civiL 191

interno como para la exportacidn, los envases autorizados, su ti-
pificacidn (en "racimo"™ y en "granos") y los grados de seleccidn

para los tipos comerciales establecidos,
]

A continuacién sé incluye un esquema que caracteriza el sistema de
’ ’

comercializacién én la provincia de La Rioja

PRODUCTOR
COMPRADDR
SECADIR
EHPAGADOR
 {
HAYORISTA
EAPORTADOR FRACCIOKADOR
k
INDUSTRIA

}

_ MINDR1STA

l

CONSUMIDOR
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5.2.4, Estructura de precios

De acuerdo con las informaciones relevadas en medios industriales
los Consultores han construido la estructura del precio de ven-

ta de la pasa de uva, que se muestra a continuacidn:

ESTRUCTURA DE PRECIOS PARA LA PASA Dh UVA

7

(Afio 1978) ~ |

A. Preclo del empacador en

La Rioja, variedad Sulta :

nina, el kg 1,700 100

Distribuidor 20% sobre A, 340 20
B, Precio del distribuidor

al mayorista (microfrac-

cionador) 2.0u40

Margen mayorista, 50%

sobre B, 1,020 60
C. Precio del mayorista al

minorista 3.060

Margen del minorista, 50%

sobre C, ' ) 1,530 90
D, Precio del minorista al

consumidor 4,590 270

5.3. Mercado externo

Aproximadamente el 60% de la produccién mundial es comercializada
internacionalmente., Los palses europeos son los principales im-
portadores de pasas de uva; absorben en conjunto el 74% del co-
mercio mundial, Entre 1970 y 1973 importaron un promedio anual

de 2,8 M q de pasas, Los paises socialistas de Europa Oriental

absorben el 24% de las imﬁortaciones europeas (ver cuadro A-IV-23)
La URSS y Alemania Federal son los mayores compradores: en con-

junto cubren el 62% de las importaciones europeas, Los paises
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americanos absorben el 11% del comercio mundial, siendo el Canadi
el principal comprador dentro de este grupo, Asia y Oceania, fun

damentalmente Nueva Zelandia y Japdn, absorben el 14,5%.,

El Reino Unido, el Canad8 y Nueva Zelandia otorgan franquicias adua .
neras para la importacidn de pasas a los paises del Commonwealth
mientras qué la CEE lo hace con las importaciones procedentes de
Grecia y Turquia, Afganistin e Irdn tienen acuerdos comerciales

con la URSS, '

Los prlnc1pales exportadores mundiales, Grecia {(34%), Austria (15%),
fIrén (12%), Afganlstén (5%) y Estados Unidos (13%), aportan mis del
75% del total mundial,

Australia ha sido el principal beneficiario del Commeonwealth.y es-
importante proveedor del Reino Unido y del Canadd. Los principas=s

les abastecedores de la CEE son Grecia, Turquia e Ir&n,

Grecia vende a la CEE en las condiciones de estado miembro y goza
de un tratamiento preferencial. La URSS es abastecida fundamental

mente desde Grecia, Turquifa, Irdn y Afganistén.

5.3.1., Importaciones argentinas

Argentfiina importa pasas de uva con destino a la industria alimenta-
ria,
En el periodo 1963/77 las importaciones muestran un caricter erpi-

tico, con un promedio de 240 tn/afio, con un pico de 1,129 tn en
1971.

Los principales mercados proveedores de la Argentina son Grecia y
Turquia. Ocasionalmente tambidn nos venden pasas de uva, paises
latinoamericanos como M&xico, Chile y Brasil (ver cuadro A-IV-24)

El valor CIF promedio para las importaciones realizadas en 1977 fue
de 1,0 US$ por kg, que al sumarle los impuestos, derechos y gastos -
(45% sobre el valor CIF), necesarios para su introduccidn a plaza,
se convierte en 1,420 $ por kg (pesos de noviembre de 1978), simi

lar al precio que recibe el elaborador riojano, ' *
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5.3.2, Exportaciones argentinas

En el periodo 1963/77 la serie histdrica de las exportaciones de
pasas de uva es errdtica y no muestra comportamiento o fendencia
definida, alcanzando un promedio de 16,8 m q anuales, alrededor
del 50% de la produccidn nacioﬁal. (Ver cuadro a.1y_25 ). Gran
parte de nuestras expoftaciones es destinada a paises latinocame-
ricanos y en especial al Brasil, que absorbe casi el 90% del to-

tal,

Las variedades demandadas por el mercado brasilefio son Torrontés

y Moscatel, En estas variedades el pfodﬁcto argentino tiene pre
cios competitivos con relacidn a otros paisés productores, mien-
tras que no compite en las variedades Sultania y Corinto. Per@
que hasta 1970 fue un importante comprador, no ha realizado im-
portaciones en los afios 1972/77. Canadd, Estados Unidos y Holanda

aparecen en 1976 como nuevos mercados compradores.

El r&gimen arancelario de ALALC permite la exportacidn de nuestros

productos a estos mercados con ventajas frente a otros paises.

5.4, Proyeccidn de la demanda y de la oferta global

i. Produccibn .

Para la proyeccidn de la produccidn se calculd un crecimiento a-
nual uniforme en base a la serie hist8rica, desestimando la pro-
duccién de los afios 1963/64/67, en que se registraron cosechas

excepcionales.
ii, Exportaciones

Para la proyeccidn de las exportaciones se estimd una tendencia
creciente basada en las caracteristicas de nuestro mercado exteg
no con casi un @nico comprador, Brasil, teniendo en cuenta las
ventajas relativas que otorga ese mercado a las exportaciones ar-
gentinas de pasas de uva. Se proyectaron exportaciones con una
tasa de crecimiento del 2,5% anual similar a las tasas de creci-

miento de la poblacidn en Brasil,
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iii. Demanda

— r - * #

En base a los elementos becbéidos‘en el punto 5.,2.2, los Consui
tores realizaron las proyecciones del consumo estimando un cre-
cimiento exponencialAdel consume per c8pita, de modo de alcanzar
en el afio 2000 los niveles que registran actualmente la URSS y
el Japbn, de 200 gr/hab-afio,

La demanda interna fue calculada multiplicando el consumo prome-
dio estimado (crecimiento exponencial) por el nfimero de habltan—

tes estimado al 30 de junio de cada afio:

PROYECCION DE PRODUCCION, EXPORTACION Y CONSUMO

-~ en m q -

Afio Produccidn Exportaciones Consumo Saldo
1980 . 43,1 20,0 27,5 -, 4
1985 54,5 22,6 35,0 -3,1
1990 69,0 25,6 : . 44,5 -1,1
1995 87,3 29,0 56,8 +1,5
2000 110,5 32,8 73,7 +5,0

Estas proyecciones muestran un déficit de la oferta hasta 1990.

De modo que estaria garantizando el mercado para la produccidn rio

jana hasta ese aflo,

A los efectos de participar en este mercado los Consultores reco-

miendan:

~ Prevencidn y control de afecciones criptogimicas en el racimo,
en particular durante otofios hlimedos y en plantas que crecen en
terrenos arcillosos sombreados, donde los hongos que atacan las

bayas encuentran un ambiente favorable,

- Cosechar cuando la uva alcanza su completa madurez o afin sobre

madurez,

e

] s ——
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"= Traslado inmediato de la uva al secadero, donde se procederd a
la limpieza y a la eliminacidn de granos rotos o atacados, y re-

siduos, .

- Aplicar tratamientos para disminuir la accidn de las enzimas
oxidantes que causan oscurecimiento, destruir huevos de insectos
y facilitar la eliminacidn del extracto ceroso superficial de mo-

do de lograr una desecacifn mis fécil y uniforme,

- Desecar asegurando que la pérdida de agua sea la que pérmite

la conservgcién correcta y la obtencidn de un producto de excelen
tes caracteristicas. En La Rioja se dan las condiciones para rea .
lizar este proceso al sol, Sin embargo los nuevos procedimientos
de deshidratacién en secaderos solares pbdiian mejorar la calidad
y uniformidad del producto final, con reduccidn del tiempo usual
‘a la mitad y su aspecto, adquiriendo color mis claro y brillante

que al producido en las actuales paseras.

La desecacidn al sol, por procesos de reépiracién y fermentacidn,
disminuye el porcentaje de azlcar del fruto. El grado de humedad

final debe oscilar entre el 15 y el 20%.

- Utilizar para el abrillantado glicerina en lugar de vaselina

mineral, la que presenta problemas de tipo bromatoldgice.

6, Uva en fresco

6.1, Procesamiento

Aqui se describen los procesos para preparar la uva para el consu

mo. Los procesos necesarios son: seleccidn, limpieza y empagque.

i, En La Rioja la operacidn de empaque se realiza en el
vifiedo luego de la cosecha, en instalaciones provisorias con piso
de tierra en horas tempranas de la mafiana cuando la temperatura se
mantiene baja, Este procedimiento favorece la contaminacidn de la

uva con hongos y microorganismos presentes en el terreno,
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ii, El empaque se hace en cajones cosecheros de 23 kg y
en cajones "torito" de 18 kg, Ambos envases son "con retorno",
El sistema tienen un alto costo econbémico y presenta riesgos de con
taminacidn por falta de precauciones‘en el lavado y en la desinfec
cidn de los cajones, es poco aceptado bor los comerciantes minoris

tas por el volumen de los cajones,

.+ »

iii., La falta de infraestructura adecuada imposibilita la
prolongacidn del periodo de comercializacidn de la uva obligando
al productor a enviar su mercaderia al mercado con independéncia

de la posicidn de la demanda,

6.2, Comercializacidn

Enlgeneral las uvas de cualquier variedad pueden ser utilizadas para
el consumo en fresco, pero algunas variedades presentan caracterii
ticas y cualidades que las hacen md3s adecuadas., Estas caracteris-
ticas y cualidades pueden diferenciarse en dos categorlias de natu-
raleza distinta. Aquellas intrinsecas al fruto y relacionadas con
sus aptitudes de presentacidn, como color, tamafio, buena cornforma-
c¢idén del racimo, ausencia o poca cantidad de semillas, dulzura 0'3
cidez y que se pueden identificar como cualidades fisicas, y las que
hacen que el fruto sea factible de ecmercializacidn, soportando

las operaciones y manipuleo indispensables para llevarlo de la vifia

al consumidor, que se pueden designar como cualidades comerciales.

»

i. El aspecto de la fruta estimula los deseos del consumi
dor. En este sentido, es necesario procurar un racimo homogeneo,
con frutos de tamafio adecuadc y uniforme, con color y brillantez,
sin manchas y dafios fisicos y en lo posible, sin pepitas. Cuando
la uva presenta su mejor apariencia externa, la proporcidn de azf
cares y 8cidos que determinan su sabor y perfume, es la més adecﬁg

da y la uva no es ni demasiado dulce ni demasiado &cida,

ii, Todas las caracteristicas enunciadas anteriormente

pierden significacifn ante el caridcter perecedero de los frutos,
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Las uvas, para soportar sin mayores perjuicios los procesos de pre

paracidn, transporte y manipuleo, deben tener:

- El ollejo debe ser resistente, sin dificultar la masticacifn e

ingestidén de la uva,

- El aparato de sostén debe ser lo suficientemente fuerte como para
permitir los procesos de cosecha, seleccidn, empaque y transporte

sin desprendimiento de los frutos,

- La pulpa debe ser lo suficientemente consistente como para evi-

tar el aplastamiento de los frutos,

De acuerdo con estudios de mercado con degustaciones realizadas
por el INTA en distintas ciudades, se establecid el siguiente or-

den de preferencias que perfilaria el gusto argentino:

a. Dattier de Beyrouth

B. Cardinal

c. Alfonso Lavallee

d. Moscatel de Alejandria y Cereza
e. Reina de la Viia

f. Perlette

Otras variedades que se estima cuentan con posibilidades interesan

tes son: moscatel rosado, almeria y emperador,

6.3. Mercado interno

6.3.1. La produccidn nacional - Aspectos generales

En nuestro pais y de acuerdo con los datos del INV, existian en

el afio 1974, 78,560 ha implantadas con variehades consideradas ap-
tas para el consumo de mesa, las que representan aproximadamente
un 24% del vifiedo nacional, En el cuadro A-IV—?Q se muestran, de
acuerdo con los criterios del INV, la produccidn de uvas para las
variedades que se adecfian al consumo directo, existentes en la

Argentina, (Afios 1967 y 1974),
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Las de mayor produccidn son las variedades Cereza, Moscatel,
Valency y Torrontéds, que en conjunto representan el $7% del total

del cepaije,.

Se trata de variedades de doble propésito, qﬁe pueden ser destina-
das alternativamente a la vinificacidn o al consumo, Por lo tan-

to, su produccidn es comercialmente menos riesgosa.

Segfin informacidn suministrada por el INV en el periodo 1963/77,
la produccidn de uvas para consumo ha tenido un comportamiento de

creciente, (Ver cuadro A—IV—57)

La oferta nacional del promedio del pericdo 1972/77 (585 m q}, re
presenta aproximadamente el 60% de la produccidn promedio del pe-

rfodo 1963/67,

6.3.2. La produccidn de La Rioja

La informacidn estadistica disponible referente a la produccidn de
uva para consumo en La Rioja data de 1971, La produccidn media
del periodo 1972/77 alcanza a 14,1 m g y representa el 2,4% de la

produccidn nacional (ver cuadro A-IV-Q@)

A titulo informativo y en base a la superficie implantada con vi-
fledos y a un rendimiento estimado de 150 q/ha se estimd la capa=-

cidad tedrica de produccidn en La Rioja,.

Como superficie implantada se tomd la registrada para el afio 1874,
iltimo con informacidn disponible por variedades. En el caso de

s
superficies implantadas con uvas de doble propdsito se estimd que

se destina al consumo sBlo el 3% de la superficie (ver cuadro A-Iv;é?)
de esta forma, en La Rioja existian en 1974 192,6 ha implantadas '
con viduefios para uva de mesa, La capacidad tefrica calculada es

de 28,9 m q, (ver cuadro A-IV-30 ) volumen que supera ampliamente

la produccidn obtenida en los filtimos afios,
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6.3,3, Anfilisis seglin variedades y calendario de oferta

La oferta tefrica provindial calculada segln variedades y fechas
de cosecha figura en el cuadro A—IV—3d -+« Los volGlmenes de pro-

duccidn tedrica para cada mes sonj;

-~

VOLUMENES MENSUALES DE PRODUCCION TEORICA

(en m q)
Diciembre ' 1,7
Enero . o -
Febrero 17,4
Marzo 3,6
Abril . 0,6
TOTAL 28,9

6.3.,4. Consumo per cipita

Comeo indicador del consumo per cipita, los Consultores tomafon el
volumen de produccidn menos el volumen de exportacidn., Estas cifras
fueron divididas pdr la cantidad de poblacidn estimada al 30 de
junio de cada afio. El promedio del periodo 1963/77 es de aproxi-
madamente 3 kg/hab-aflo, (Ver cuadro a-1v31) .

Para este cdlculo se desestimaron las cosechas extraordinarias de
los afios 1967, 1970 y 1971, por considerarse que su inclusidn hu-

biera distorsionado los resultados,

§.3.5. Andlisis parcial de la demanda

A continuacidn se analiza el comportamiento de la serie calculada .
en _ 6.3.1 en funcidn del precio de venta de la uva de mesa, del

tiempo y del ingréso per cdpitai
i. Consumo como funcidn del precioc de venta

El andlisis de la serie histdrica considerada, muestra que el con-

sumo de uva fresca no tiene correlacidn con el precio de venta, :
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resultando 16gico ya que el precio de la uva pura para consumo es

fijado b3sicamente por el precio de la uva para vinificar,
ii, Consumo en funcién del ingreso y del tiempo
Se anallzo el comportamiento del consumo con el 1ngreso y con el

tiempo en base al modelo que muestra a continuacidn:

c, = AL+ 0t B donde t = 0 para 1960

Los coeficientes de regresidn calculados pesultaron:

A = 0,30
B = 0,687
i =-0,07
el coeficiente de correlacién miltiple R2 = 0,785

y los coeficientes de correlacidn parcial:

. Entre el consumo y el ingreso: 0,232

c,y;t

1}

. Entre el consumo y el tiempo : r 0,612

_ c,tiy
Este modelo integra el efecto del tiempo y de la variacidn del
consumo; sin embargo la elasticidad ingreso de la demanda al ser

mayor que ceroc, muestra que el consumo aumenta con el ingreso.

En cuanto al comportamiento del consumo en el tiempo, es claro que

existe una tendencia a su reduccidn.

6.3.6, Estacionalidad en el consumo

A continuacidn se analiza la estacicnalidad en el consumo.

i, La encuesta realizada por el INDEC -composicidn de la
"canasta familiar" para el cflculo del indice de precios al consu
midor, Capital Federal, 1960~ muestra que el consumo de ﬁvas se
realiza durante los meses de enero, febrero, marzo y abril, Los

valores que surgen de la encuesta son!
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A

6,3.7, Comercializacidn

Es esquema de produccién riojano, con gran cantidad de productores
sin posibilidades de comercializacidn directa, determina la apari

cidn de agentes compradores, en general los productores mds impor-
tantes., La primera compra de la uva se realiza en el vifiedo has

cigndose cargo el comprador de la cosecha, de la seleccidn, acondi
cionamiento-y envio a1 mercado, ya sea a través de empacadores san
juaninos o de consignatarios ubicados en los mercados de concentra

cidén de Tucumin, Cérdoba, Santa Fe, Rosario y Buenos Aires,

Sin embargo existen productores de Chilecito que envian directamen

te a mercado, en consignacién,

Tambi&n ocurre que mayoristas de Buenos Aires, Cdrdoba o Tucumén

compran directamente la fruta en vifiedo.

No existe informacifn a nivel del productor acerca de los precios
y cantidades comercializadas, variedades mis demandadas, competen

cia de otros frutos, calidad y empaque m&s requeridos.

El producto es comercializado con la marca del empacador, y en los
casos de empacadores extraregionales suele perderse la identifica

cidn de las uvas como producto de La Rioja.

El transporte de la uva entre los centros de empaque y el mercado
de destino se realiza sin tomar los minimos recaudes, en camiones

de cualquier tipo.

En las condiciones actuales de empagque y transporte la produccidn
puede ser desplézada una distancia m&xima de 300 km, con un plazo

de 72 hs para la comercializacidn,

6.3.8. Precio

i, La estructura de precios promedio determinada por los
Consultores en base a entrevistas con productores, empacadores y

consignatarios es la siguiente:
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CONSUMO MENSUAL DE UVAS PER CAPITA - CAPITAL FEDERAL 1850

Mes kg/h'&b-
Enero 0,725
Febrero _ 1,850 .
) Marzo 2,100
Abril 1,575

FUENTE: INDEC

Al consideran estas ctifras debe tenerse en cuenta que el alto con
sumo que indican (6,25 kg/hab-afic}, se refiere al consumo de los,

habitantes de la Capital Federal, muy superior a los 3 kg/hab es-

timados para el total del pais en el punto 6.3.L4..

. ii. En base al volumen de uva vendida mensualﬁ%ntg_en el
Mercado de Dorrego, es el perlodo 1974/78 (ver cuadro A-IVQéz)

los Consultores estimaron el volumen de uva vendida mensualmehtécq
en la Capital Federal y.Gran Buenos Aires. (A través del Mercado
de Dorrego se comercializa alrededor del 15% del consumo de fruta

de la Capital Federal y el Gran Buenos Aires).

Los resultados se indican a continuacidn, juntamente con la oferta

te6rica de la provincia de La Rioja

VENTA MENSUAL DE UVA PARA CONSUMO EN LA CAPITAL FEDERAL
Y EL GRAN BUENOS AIRES

Dic, Ene, Feb, Mar, Abr; May. TOTAL

Porcentajes 0,2 11,4 26,0 33,8 22,3 6,3 100,0
Volfimenes mq 1,2 66,7 152,1 197,7 130,84 36,9 585,0

Prod. tedrica
riojana m q 1,7 17,4 6,2 3,0 0,6 - 28,9

Surge de este cuadro que la produccidn de La Rioja presenta exce-
lentes oportunidades para participar en el mercado de primicia de

uva de mesa,
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Estructura de precios de la uva para consumo

por kg - afio 1977

% - % acumulado

1. Precio al productor 100,0 100,0
2., Gastos de cosecha y se .

leccidn, 7% sobre 1, 7,0 - 107,0
3. Envase, materiales de

empaque y otros, 10% :

sobre acumulado en 2, 10,7 117,7
4, Transporte, 8% sobre

acumulado en 3. 2,3 127,0
5. Costo al mayorista 127,0
6, Margen mayorista, 42% :

sobre costoc mayorista 53,0 180,0
7. Costo al minorista 180,0
8. Margen minorista, 56%

sobre costo minorista 100,0 280,0
9, Precio al consumidor ' 280,50

ii. En el periodo 1966/77 el precio relativo de uva para
consumo se ha rezagado con respecto al precioc de alimentos y bebi
das., Ha perdido competitividad frente a las ciruelas y duraznos

(que aparecen en la misma &poca) a las manzanas,
y ¥

Relacidn de precio indices de frutas

{base 1960 = 1)

ﬁva/banaﬁa 0,722
Uva/ciruela 1,244
Uva/durazna 1,244
Uva/pera 0,824
Uva/manzana 1,384
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iii, El anilisis de los ﬁrécios de venta mensuales en el
perfodo 1974/77 (segﬁn el Mercado de Dorrego), muestra un mejor
precio para la uva primicia, del orden del 30% con respecto a los
precios promedio de temporada, El margen oscila en funcidn de la
evolucidn de los cultivos y del momento en que se reallzar& la co

secha general. ) .

Los precios mensuales obtenidos indican que no existen mejores pre
cios para las variedades tardias de uva, hecho que se explica por
la aparicidn en marzo, abril y mayo de frutas competitivas como la

manzana y los citricos.

6.4, Mercado externo

6.4.1, Exportaciones de uva fresca

La serie histérica de las exportaciones argentinas de uva muestra

en el perfodo 1967/70, un promédio relativamente estable de 60 m q.

Desde el afio 1970 en adelante las exportaciones caen a niveles

de 10 m q en los afios 1973/75, mostrando signos de recuperacidn en
1977, afic en el que alcanza un total de 33,5 m q (ver cuadro A~
1V-33) ' '

En 1977 como consecuencia de una coyuntura favorable de precios
aumentan sustancialmente las exportaciones a los pﬁincipales com
pradores de uvas argentinas, Brasil y Suecia -50% y 150%, en re-
lacidn a 1976 respectivamente- y ademis se reanudaron las ventas
a compradores tradicionales como Alemania Federal, Noruega,
Dinamarca y Finlandia, que desde tiempo atrids no efectuaban com-

pras en el mercado argentino, (Ver cuadro A- IV-,SH)

El1 anilisis de los volfimenes exportados en funcidn del precio,
muestra una demanda de exportaciones altamente eldstica (pequeio
cambio en el precio produce grandes variaciones en 1la cantidad

demandada), caracteristica de un mercado competitivo.

En el mercado internacional y seglin fuentes consultadas por el

INV, la preferencia del pfiblico serian las siguientes:
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. FEuropa occidental: Cardinal, Dattier de Beyrouth, Ohanes (Alme
ria), Aledo, Alfonso Lavalle&,

. Brasil; Moscatel Rosadp,.Ohanes, Dattier de Beyrouth, Alfonso

Lavalleé, Emperador,
. Venezuela: Ohanes, Moscatel Rosado, Alfonso Lavalled,

. Estados Unidos .y Canad&: Sultanina, Emperador, Almeria, Alfon-

so Lavalle&, Cardinal y Perlette,

6.5, Proyecciones

o

4, A los efectos de la proyeccidn del consumo se utiliza

la funcidn calculada en el punto 6.3.3. suponiendo un crecimien
to del ingreso personal del 2,5% anual, sobre la base de un ingre
so de $75 m (pesos de 1960) para el afio 1977 y en base a las pro-

yecciones de poblacidn.

Afics Consumo per cépita Consumo total
(xg/hab) (m q)
1980 ' : 1,654 454
1985 1,253 . 369
1990 0,949 299
1995 ) 0,719 244
2000 0,545 19¢

El analisis efectuado indica que el consumo de uva fresca tiene
una tendencia declinante en el tiempo y que aumenta levemente con
el riivel de ingreso, Estas tendencias implican cambios en los

habitos de consumo de la poblacidn entre los que podriamos citar:

, Disminucidn o eliminacibn de la desconfianza de los consumido-

res hacia productos nuevos,

. Aumento del nfimero de comidas que se realizan fuera de la casa

como consecuencia de diferentes condiciones de trabajo.
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., Aumento del consumo de productos conservados y transformados

como consecuencia de la mod1f1cac1on de las técnlcas de produccidn,

de promoc1on, de d13tr1buc1on y de ventas,

ii, En cuanto a las exportaciones, en base al %epunte de
‘las 1mportac1ones de nuestros compradores tradicionales y al pro-
medio observado en elperiodo 1867/70, los Consultores estiman fac
tible, de darse condiciones favorables de precio, 1la colocaciﬁn’
en el mercado internacional de unos 40/50 m q de uva para consumo
por afio.

-

iii, En conclusidn, los Consultores estiman para 1980 un
mercado para uvas de 500 m q anuales, los que permite una partici-

pacién interesante de la provincia de La Rioja.
A tal efecto los Consultores recomiendan:

. Preparar el producto en el vifiedo de acuerdo con las prédcticas

culturales especificas y producir variedades "primicia'.
. En galpones de empaque proceder a las siguilentes operaciones:

a. Preenfriamiente a fin de evitar la deshidratacidn de

los frutos.

b. Limpieza, para eliminar los granos daflados, defectuo-

sos o, de color y tamafio indeseables.

¢. Fumigacidn, para preservar la calidad.de las uvas y
prolongar su vida comercial.. Estos tratamientos son esenciales
para la exportacibén, aunque no suelen utilizarse para la fruta
destlnada al mercado interno. Los tratamientos de fumigacidn mis
ut111zados se basan en la aplicacidn de anhidrido sulfureso que ‘
paraliza la accidn de microorganismos superficiales y reduce las

posibilidades de desprendimientos de grano.

d, Empaque, Se recomienda la utilizacidn de envases tipo
bandeja de 5 y 10 kg, con tapa, sin retorno, con colchdn de viru-

ta de madera.
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e, Conservaciﬁn. Luego del empaque debe enviarse a las c&
maras de conservacidn por frio, a la espera del transporte y envio
al mercado, E1 frio produce ciepta deshldrata016n, que puede redu

cirse aplicando una cobertura de polietileno perforado,

y humedad adecuadas, permlte prolongar 1la v1da Gtil (o aptitud co-

mercial) de los frutes, y su Presencia en el mercado,

En condiciones dptimas, seg@n las variedades, las uvas pu den con-

servarse de acuerdo al lapso que se indica en el cuadro A-1IV-

f, Transporte del producto a mercado en camiones o vago-
nes frlgoriflcos.
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CAPITULO V - OLIVO

1. Panorama olivicola mundial
’ ;
A partir de los afios 20 la superficie implantada con olivares se

fue extendiendo fuera de las &4reas ecolbgicamente aptas. Los
éonsecuentes incrementos en la pfoduccién de aceitunas oscilan
entre el 1,5 y 2% anual y han permitido pasar de una produccidn
promedio de 590 m tn_ de aceite entre los afios 1900 y 1914 a

800 m tn entre 1925-29; 900 m. tn entre 1930 y 1940; 1.050 m::
tn entre 1950 y 1960 y 1.250 m. tn entré 1960-1969.

La produccidn mundial de aceite de oliva en el Gltimo decenio
(1968-1977) tuvo un prpmedio anual de 1430 m tn, funcidn direc” -
ta del volumen cosechaéo. Hubieron producciones excepcionales

como las de 1929/30 con 1,310~ .y 1963/64% con 1.750 m..tn,
asi como tambi&n algur- ' ﬁificitarias como las.de ’

1950/51 con 60N 5s 1962/63 .y 1964/65 con

900- ma-tnl
La produ;cia i:>w/:\ﬁ\\flz:>

milar situiang

guido una evolucidn si-

de B0O0 m tn . anuales

mostrando a pi . . franca tendencia cre=-
ciente. Esta . 1a reconversidn de va-
riedades aceite e los actuales culti-
vos de variedade menor proporcidn,
en la realizacid ‘ izados.

Los principales p: rdo a las cifras

de produccién: Esp. . Portugal y Tlnez,
siguiendo luego Mar drgentina.
Computando las plant timos afios, en

Marruecos, ThGnez, Tur posibles
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reconversiones, concentracidén o abandono de ciertas 3reas en
Italia, Espafia, Portugal, se estima para los prdximos afios
cierta-estabilidad en la produccidn de aceitunas. Las perspec-
tivgs de produccidn de aceite de oliva y aceituna de mesa para
1985 pueden situarse alrededor de 1.700 m  tn y 800 m +tn.
respectivamente. El mercado de aceite de oliva se limita prdc-
ticamente al de los mismos paises productores, y afin en estos
Paises estd siendo disminuido ﬁor la competencia de aceites de
semillas. A partir de la filtima guerra se registra en casi to-
dos los paises un aumento del consumo de aceite de semillas en

detrimento del consumo de aceite de oliva.

Este fendmeno se inicia en los paises olivareros come consecuen-
cia del dé&ficit de ﬁréduccién de aceites de oliva que da lugar a
las importaciones de aceites de soja y algoddn y de girasol. A
este inicio le sigue una ripida difusidn apoyada especialmente

en el menor costo, determinando en ciertos casos, la creacidn de
una industria de extraccidn y refinacidn, asi como el paulatino

cambic en el gusto del consumidor con pérdida de interés por el

aceite de oliva tradicional.

Luego de este primer paso, diversos paises olivareros se han lan
zado a la difusidn de cultivos ocleaginosos anuales, especialmen-
te el girasol, la soja y el cidrtamo, en gfeas de creciente impor
tancia. . -

Entre las zonas que explican la creciente participacién de los
aceites de semillas en el consumo de materias grasas puede c¢ci==x
tarse ademéds de la diferencia de precio con respecto al aceite
de oliva (1 a 2,3), la regularidad de su calidad y la intensa

propaganda en favor del consumo de este tipo de aceites.

El aceite de oliva dificilmente podri competir con los aceites

de semillas debido a las diferencias del precio. La posibilidad

Y
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de mantener y ampliar el lugar que actualmente ocupa el aceite

de oliva dependerd de las medidas que se aﬁliquen ﬁara lograr

un sﬁétancial mejoramiento de su calidad y la uniformidad de su
presencia en el mercado. La calidad del aceite es una conse-
cuenéia directa de la forma en que se desarrolla el ciclo de
produccidn de la materia prima y, en menor proporcidn, de las .
operaciones seguidas en la elaberacidn en general, Las planta—.
ciones del Mediterrdneo proporcionan frutos de calidad deficien-
te de los que se extraen aceites de escasa aceptacidn. Gran
parte de la produccidn de aceites debe ser sometida a procesos

de refinacidén a causa de su elevada acidez y rancidez o de sus
fuertes caracteres organolépticos. Solamente algunas poblaciones
ubicadas en el interior de ciertos paises olivareros mantienen

su interé&s por el consumo de estos aceites denominados "lampantes".

Los promedios de exportacidén de aceite de oliva en los filtimos 10

afios oscilan en las 230 m tn anuales.

Se han destacado como exportadores en el filtimo quinquenio, Es-
pafia. (110 m tn.); Ténez (70 m +tn ); Italia (15 m tn ); Marrue
cos (10 m tn ); y la Argentina (10 m +tn ). En afios de cosechas
excepcionales, ciertos paises, como Tﬁfquié y Marruecos, se con-
vierten en exportadores. Las exportaciones se dirigen en un 85-
90% a paises oleicolas del Mediterrdneo, entre los cuales se des-
tacan Italia que suele absorber més del 50-60% de las exportacio-
nes totales mundiales, Francia, - Libia y a otros escasamente pro-
ductores como EE.UU. con 30 m tn y Brasil con 18 m tn S61o
de 30 a 40 m tn anuales de aceite de oliva son adquiridos por
paises no productores, como Alemania, Reinoc Unido, Suiza,Canadi

y otros.

1.1. El mercado de aceitunas en conserva.

Hasta mediados de la década del 50 esta industria se habia mante

nido circunscripta, a unos pocos centros tradicionales: Sevilla

it
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(Espafia); ciertas localidades de OGrecia Continental (Amphisa,

Volos, Kalmatal), y la denominada regidn de la M4rmara en Turquia,

A partir de los fltimos 15-20 afios se observa un creciente inte-
rés por parte de otros paises - Estados Unidos, Argelia, Portugal,
Marruecos, la Argentina -~ que comienzan a dedicar a esta activi-

dad parte de su produccién de aceitunas.

Esta modificacidn en el destino de ciertos oliveros se ha debido,
en algunos casos, & la necesidad de aprovechar con mayor eficacia
condiciones especiales de cultivo {(olivares. bajo riego) y en otros,

a las facilidades de comercializacién que han ofrecido.

Los paises més importantes como productores, por su significacidn
en el mercado mundial, tomando como base la produccidn del perio-
do 1968/77, son Espafia, con algo m&s de 100 h‘ tn ; Turquia, 90 m

tn y luego la Argentina, Marruecos, Siria y Portugal con canti-

dades variables entre 25 y 35 m tn.

Las exportaciones suelen alcanzar entre 160 y 180 m tn anuales,
destacéndﬁse netamente Espafia, Grecia, Marruecos y la Argentina.

Los mayores importadores son EE.UU., Francia, Italia, ﬁfasil, Ca-
nadd, y algunos paises del Este de Europa, en particular Rumania,

Bulgaria y Rusia.

1.2. Caracteristicas generales de las regiones de cultivo.

La oleicultura es la base de subsistencia de importantes pobla-
ciones de la Cuenca del Mediterréneo y del Cercano Oriente., Las
actuales plantaciones del Mediterrineo provienen en buena propor-
cidn de la injertacidn de olivares salvajes o de explotaciones de
tipo familiar, ubicadas en terrenos de dificil acceso. Sdlo en
menor proporcidn se encuentran olivares implantadas con criterio

de cultivo frutal o comercial.
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Los cultivos tradicionales dieron origen a olivares cuya renta-
bilidad fue disminuyendo y es ahora muy reducida. Una gran parte

de ellos deberdn considerarse en el futuro como "cultivos de co-
secha™, complementarios de otras actividades o asumirin el caric-

ter de plantaciones de intérés para 1la conservacidn del suelo. ' —_
Una parte de ellos posee, sin embargo, condiciones aceptables pa-
ra responder favorablemente a la aplicacién de algunas précticas
de mejoramiento de carédcter extensivo. Se estima que del 20 al
30% de la superficie dedicada al cultivo del olivo, se halla en
ambientes ecclégicos inadecuados y en condiciones topograficas
que dificultan o impiden la aplicacidn de modernas técnicas de

cultivo y tipificacidn de prodﬁctps.

Estas condiciones inadecuadas se refieren, entre otras, a defi-
ciencia de lluvias en determinados periodos vegetativos, exceso
de humedad atmosférica, temperaturas excesivamente bajas .o vien-
tos cdlidos en coincidencia con delicados procesos fisioldgicos,
escasez de frio invernal, suelos con marcado hidromorfismo o exce

sivamente pobres, o bien terrenos de fuerte inclinacidn.

Por otra parte el material vegetal existente en muchos paises

no manifiesta la uniformidad ni la aptitud que debe caracterizar

un cultivo comercial, observadndose asi, en un mismo olivar, di-
ferencigs muy apreciables en rendimientos, regularidad de produc-
cidn, resistencia a ciertos pardsitos y proporcidn de aceite en

los frutos.

Un trabajo bien programado y metddico de mejoramiento es impres-
cindible - a-fin de seleccionar algunos clones que puedan modifi-

car substancialmente la rentabilidad de este cultive.

Algunos pardsitos,especialmente Dacus, Saissetia, Zeuzera, Ciclo
conium, son causantes de importantes pé&rdidas en la produccidn y

afectan la calidad de los frutos. La accidn de algunos de estos
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pardsitos se halla tambié&n relacionada con las condiciomnes eco-

16gicas predominantes en ciertas regiones,

Las dificultades de mecanizacidén del cultivo, especialmente en
lo gque concierne a la recoleccidn de los frutos, es un factor de
singular importancia, pues esta tarea incide entre el 35 y 55%

del ¢ osto de produccidn.

Tomando como pardmetro de calificacidn la cantidad de agua que
reciben las plantas se distinguen a nivel mundial tres zonas de

produceidn:

a. Cultivo de secano cubriendo su requerimiento hidrico en base
a las lluvias (Portugal, zonas de Andalucia en Espafia, Centro de
Italia, Centro v Este de Argelia, Grecia, Litoral de Tfinez y

Litoral de la Argentinal.

b. Cultivo de secano con aporte complementario de agua de rega-
dio (sud de Italia, algunas zonas de Andalucia en Espafia, Oeste

de Argelia, Litoral de Siria).

c¢. Cultivo Gnicamente bajo irrigacidn ( zZona de Marrakech en Marruer
cos, Valle de Jordan en Palegstina, regiones del Noroceste y Cuyo

en la Argentina).

El cuadro A-V-1 muestra la produccidén de aceite de oliva por
d&rbol en distintos paises productores. Argentina, con un prome-

dio de 6 kgs, es el que muestra mayores rendimientos.

2. Origen y evolucién de los olivares en la Argentina.

Los testimonios acerca de la introduccidn del olivo en América,
indican que los ejemplares mds antiguos se hallan en la costa
occidental del Continente principalmente en las adyacencias del
Oc&ano Pacifico. En las regiones de cultive del olivo en México,
California, Lima (Perfi), Azapa (Chile) y en la Argentina (La Rio
ja-Catamarcal), se encuentran ejemplares de olivo varias veces

centenarios.
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En base a los documentos existentes puedé afirmarse que las pri
meras plantas de olivo llegaron a América con la corriente colé-
nizadora de Hern&n Cortés en Nueva Espafia (México)., Martin de
Valencia, fraile que formaba parte de los 12 primeros misioneros
llegados el 13 de mayo de 1524, es quien posiblemente introduce
estas plantas, con las que se creara la plantacidén de Tuleyhuaco
en el Distrito Federal de aquel pais, donde afin producen abundan-

temente.

Desde alli se llevan mis tarde a la baja California, alrededor
del afio 1769, donde las planta y cuida Junipero Serra, avanzando.

mis tarde hacia la costa norte de California.

Otra corriente de penetracifn de esta especie se produce alrede-
~dor del afio 1560 en el Perfi, cuando Don Antonio Rivera planta los
3 primerocs ejemﬁlares gque &l mismo habria tiransportado desde el
Aljarafe en Sevilla. Garcilaso de la Vega menciona este hecho y
manifiesta que fueron colocados en terrenos vecinos a Lima, pro-
veyéndéseles de grandes cuidados. Desde aqui se tomaron algunas-
plantas o estacas que mds tarde se llevaron a Chile, desde donde
posteriormente atraviesan los Andes con Francisco de Aguirre, el
‘que es enviado a Tucumin ?or Pedro de Valdivia, gobernador enton-

ces del pais trasandinoc.

Estos' nficleos de olivares prosperaron ripidamente creando cierta
preoccupacidn durante el reinado de Carlos III, quien, en 1774,
indicd a los virreyes gque no debian permitir la plantacién de oli-
vos a fin de evitar una autonomia progresiva de abastecimiento en
las colonias. Posteriormente en 1777, por medio de otra Ordenanza
Real se dispone talar los olivos existentes en diversos territo-

rios de la América, particularmente en Nueva Espaifia.

Estas pequefias plantaciones creadas entre los siglos XVI y XVIII
en diferentes localidades del Nuevo Mundoj; se mantuvieron esta-

cionarias hasta comienzos del siglo XX, cuando comienza a notarse
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un creciente interés por su expansidn,

En base a los caracteres de. las plantas, y especialmente de sus

frutos, es posible que las variedades Mission (California); Azapa °

(Chile); y Arauco (Argentina), que guardan entre si interesante
simultud,'provepgan de la adaptacidn local (ecotipos) de la Gor-

1

dal Sevillana.

Los mds viejos olivares de América se hallan constituidos por las

variedades citadas.

Con respecto a La Rioja, parece evidente que las primeras plantas
fueron colocadas en la segunda mitad del sigloe XVI, lo cual es
afirmado asimismo por Don Carlos Vallejo, en su trabajo "E1l valor

histdrice de los 0livos de Arauco™,

Su progresidn fue lenta, hasta las ﬁrimeras décadas de nuestro
siglo. Existian limitados conocimientos sobre su cultivo y sobre
todo escasa disponibilidad de agua ﬁara riego-factor imérescin—
dible en estas zonas-~ La demanda de materias grasas, inicialmen
te cubierto con el uso de grasas animales y mds tarde por aceite,
se atendia con productos provenientes de ﬁaises del Mediterridneo
(Espafia, Italia, Francia, Grecia). La Argentina llegd a consti-
tuirse hacia 1930 en el méyor imﬁortador mundial de aceite de oli

va con mis de 60 m. tn. anuales.

2.1. Expansidn de 1la olivicultura.

En el afio 1930, el Gobierno Nacional eleva sustancialmente los

gravamenes a la importacidn de los aceites extranjeros.

Al reducir las importaciones y aumentar el érecio del aceite de
oliva, se crea en el pais un clima favorable ﬁara la difusidn del
olivo. "A ello contribuye también la disminucidn de las disponi-
bilidades de aceite de oliva que se ﬁroduce en el mercado inter-
nacional como consecuencia del inicio de la guerra espafiocla y

luego de la segunda guerra mundial.

La medida aludida también favorece la evolucidn de la incipiente

industria nacional de aceites de semillas.

+
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Moreira .
En 1932 el dlputado nacional/,de La Rloja, logra la sancidn de

la Ley 11,643, a partir de la cual se desplerta el interds por
este arbol en diversas regiones de las provincias de Cuyo y del

Noroeste.
. _ _ o
Desde 1942 a 1960 se realizan importantes plantaciones, impulsa-~

das por una eficiente acecidn oficial, desarrollada con intensi-
dad por un organismo autdrquico, denominado Corporacidén Nacional .

de Olivicultura que fuera creada especialmente para estos fines

mediante la Ley 12.916 organismo que encard la produccidn de plan

tas, las investigaciones especiales, los programas de industria-
lizacidn con fines de fomento, y un servicio de asistencia téc-

nica mediante instructores regionales.

-

Entre estos establecimientos merece particular mencidn el Estable

cimiento Olivarero de La Rioja, por la singular trascendencia de
. . . £

su obra en la olivicultura argentina 'y mundial. Cuenta con la

mis importante colec01on de variedades de olivo incorporados pau—

latinamente desde Europa y Cercano Oriente.

A partir de los afies 60 la labor oficial en la materia ha dismi-
nuido paulatinamente y en la actualidad el Estadoc se ocupa de la

promocidén oleicola solo en forma aislada.

El nfimero de plantas existentes y la produccidn en el periddo
1973/77 por provincia se indican en el cuadro A-V-2.
El rendimiento promedio por planta resulta aproximadamente igual

a 26 kg.

Lamentablemente no existen series completas con cifras estadisti-
cas actualizadas que permita efectuar un andlisis integral de la

evolucidn del nfimero de plantas y de la produccidn.

La regidn de Cuyo, constituidas por las provincias de Mendoza y

San Juan, asi como las del Noroceste-Centro integradas por La

Rioja, Catamarca y Noroeste de Cérdoba, presentan condiciones eco

l8gicas que sdlo permiten la olivicultura bajo regadio. Las con-
diciones climdticas condicionan los rendimientos. Ellos son m&s

elevados en La Rioja, San Juan y Catamarca que en las restantes

-V -

o
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provincias, En Mendoza los frios de frimavera y de otofio suelen
dafiar las flores y los frutos pequefics, o dificultan la madura- .
cién. En Cruz del Eje (Cérdoba), las lluvias estivales crean un
ambiente de excesiva humedad atmosférica, exager@ndose la vegeta
cidn y favoreciéndose la difusidn de enfermedades como la tuber-
culosis. Las cosechas se ven reducidas fuertemente en su volu-

men y calidad a causa del granizo.

El rendimiento en aceite y su calidad es sin embargo superior en
Mendoza y San Juan, mientras que los rendimientos en frutos y 1la
calidad de las aceitunas de variedades de mesa son superiores en

La Rioja.

En la regidn litoral, si bien existid una extensa &rea de oliva-
res en Entre Rios (Concordia-Federacidén) y en Buenos Aires (Ro-
berts-C. Dorrego), los cultivos se han reducido en tiempos recien

tes.

Debido a alternativas de mercado, el olivar no ha podido resistir
en Cuyo y el Litoral la competencia con otros cultivos, en parti
cular la vid en la regidn cuyana y los citrus en el litoral, lo

que ha determinado una fuerte erradicacidn.

3. El olivar riojano.

La olivicultura en la Argentina, y en La Rioja, tiene su periodo
de expansidn en 1942/62. Contribuye a este fendmeno lq,créacién
de la Corporacién Nacional de QOlivicultura, con recursos econdmi-
cos y técnicos para desarrollar los planes de asistencia técnica,
distribucidn de plantas de variedades auténticas y perfegta sa-
pidad. | ' ’
En 1942 existian en La Rioja 42.928 plantas; en 1948 se llega a
127.920; luego en 1953 a 185.504, oportunidad en la que se rea-
liza la Ultima inveétigacién estadistica a carge del Ministerio
de Agricultura de la Nacidén. Las estimaciones establecen para
esta provincia la existencia de 220,000 blantas en 1963 y entre
240,000 y 250,000 en 1978,
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3.1. Localizacidn

El ollvar riojano de 1mportan01a.comerc1al esti locallzado en los

departamentos de Arauco (Aimogasta y Mazan) y Capltal.

Plantaciones de menos significacién se encuentran en la colonia
Ortlz de Ocampo ubicada bajo &l regadio del Dique de Anzuldn, asi

como en San Blas de los Sauces y Chilecito,

En La Rioja se cultiva en fincas de muy escasas dimensiones, en
Almogasta y, en menorp broﬁorcién, en Mazan y la Caéital{ Ello
constituye un serio ﬁroblema ﬁara encarar blanes de mejoramiento.
El nGmero de plantas éop ﬁroﬁietario oscila entre 3/6 y 50/60.

Las fincas con mé&s de 1.000 olivos son muf escasas. Las de 4.000.
a 10.000 olivos son solamente 6. En las filtimas es posible lle-
var a cabo los trabajos culturales con mayor eficiencia y adop-

tando una moderna tecnologila.

El 95% total de ﬁiantas en La Rioja se halla en edad de produc-
cidn. El 88% tiene md3s de.1l5 afios y el 75% tiene mAs de 25 afios.
Sin embargo la inexistencia de datos oficiales actualizados no
permite un andlisis sistemdtico de las existencias y de la pro-
duccidn, En anexorse muestran cifras estimadas de olivos por

Departamento cubriendo:
i. Existencias.
ii. Distribucidn del olivo riojano por edad.

iii. Distribucidn de plantas por distrito y por departamento.

(Ver cuadro A-V-3).

3.2. Aspectos eéolégicos.

El olivo, planta rfistica de clima subtropical templado ha demostra
do una gran plasticidad para adaptarse a condiciones ecoldgicas
sumamente diversas. Sin embargo, s8lo es capaz de proporcionaf
alta rentabilidad cuando se encuentfa dentro de condiciones cli-
méticas y edatoldgicas.
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3,2,1, Factores climaticos favorables.

i. En el caso de La Rioja, cuyo régimen pluvial oscila entre los
341 mm en la Caéital! alrededor de 351.en Cafuna, y menos de 200
en Arauco, sdlo es posible realizar cultivos econdmicos de oli-
_vares bajo regadio, llegéndose a una entrega de alredédor de 1200

: )
mm anuales,

ii, La altitud de las diversas zonas ubicadas (600-800 mts) y la
exposicidn solar son los adecuados péra una produccidn de alta
rentabilidad de aceitunas de mesa. Sin embargo, no son las mias

favorables para aceitunas aceiteras de calidad.

La temperatura media de los meses de invierno, debe ser cercana
a 10° ¢ para que la planta disponga de las horas de frio a fin de

cumplir normalmente el proceso de floracidn y fecundacidn.

En La Rioja en los meses de junio y julio estas cifras oscilan
entre 11° C y 11,8° C en Capital y Arauco; 11°C y 11,2°C en Ca-
tuna y 8,3°C y 8,B8°C en Chilecito.

Las bajas temperaturas pueden causar serios dafios cuando son in-

feriores a 6-8°C y la planta estda en periodo de floracidn.

En los frutos semimaduros o maduros, las heladas causan dafios
abreciables, desorganizacidén de tejidos y rotura y alteraciones
que éosteriormente dificultan la extraccidn y separacidon de aceite
y albechines_y bueden determinar pérdida de caracteres organolé&p-

ticos y aumento de acidez.

iii. Loé vientos causan un aumento de la evapotranspiracidn y
ademds deformacidén de las plantas, desecacidn brusca y caida de
flores y frutos. Son responsables de la depreciacidn de los fru
tos de variedades de mesa marcas, rasgufios, heridas, etc.) es-

pecialmente cuando se destinan a la elaboracidn en verde.

En La Rioja el viento zonda es capaz de modificar rdpidamente las
condiciones ambientales y de este modo causar serios dafios al oli -

vo especialmente en el periodo de formacidn de yemas florales y
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durante la fecundacién.
Los yvientos. calientes en‘septlembre - cctubre son causantes de

perjuicios en 1a floracxon y caida de frutos pequeﬁos en Aimogas

ta, Mazan y Capltal.

3.2.2, Suelos

.

El olive muestra cond1c1ones muy favorables en suelos arenosos y
profundos. En el Departamento Capltal se presentan suelos livia
nos de buen drenaje, mientras en Colonia Catuna (Departamento

Ortiz de Ocampo), se ﬁresentan relativamente con mayor consisten
cia. En todos los casos el porcentaje de materia organlca es su-
ﬁamente bajo.  Los suelos son arenosos y profundos en Arauco y -

Machigasta y arcillosos, salinos, alcalinos en Mazan.

En Aimogasta predominan los suelos arenosos, medanosos y profun-

dos con excelente drenaje, mientras que en Mazan se presentan con

diciones fisicas variables, con predominio de elementos finos -
arcilla que les da en ocasiones cardcter de salino - alcalino,
con pH elevado. La proporcidn de arcilla requiere labores espe-
ciales en los terrenos de olivar, v en ciertos casos reduce la
eficiencia del regadio. En Mazan existen plantas que sufren y

envejecen por asfixia radicular.

3.2.3, Conclusiones.

En La Rioja los riesgos climiticos son minimos y se relacionan
con vientos c&lidos en floracidnm y primera fase de desarrollo de
: ‘ ;
los frutos y en algunos afios a heladas tempranas (mayo) que afec-
/

!

tan la obtencidn de aceitunas maduras de la variedad Arauco. /

La inexistencia de barreras naturales o rompevientos facilita,

por una parte, la accibdn mecdnica y fisica de los vientos.

Las condiciones ambientales son similares a las de las mejores

regiones olivareras de cultivo bajo regadio del mundo.

3.3, Las plantaciones.

3.3.1. Material vegetal

En Aimogasta, Mazan y Capital el "cultivar" predominante es
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Arauco, En un nfimero limitado de fincas existen plantas de va-
riedades aceiterés, incorporadas generalmente  como ﬁolenizadoras
(Arbequina, Manzanilla). En cambio en los cultivos realizados
en Colonia Catuna, se han ﬁlantado variedades aceiteras de menor
tamafio de frutos y destinadas a 1la ﬁroduccién de aceite, (Man-
zanilla, Frantoio, Leccino, R. Pendola, etc.) y en escasa canti-

dad Arauco y Ascolano.

En su comienzo los cultiveos se han desarrollado en base a la
variedad Arauco por plantas obtenidas por multiplicacidén directay

(Aimogasta y Mazan).

Posteriormente, se comienzan a emplear plantas producidas por
via directa injertadas sobre pie de Arauco, el cual es reempla-
L

zado a partir de 1950 mediante portainjertos de la variedad Ar-

bequina, que ez desde entonces elhabitualmente empleado.

En el Departamento Capital y en las plantaciones de Colonia
Catuna, regadas con agua del Dique de Anzulon, predominan, en

cambio, las plantas injertadas.

De acuerdo a las observaciones realizadas, no existen diferen-
cias en los resultados obtenidos con ambos tipos de plantas en
lo que se refiere a adabtacién a las condiciones de suelo, re-
sistencia a sequia, enfermedades, rendimientos en frutos y cali-
dad de los mismos. El material vegetal ﬁara multiplicacidn se

ha venido obteniendo directamente de olivares adultos.

No se ha producido seleccidn clonal, a fin de emplear material

de multiplicacidn procedente de ejemplares sobresalientes por
desarrollo, sanidad, rendimientos, regularidad de produccidn ¢
caracteristicas de los frutos, lo cual es lamentable pués se hu— 
bieran podido multiplicar individuos con caracteres de sumo in-
terés, especialmente en las variedades Arauco, Arbeéquina, Man-

zanilla y Long Dulce.

3.3.2. Variedades de mesa.

a. Arauco: También conocida como Criolla, Se trata de un ecoti-

po derivado de plantas introducidas en época colonial.
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Arbol que puede alcanzar gran desarrollo, Requiere poleniza-
cidén cruzada, Esta variedad proporciona muy buenos rendimien

tos en cultivo intensivo y clima c&lido, bajo regadio. Es sen-
sible al frio y exceso de humedad, asi como a cicloconium, tuber-
culosis y verticilium. Las podas inadecuadas exagefaﬁ su tenden
cia a desnudar las ramas y dar exceso de madera. Se ha selec-
cionado el Clon "Mazan'", de mayor produccidn y pulpa més firme,.
aunque muy fina. Produccidn ﬁor planta muy elevada, gue puede
alcanzar promedios de 80-100 unidades/Xg. aunque ejemplares adul- -
tos gue proporoionan hasta 300 a 400 unidades, producen aceitu-
nas que se elaboran en verde y maduras en salmuera, como tipo
californiano, y tambié&n en sal éeca. Su contenido en aceite pue
de llegar a 16-17%, por lo cual debe considerarse de doble fina-
lidad. Cuand® los descartes de aceitunas para conserva se des-
tinan a elaboracidn de aceite manifiestan buenos caracteres orga
nolépticos, aunque acompafiados de acidez debido a las condicio-

nes de madurez y conservacidn de los frutos.

Sobresalen en calidad los frutos producidos en Mazan, en Aimo-
gasta y Capital. ©Se observa cierta proporcidn de ataques de co-

chinillas, la que obliga a un fuerte descarte.

En marzo el fruto alcanza la madurez necesaria (coloracidn verde
claro) para la elaboracidén como verde en salmuera. Luego en
abril-mayo llega a maduracidn industrial (coloracidn violeta)

necesaria para la elaboracifén como "megras en salmuera®.

La consistencia de la pulpa disminuye gradualmente, aumenta el

contenido en aceite y va disminuyendo el agua.

En las fases finales de madurez los frutos pueden ser afectados
por heladas tempranas que deterioran los tejidos e impiden des-

tinarlos a la elaboracién de aceitunas de mesa.

El contenido en materias fermentescibles, factor importante para

la elaboracién de aceitunas verdes en salmuera, oscila en esta

variedad entre el 4% y 3,20% sobre pulpa hﬁméda, descendiendo i
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con la madurez a partir de marzo. El miximo se observa en los
frutos verdes cambiando a verde claro, E1 p sobre pulpa varia

entre 4,2 y 4,6,

Los problemas mis serios de calidad son originados por la pre-

séncia de cochinillos en porcentajes mayores a los de otras zo-

[

"

nas y dafios producidos durante la cosecha (golpes,_razguﬁos,

etc.).

b. Manzanilla: Se lo considera un clon de la variedad espanola
del mismo nombre aungue los frutos son mé&s pequenos y la pulpa
més consistente. En realidad se trataria de Un tipo cercano a

la variedad espafiola denominada Rapazalla,

La planta es muy productiva, resistente al frio y Cicloconium,

aungque muy sensible a Seissetia.
Rendimientos elevados de 50-80 kg. promedio por planta adulta,

Esta variedad, por el tamafioc de sus frutos, se considera como
aceitera o de mesa. En Aimogasta y en otras regiones del palis
(C. del Eje; San Juan, Concordia) sus frutos se elaboran como

verde en salmuera.

Da frutos cuyo tamafio oscila entre 350 y 420 unidades por kg.

de piel fina,hueso pequefio redondeado, 80-82% de pulpa y 18-20%

de hueso. Maduracidn para mesa en marzo ¥ para acéite en junio-
julio. ' . ) 'A
Previa seleccidn puede elaborarse como verde en salmuera. Pre-
senta también problema de cochinilla. Rendimiento en aceite

entre 16% y 17%. Salvo algunas plantas de Alorefia, Cerignola, .

Racemo, con rendimientos y calidad en general inferiores a los

frutos de Arauco, no existen cultivos comerciales de otras va-

riedades de olivos de mesa.

¢. Leccino: Planta muy vigorosa, con fuerte proporcidn de madera

y ramas que se desnudan en su base. Escasamente productiva en
T
e

ey prd

La Rioja, sus frutos maduros pueden destinarse a elaboracidn co-
mo aceitunas negras en salmuera. Exige frecuentes podas de

renovacidn.
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34.3.3, Variedades aceiteras

a. Arbequina: En La Rioja la Arbeguina se comporta como una
excelente ﬁlanta por su rusticidad, regularidad, y capacidad

de ﬁroduccién, adem&s de su facilidad de copduccién. Mantiene
buen’equilibrio en su desarrollo y proporciones de-madera y hoja.
Resistente a sequia o baijas temﬁeraturés invernales, posee hojas
finas color verde o verde éélido, caracterizidndose por abundante
floracidn y cuaje. Se emplea como ﬁolenizadora de otras varie-
dades y en ﬁarticular de la variedad Arauco, Produce frutos re-
dondeados de 1,5 a 2,3 gr. con elevado rendimiento en aceite
(18/19%) de caracteres organolépticos escasamente mavcados, Es
precoé y produce rendimientos promedios que en buenas condicio-

nes de regadio y cultivo alcanzan 80-90 kg. por planta.

En nuestro pais se ha seleccionado el clon "Arbequina La Banda"
que demuestra mayor precocidad, mejores rendimientos y tamafio de
frutos, los que en este caso se suelen ﬁresentar en mayor propor
cidén en racimos., TFrutos pequefios de alrededor de 500 unidades

por kg. de maduracidn regular. La recoleccidn para aceite se rea

liza en general en junio-julio. Rendimiento en aceite entre 17%
y 18%.
b. Frantoio: El aceite posee caracteres organolépticos marcados:

color, aroma, y sabor, por lo que puede ser empleado para encabe-
zar (coupage) aceites de otras variedades o bien refinados de oli
va, borujo, o semillas. Planta de mediana precocidad, y desarro-
llo, ramas largas tortuosas con hdjas alargadas, anchas y color

verde 6scuro intenso. Fruto oval asimétrico con lenticelas bien

marcadas, los cuales se presentan en racimos, con pedfinculo largo.
Madurez con coioréﬁﬁﬁxmuy irregular. En afios de gran cosecha los
frutos mantienen,_en gran proporcidn y por largoe tiempo, su colo-
racidén verdosa, aunque ya hayan alecanzado el contenido maximo de

aceite. Rendimientos promedios de 50-60 kilogramos y contenido =

en aceite que oscila en el 18%.
f

i .

PR .




CONETEC sociepap civiL - 183

c. Dtras: En menor proporcidn suelen encontrarse ejemplares de

Emﬁeltre, Piangent, Rama Péndola y Picudilla,

3.4, Pricticas culturales

{ cqntinuacién se mencionan y comentan observaciones efectuaﬁas
por los Consultores durante 1la investigacién realizada: _
. - : ]

Se practican podas irracionales en plantas j6venes eliminando
ramificaciones bajas o aesﬁrotegiéndo el armazdédn. Tambidn se
efectllan podas fuertes en plantas adultas (Aimogasta), provo-
cando producciGn excesiva de madera. Debido a ello la planta

sufre mds la accidn del sol, los cambics de temperatura y los

vientos.

.Las podas practicadas acentfian la "veceria", reducen la capa-
cidad productiva y la respuesta a las diversas técnicas de me-~
joramiento. Hay excesivos aclareos y reduccidn de superficie
de fructificacidn. '

Existen cochinillas que afectan seriamente la calidad de los

frutos, Parlatoria , y otras, como Seissetia y Aonidiella, que

abundan, especialmente en Aimogasta y Capital.

. El estado natural de los olivares, considerado en base al diag-

néstico foliar, arrcoja deficiencia de nitrégeno y fdésforo.

El nitrdgeno es de fundamental importancia para el olivo, pués
actia particularmente en el mantenimiento de la produccidn,
buena brotacidn de 6toﬁ0 v primavera, elevada proporcidn de
flores fértiles y cuaje, Reduce adem&s la caida prematura de
pequefios frutos, favorece su desarrolle total y la proporcidn

pulpa/hueso.

En el riego existe tendencia a su empleo indiscriminado sin

tener en cuenta la exigencia de 1a Planta, aumentando asi la
. .

produccidn de madera y anticipando la brotacién y floracidn,

con aumento del riesgo de sufrir dafios por. heladas.
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Las précticas de laboreo del suelo se ajustan, en general, la
las'exigeﬁcias de esta planta. Sin embargo no se practica el .
subsolédo'bergédicc, imprescindible en olivares dé regadio para _
facilitar 1a aereaciédn, mejorar las condiciones fisicas del 1
tﬁfreno, renovar raices y facilitar drenaje en ciertos tipeos de

suelo'compactos.
o el

En muchos olivares no se ha incorporado afin/cultivo intercalar
de herhdceas de invierno, o de alfalfa, a fin de mejorar las
condiciones fisicas del terreno, aumentar retencién hidrica, mo-

dificar textura y mejorar en conjunto el estado nutricional.

3.5. Las zonas del olivar riojano

3.5.1. Departamento Arauco

El olivar ocupa précticamente el 97% de la superficie bajo cul-

tivo pudiendo distinguirse dos zonas: Aimogasta y Mazin.

i. Aimogasta: Esta zona del departamentoc Arauco incluye la.lo-
calidad de Aimogasta, Machigasta, Arauco, San Antonio y &l &rea

en desarrollo en Bafiado de los Pantanos.

El nlimero existente de &rboles puede estimarse en 97.000, de los -

cuales la mayor parte esta en edad de produccidn.

A

S6lamente el 50% del total proporciona cosechas acordes con las
condiciones de clima y suelo de que se dispone. En estos casos

se logran promedios de &0-70 kg/planta.

Se observa en muchos c¢asos un desequilibrio en’la relacidédn hoja/

madera.

En plantas muy viejas (60-70 afiocs), la superficie productiva se
ha desplazado a gran altura, las plantaé entrecruzan sus extre-
mos y se crea un ambiente favorable a las cochinillas. Las plan
tas entre 43> y 60 afics son numerosas y manifiestan signos de en-
vejecimieﬁto. Las deficiencias en su manejo son responsables,

en gran medida, de las alternancias de cosecha.

Se observan en estas plantas fuertes ataques de cochinillas T
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Aspidiotus y Parlatoria, "paralisis parcial” o "pardeo! e ini-

ciacidn de "caries®,

El riego no es correctamente aprovechado. Los canales de dis-
tribucidn no se hallan revestidos y el acceso a las plantas es
en muchos casos irregular por deficiencias de nivelacidn.

Las posibilidades de expansidn de este.cultivo en la zomna pare-

cen hallarse al norte de Machigasta y en el drea de Baﬁado_dé-

los Pantanos.

En Bafiado de los Pantanos, sobre terreno nivelado y agua de per-

foracidn, se han implantado hace algunos-aﬁos entre 2.000 yfﬁ;boo

plantas, con predominie de variedad Arauco.

La capacidad potencial del.olivér de la zona permitiria, a tra-
vés de un programa integral de mejoramiento, lograr un incremen-
to de cosechas del orden del 30-40% en plantaciones bien admi-
nistradas y del 20% en los casos en los8 que existe escasez de

riego y deficiente atencidn debido a problemas de minifundio.

ii. Maz3n: El olivar comprende en Mazdn el 3rea de la Villa y _
su extencidn hacia la estacidn ferroviaria de la localidad. Los -
suelos poseen caracteristicas diversas pero en general con pre-

dominio de la fraccidn arcilla, salinos y en -ocasiones, salino-

alcalino, con permeabilidad variable.

Existen problemas para la correcta evolucidn de las plantas, es-
pecialmente en su pfimeré edad, debido a la falta de nivelacidn
del terreno, sistematizacidn del riego y a la falta de prepara- .

cidn del terreno.

Predomina la variedad Arauco, con escasa proporcidn de polenizat:
doras. En una finca de la zona existe una cantidad de varieda-

des aceiteras f{Frantoio, Leccino, R. Pé&ndolal.

El &livar adulto de Mazin se halla en buenas condiciones vegeta-

tivas, superando al de Aimogasta. Los trabajos culturales se

T -

realizan de manera mds correcta, especialmente la poda y los rie .

S
*

gos. Las eochinillas no manifiestan gran difusidn y se hallan

L4

-V -
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bajo contrel. No se presenta el "pardeo'.

El sistema de poda ﬁtilizado tiende a reducir el ﬁorte, a veces
de manera drastica, buscando una mayor ﬁroteccién del tronco,
dgscendiendo la superficie productiva. E1 proceéo es aceptéble
pero debe evitarse la desproteccidn exaéerada de las ramas pf}ﬂ'
cipales. La aplicacidén de fertilizantes se limita a la incor=

poracidn de guano.

Las plantaciones jdvenes, por deficiente preparacidn del terre-
no, riegos y labores culturales, se hallan retrasadas en su des-
arrolle. La capacidad potencial de produccidn adicional del
olivo en Mazin puede estimarse en un 30% a través de prdcticas

culturales mas eficientes.

3.5.2. Capital y Sanagasta

1

En el valle de Sanaéasta existen alrededor de 3.800 olives, én
general asociados a la vid, nogal, higuera y huerta. Su estado

es bueno. Su rendimiento es. reducido y las posibilidédes dg me -~
joramiento se hallan condicionadas por la promiscuidad entre di-

versas especies y la disponibilidad de agua.

En la quebrada de los Sauces existen algunas plantaciones con
exagerado uso del riego y prédcticas culturales reducidas. Ello
ha determinado la aparicién de la afeccidn denominada "pardeo"

(desecacidn parcial de las ramas). .

Dentro del departamento Capital existen olivares en buen estado

.

vegetative, aunque con presencia de intenso atagque de cochinillas.

La escasez periddica de riego y la falta de practica culturales

ha dificultado la obtencidn de buenos rendimientos. Se conside-

- . . * -
ra que este olivar es recuperable de existir aguas subterraneas -

en la zona para complementar el aporte del dique Los Sauces

3.5.3. San Blas de los Sauces

El olivar ocupa una superficie reducida, en condiciones de extre

mo minifundio. Se presenta en muchos casos sobre terrenos de

'

4,

~
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dificil drenaje. Los rendimientos en frutos son reducidos y la

sanidad es deficiente, : . v

3.5.4, Castro Barros

En las distintas localidades que corresponden a este Departa-

mento, se encuentran olivos adultos, en: regular estado vegeté:
tivo, aunque con deficiencias en labores culturales ¥y expanéién
de cochinillas. Los rendimientos son aceptables si se tiene{gn

cuenta la poca atencidn que se les presta.

3.5.5. Ortiz de Ocampo

Colonia Catuna (Dique Anzuldn). En base al riego del Dique de
Anzuldn se ha implantado hace aproximadamente 30 afios un &rea de
olivar, dividida en lotes que constituyen la Colonia Catuna. Se
estima existen alrededor de 22.000 plantas, ﬁxisten numerosas
variedades con graﬁ predominio dellas aceiteras. La evolucidn
de las plantaciones ha sido dificultosa debido a problemas de '
sistematizaqién del terreno ¥ a los escasos conocimientos de ésté
cultivo por parte de los primitivos planeadores. Posteriorméﬁtg.

se agregd a estos problemas la interrupcidén del suministro de

agua.

En los ﬁltimos.aﬁos, como consecuencia de una mejor regulariza-
cién del riego, el cambio de propi%tarios y los mayores conoci-
mientos, las plantaciones tiendern a mejorar. Existe una buena
capacidad potencial de produccidén. Si se lograra asegurar el rig
g6 y ejecutar mejoras pricticas culturales, el olivar de Catuna
"
se halla en cond1c1ones de proporcionar rendlmlentos 51m11ares a.
los de las zonas mAs calificadas de la provincia. Serd preciso »
. LA

asimismo considerar la posibilidad de reinjertar una buena pro- *
t

porcidén de plantas mediante la variedad Arauco. .

3.5.6. Consideraciones generales sobre los actuales problemas

a. Disponibilidad de plantas para expansidn y renovacién de . .,
dreas de cultivo: ) ';iavf

>,

i. Hasta hace algunos afios los servicios oficiales del
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entonces Ministerio de Agricultura, hoy Secretarta de Estado de
Agricultura, aSggubaban'a los olivicultores 1a'dis§onibilidad
de plantas de diversas variedades, de buena calidad y'sanidad

(Viveros de La Rioja, Catamarca, La Banda, Jujuy y San Juan). .Jy

En los Ultimos afios debido a la desorganizacidn de estos servi-
cios, y a la reduccidn de recursos financieros y humanos, las .

plantas producidas no cubren la demanda.

ii. E1 Vivero Nacional de La Rioja desde hace algunos
afios ha dejado de producir plantaé y tampoco existen en el pais e
viveros privados que ofrezcan olivos de buena calidad, varieda-

des auténticas y de inobjetable sanidad.

iii. La ampliacidn o la renovacidén de &reas de olivar
requierd anticipar con un lapso no menor de 3-% afios la necesi-
dad de plantas. A veces esta situacidn obliga al olivicecultor a. -

utilizar otras plantas que las deseadas.

Como solucidn de emergencia se sugiere incentivar 1la producecidn
de plantas de la variedad Arauco por estacas y a partir de ejempla

res seleccionados y con excelentes antecedentes de produccidn,’

regularidad y sanidad. .
b. Implantacidn de olivares:

En ciertos casos no se ha tenido en cuenta las caracteristicas
de los suelos, destindndose al olivar, Areas deficientes. No se
han efectuado trabajos previos de sistematizacidn, ni cultivos
herbidceos o enmiendas para mejorar las caracteristicas fisicas .
del terreno. Ello ha originado pérdida de plantas y una evolu-

cidén lenta, ademds de continuos trabajos posteriores intentando
correciones. En estas zonas de regadio con suelos de caracteris- ,
ticas variables es imprescindible una muy cuidadosa eleccidn del {

lugar, y una eficiente preparacidn del mismo.

. - e e s . A
c. Deficiencias mds importantes observadas en las plantaciones.

i. Plantaciones jévenes: i ‘ e

- Deficiente laboreo del drea de raices y escasa proteccidn .
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" contra rapida evaporacidén del riego

- Poda exagerada, provocando desequilibrio y retraso de creci-

miento.

- Riegos irregulares.

- Falta de aplicacidn de fertilizantes, especialmente nigrogena-

dos ¥y guano.

ii,

3.6,

Plantaciones adultas:
Poda de produccidén inadecuada a las condiciones ecoldgicas.

Desconocimiento de mé&todo de poda de reactivacidn de la ca-

pacidad productiva en plantas envejecidas y decrépticas.

Administracidn deficiente del agua de regadioc, desccnociendo
las exigencias de la planta en sus diversas fases vegeta-

tivas.

Falta de un eficiente y generalizade control sanitario es-
pecialmente contra cochinillas. Deficiente control de cier

tas malezas.
Deficiencia en materia orgdnica de los suelos.

Falta de labranzas necesarias a los diversos terrenos y con-

N

diciones del olivar.

Falta de cultivos intercalares o inadecuados que posibiliten

la profusidn de plagas.

Capacidad potencial de produccién de las plantaciones

existentes.

En resumen es posible clasificar los 250.000 olivos de la siguien

te manera:

a. Plantaciones con buenas caracteristicas y posibles altos ren-

dimientes (50%).

Son olivares de cierta dimensidn, ubicados en buenos suelos de

Mazan, Aimogasta y Capital. Reciben adecuada dotacidn de riego

y trabajos culturales (poda, fertilizantes y control sanitario).
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Rendimientos elevados. y buena calidad de materia prima.' N -

b. Plantaciones enve]ec1das y mal conducidas aunque recuperables

(40%). Se trata de ollvares en minifundios, con reducido nﬁmero];f‘

de plantas y escasa e 1rregular atencidn por parte de sus pro-

pletaPlOS.

Tratamientos irracionales de poda, ausencia o irregularidad de.

tratamientos sanitarios, fertilizacidn y labores culturales. De---

ficiente sistema de riego.

¢. Plantaciones semi abandonadas o con escasos cuidados durante o

determinados periodos de tiempo por problemas de administracidn

y alternativas de mercado (10%).

3.7. Resultados de los programas de mejoramiento ejecutados

Entre los afios 1946 y 1966, los servicios del Estado ¥, particu—
larmente, de la Corporacidn Nacional de Oleicultura dependlente

del entonces Ministerio de Agricultura de la Naclon, desarrolla—

S

‘f?._i;,:, B

e AT

-
ron una eficaz labor de investigacidn, experimentaciédn y extensidn.

Elle ha comprendido, entre otros, el estudio fenoldgico sobre co-
lecciones de variedades en diversas zonas (Capital, Mazédn, Aimo-

gasta, Nonogasta).

Se realizaron asimismo estudios correspondientes a autocompatibi-

lidad j autoincompatibilidad floral. Se establecid ‘la convenien-

cia de utilizar plantas de 1 & 2 afios con pan de tierra, para nue

vas implantaciones.

Particularmente se prestd atencidn a la correccidn de ciertas prac’

ticas culturales y en gemneral a la peda, que causaban dafios suma-

mente graves: desproteccidn de troncos y ramas principales, reduc-'

cidn drastica del volumen funcional de la planta, envejecimiento

prematuro y fuerte disminucidn de cosecha. En el Vivero Nacional

de La Rioja se efectuaron trabajos de rejuveneclmlento en especies

Frantoio

de las variedades Arauco, Arbequinag Leccino de mis de 50 afios con

exXcelentes resultados.

-
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En lo que concierne al abandono del olivar entre lQBd_y 1964,‘se'ﬁ
jlevaron a cabo una serie de experiencias de fertilizaciénvcon..;
diagnéstico foliar, en las localidades de Mazén, Aimogas{a,‘Ca;
pital (S. Justina). Sus resultados indican una resbuesté favo-

rable a las aplicaciones de abonos nitrogenados y la conveniencia

de utilizar guano periddicamente.

Este tipo de fertilizacién aumenta las cosechas y su calidad. . %

En lo concefﬁiéntéia necesidades de agua se determinaron 1oshpe4
ricodos hidricos criticos quée se ubican en prefloraciﬁn,hprimera
fase de desarrollo de los frutos, lignificaeidn del endocarpio

y comienzos del otofio. Se reconocid asimismo la utilidad de un

abundante riego post-cosecha (Abril) y lo innecesario del agua L

‘en el periodd de reposo, particularmenté desde el 15 de junio a [;;f,
fines de julio.. E !i
Se ha estudiado tambi&n la evolucidn de algunas plagas, especial#:‘.} i
mente cochinillas Seissetia y Parlatoria, sefialindose que ias b L
mismas son mAs vulnerables a los tfatamientos-en octubre-diciembre, f
y la necesidad de complementar estos en febrero-marzo para evitar
su traslado a los frutos. Se investigd el origen de la denomina-=

da "paréalisis papcial", afeccidn que se presenta con desecacién;5g;¥
de ramas aisladas, especialmente al final del invierno. Ella pue

de tener diversas causas {(Rosellinia, Verticilium) actuando como *
factores coadyuvantes, el exceso de agua, los residuos orgéniéos

en la cercania de raices y la deficiencia de boro. .

Finalmente, se han efectuado experiencias destinadas a facilitar
la cosecha. Ello ha comprendide la preparacién de las plantas me-
diante especiales tipos de podas, la aplicacidén de determinados
productos en pulverizaciones, y el empleo de implementos manuales
de recoleccidn. Las conclusiones alentadoras. Se considera que
la introduccién de equipos basados en vibraciones de alta frecuen
cia pueden ofrecer soluciones econdmicas. Lamentablemente estos

o
. . e . . -’*'FJ.'[: Lour
y otros resultados han tenido escasa difusidn a nivel del producFO? ’
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riocojano, lo que debe atrlbulrse a la falta de organ1zac1on de
los servicios de 351stenc1a técnica en el medlo y a ‘las dlflcul-ﬂ

tades para llegar al pequeﬁo productor.- _ ;; L

y, Procesamiento de aceitunas en conserva
4.1. Tipificacidn del producte ofrecido -
Las aceitunas son tipificadas, segfin su calidad, en primera, B

segunda y descarte. ' _ a

Las partidas de calidad "primera" (del orden del 60% de la pro—

duccidn) presentan una coloracidn uniforme amarillo pajizo;.pielfunﬁ
tersa y sin golpes,ni manchas o cechinillas; pulpa firme con co A

loracidn interna amarilla verdosa y: sabor agradable, 1igeramenfe

cido.

La produccidn de 'segunda" (30% de la produccidédn) presenta un
cierto porcentaje de defectos y color desparejo en la piel y la .-
pulpa. La calidad "descarte" (10% de la producecidn) cofresponf
de a aquellos frutos que presentan cochinillas, raégﬁﬁos, golpés
de granizo, coloracidn oscura de piel y pulpa, pulpé con man-

chas o sin la debida consistencia.

La elaboracidén de aceitunas en conserva tiene gran tradicidn en
La Rioja, particularmente en Aimogasta y Mazdn. Alli se elabo-
ran:
- Aceitunas verdes en salmuera por fermentacién ldctica - .,;’;
~ Aceitunas maduras en salmuera
~ Aceitunas en sal seca -

- Aceitunas "tipo Californiano™

3,.‘)
L.,1.1. Aceitunas verdes en salmuera ‘

.- Seleccidn por tamaiio y defectos.
- Eliminacidn del sabor amargo por inmersidn en lejia de soda
a concentraciones de 1,8-2,5% durante 7-10 horas, segin tamafio,

madure Z, temperatura ambiente y objetive de comercializacidén. i
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~ Lavados para eliminar el exceso de soda, cuando &sta ha pe-

netrado aproximadamente 3/4% partes de la pulpa. . o )

- Colocacidn de los frutos en salmuera de concentracidn varia- =

ble, 7-9% inicial, durante un tiempo variable (entre 3-8 meses).’,gt

A fin de prevenir alteraciones por microorganismos indeseables,

acético -
clerta proporcidn de Acido ldctico/para lograr un pH inicial de .

especialmente del grupo coli-erogenes se adiciona al liquido_una‘

3,8-4,; ' ’ B
- Luego se procede a una nueva sélecciﬁﬁ, tendiente a califi-
car el producto, eliminando los frutos manchados, defectuosos

por cochinillas, etec.

Los distintos tratamientos se.efect@ian en recipientes especiales
de madera (cascos-bocoyes) o bien en piletas de mayor capacidad,

de cemento revestide con pinturas epoxidicas o plésticas.

En La Rioja se emplean piletas cerradas, proceso gue asegura me

nores variaciones térmicas. . o

4.1.2.  Aceitunas maduras en salmuera

- Cosechadas habitualmente a fines de Abril-Mayo, se colocan
airectamente en recipientes donde se los cubre con uha solucidn .
de sal al 10-12%. Se las mantiene en ellas durante 20-25 dias, ‘
luego de lo cual se las retira y se extienden al aire para recu-
perar color por o6xidacidn, volviéndolas de nueve a salmuera al; 
lO%E El sabor amargo desaparece en 2-3 meses de consServacidn en’

. - ca_ [ EMIES
salmuera. Si es necesario se procede a una nueva aerea01on/;w‘ .
de su despacho.

P — . - P

u.l.S.Q‘fAcei%unas en sal seca

R

Esta conserva ha visto reducida su importancia en los filtimos

afios, debido a disminucidn del mercado.

Los frutos cosechados maduros vy en ocasicnes sobre-maduros (junio-

.
N
-

. ¥

julio), se colocan en cajones de madera con fondo perforado en -
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capas alternadas con sal seca. Luego de algunos dias se lés

-

remueve a fin de homogeneizar la sal y se los comprlme llge- . ';

ramente para facilitar la eliminaciédn del agua que contlenen.

L

Se las suele extender periddicamente al sol durante una hora,

volviéndolos luego nuevamente a las cajas o recipientes con sal

Seca, asegurando siempre un buen drenaje del llquldo que afin con
tienen. Una vez desecados parcialmente se retlran, se lavan y b

se les adidiona una Pequefia proporcidn de aceite de oliva para

ser envasados. ' _ .

L.1.u, Aceitunas tipo californiano

Son aceitunas semimaduras, a las que; por exigencias del mercade,
se somete a un tratamiento especial con soda clustica, aereacidn
¥y lavados para obtener una coloracidn negra uniforme. Durante "Af
el prpcésamiento los frutos se mantienen en una salmuera a con- -

centracidn del 9-10%.

Este sistema es escasamente empleado en La Rioja, sin embargo,
se lo suele aplicar a las aceitunas ya elaboradas como "maduras

en salmuera", que no han alcanzado uniformidad de color oscuro.

4.2, Calendario de oferta .

i. En base a condiciones varietales, climdticas y tec-
nolbdgicas, puede establecerse el calendario de oferta que Sse

"muestra en el cuadro A-V-&,.

ii. La cosecha de aceitunas de La Rlo]a -variedad Arauco @;%
se efectﬁa en los meses de marzo, abril y mayo. Sin embargo, én é‘
razdn de las caracteristicas excepcionales de las plantas riojé— ) K
nas y la temperatura media durante el periodo de elaboracibn ~ .
(marzo-julic), se podria, aplicando determinados procesos tecno-
ldgicos (tratamientos alcalinos y fermentacidn forzada), antici-

par su llegada a mercado en 30/40 dias.

4,3, Instalaciones y equipos

En La Rioja, la elaboracidn de acietunas en conserva, estd radi-—

cada en Aimogasta (8 plantas) y en Mazin (4plantas). Existen
LA

‘h_" .
. t C
- o *
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algunas otras, de pequefia dlmen31on Yy de cardcter artesanal en .

ambas zonas ¥ en las cercanias de la Capltal.

La capa01dad de elaborac1on (alrededor de los 10.000 a 12 OOOm

kg), supera las dlsponlbllldades normales .de materia prima. En_ - W

este cilculo no Se tiene en cuenta la planta en construccidn en

Aimogasta, perteneciente al Goblerno Prov1nclal.

En los filtimos afics se ha generalizado, con buen criterio, el

reemplazo de los cascos y bocoyes por piletas, con lo cual se haqr‘
reducido los rlesgos de alterac1ones ¥y se facilitan las opera-.
ciones. Sin embargo, 1as labores de carga y dnscarga de los fru
tos ailin se realizan a mano, lo que crigina mayores costos y da—

fios a los frutos. Las plantas de procesamlento se hallan consti
tuidas por galpones, con diversas naves, donde se hallan las p1~
letas de soda Y salmuera y equipos de Selecclon. Las piletas ¥
bocoyes de fermentacidn Sse disponen en general al aire llbre en
patios, recibiendo la accién directa del sol con el ob]eto de

pProporcionar una temperatura favorable para el proceso lactlco.

b.h, Andlisis critlco del proceso

hoyo1. Condiciones de la materia prima empleada no

En la materia prima se observa una proporecidn importante dé fru- -
tos atacados por cochinillas. Entre ellas, la Parlatoria oleae.
Tambi&n se observa alteracidn de 1la consistencia y calidad, con-
secuencia de una cosecha demorada o de mantenimiento de los fru-

2

tos cosechados en los cajones.

b.y.2, Condiciones higiénicas y temperatura

A pesar de la actualizacidn de procedimientos y equipos, en cier
tos casos no se da importancia suficiente a la higienizacidn de
los distintos implementos. Ello es relevante en la elaboracidn
de aceitunas en salmuera por cuanto la contaminacidn por agentes:
microbianos es causante de diversos tipos de alterac1ones gaSeo—

~sas {"aceitunas zapateras", etc.).

Eald -

e e m ety h e et

N R B
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Las modificaciones diarias de temperatura que se dan en los me=

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

Hay escaso control de la evolucidn del pH y dcidez de la salmuera,
elementos bisicos para establecer una evoluclon normal de la fer.

mentac1on.

Se han encontrade "aceitunas zapateras", defecto originado por

la accidn de microorganismos del gruﬁo Propionibactérium direec-
tamente vrelacionada con inadecuadas condlclones higiénicas de 1los
recipientes (cascos, piletas) implementos, equipos de seleccidn,

o bien con una deficiente fermentac1on lactica.

Aparecen también problemas de "deterioro gaseoso', causado por
- . B :

bacterias del grupo coli-aerogens. Este proceso es favorecido por
deficientes condiciones higi&nicas de 1los recipientes, sal y fruz

tos, ¥ por la elevada températura del local de elaboracidn.

b.y.3, Capacitacidn técnica

El nivel técnico de los funeionarios a cargo de las plantas de
procesamiento ha mejorado en los Gltimos ahos, aunque, salvo excep

ciones, su capacidad no cubre las exigencias de esta industria. .

Corresponde, por otra parte extremar las medidas para que los
elaboradores pequefios realicen el procesamiento siguiende las

normas higié&nicasiy tecnolbgicas del caso.

5. Mercado interno de aceitunas en conserva

5.1. Produccidn

La Rioja dispbne de un total aproximade de 250.000 plantas de oli

vo; 6,8% del total del pafis (3.760.000 olives).

La Rioja participa en la produccidn nacional con el 14% del total.

De acuerdo al destino de los frutos, la participacidédn de 1la pro-
duccidn de aceitunas de mesa de la provincia contribuye anualmente
con mis del 30% (y cerca del 45% del monto global de la variedad

Arauco).
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La variedad Arauco y también las que se destinan a extraccidn de

aceite, tienen en La Rioja elevados rendimientos promedios por .+

planta. Las cifras oscilan, en plantas adultas con buenas condi-

ciones de cultivo, entre 50 y 80 kg de frutos. Estas cifras sog'W
las mis elevadas del pais y del mundo. Sin embargo, los rendi=ia -

mientos promedio anuales de la provincia son mas reducidos oseci- -
A . RN

lando en el Gltimo gquinquenio en alrededor de los 30 kg por plégl_}i;
ta {(ver cuadro A-V-5). o _ s -

La calidad de la conserva de aceitunas verdes producida en La

iy

Ricja es excelente y superior al nivel medio ofrecide en la Ar-

gentina. S&lo compitem con la produccidn riojana algunas par-

tidas de variedad Arauco procedente de Samn Juan.

En lo concerniente a aceitunas maduras en salmuera, las de ori-

gen riojano no tiemen competencia en el mercado.

5.2. Demanda

Existen tres tipps de consumo de aceitunas en conserva:
- Directo: Familiar, en confiterias y réstagrantes.

- Culinario: En la preparacidn de diversos platos, en especial T

pizza..
— Industrial: En el aderezo de embutidos.

il El1 consumo directo a nivel familiar estd orientado a
determinadas calidades y presentacinnes, segin el nivel econdmico ..

de cada familia. Las preferencias del consumidor son: Lo *

- Aceitunas verdes em salmuera, alrededor del 90% del consumo,.de

buen tamafio (80 a 250 unidades por kg), color amarillo pajizo, .

consistentes y tiernas, sin defectos, con buen aroma y sabor.

- Aceitunas maduras en salmuera, tamafio grande (80 a 120 unidades -

por kg), de coloracidn negra, sin defectos y con buena consis=#
- . - - - e . . T Lo . e TR
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- Ademis, se consumen_aceitunas verdes en salmuera deshuesadas
o rélienas‘con pimienta o zanahoriaj; aceitunas alifiadas con o
aji molido, ﬁimienta, Qfééﬁnoaajo, vinagre y aceite de olivas -
aceitunas tipo "californiano" y aceitunas desecadas o en "sal
seca", acondicionédas en aceite. r ’

Las aceitunas tipo "californiano"” no tienen mayor demanda en

la Argentina.

- Las aceitunas en "sal seca", denominada "tipo griego™, tienen
un mercado limitado por su precio elevado y por desconocimiento .
general del producto por parte del pfliblice. S8Son apreciadas por

libaneses, sirios, griegos e italianos.

- E1 tipo "Kalamata", aceitunas maduras en salmuera, saladas ¥y
acondicionadas en vinagre y aceite de oliva virgen de calidad,
es apreciado por los consumidores pero no se elabora en nuestiro

pais.

ii. La demanda de aceitunas para uso culinario se ori-
gina principalmente en pizzerias. Este mercado requiere aceitu-

‘nas pequefias (350-400‘unidades por kg), y de poca calidad.

iii. En la industria alimenticia se emplean aceitunas

deshuesadas, en trozos o molidas, como aderezo de embutidos.

5.3. Locaiizacién de la demanda

El consumo interno registra un comportamiento declinante. De
10-12 m tn en los afios 50 ha pasado a los 5-7 m tn actuales. Los
centros de consumo se hallan .en la Capital Federal, el Gran Bue-

nos Aires, Santa Fe, Rosario y Cdrdoba. ' .

.Tucumén, Jujuy, Santiago del Estero y Salta, con mercades de me-
nor importancia, suelen aceptar aceitunas denominadas de "des~-
carte" con defectos exteriores (cochinillas, golpes, coloracidn
oscura) y, a veces, "zapateria".

L]

5.4, Comercializacidn intermedia de aceitunas .

Las aceitunas destinadas a conserva tienen como destino: i D
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- Elaboracidn directa por parte del productor.
-~ Industriales de la provincia.
- Industriales de Cdérdoba, San Juaﬂ y Mendoza.

Los industriales reciben los frutos cosechados y acondicionados

en cajones de su propiedad.

Se estima que adquieren anualmente alrededor de 5.600 tn (70/75%
de la produccidn), de Los cuales aproximadamente 800 tn salen de

la provincia.

El restante 25-30%, es decir 2.400 tn, es elaborado por los mis-
mos productores entre los que predominan quienes son propietarios

de las fincas mis importantes.

El industrial acuerda el precio con el productor, teniendo en
cuenta la calidad de los frutos, (porcentaje de cochinillas) el
volﬁmen de la partida y la forma de pago, siendo habitual el pa-
go de un porceﬁtaje a la entrega de la cosecha y el resto en 2-3

cuotas mensuales.

Los precios de venta de frutos cosechados de la variedad Arauco
oscilaron en 1977 entre $.230 y $.270, y en 1978 entre $.430 y
$.480. ' I '

o - S

5.5, . Comercializacidn de conserva de aceitunas

i. " En La Rioja con excepcidén de una o dos fincas en Ai-
mogasta de poca significacidn, los elaboradores no realizan el
fraccionamiento del producte. La mayoria de ellos venden a frac-
cionadores ubicades en los centros de consﬁmo, entregando el pro-

ducto en bordalesas.

ii. Bl fraccionamiento y la presentacidn del producto
dependen del nivel del consumiddr. En los nicleos de mayores re-
cursos las conservas de aceitunas se venden en envases de vidrio
(250, 500 y 1000 gr) y, ocasionalmente, sueltas. La venta en sa-

chets de plastico encuentra buena salida en barrios de recursos

iy .
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modestos, mientras que en ferias y mercados se vende suelto. %y

»

La venta del producto en damajuanas ha adquirido importancia en

los nltimos afios.

. iii. Los lugares de expendlo minorista son supermerca
dos, almacenes, rotiserias, mercados 'y ferias. Las mejores ca11
dades se hallan presentes en los tres primeros. Los precios,
para uﬁa misma calidad, son menores en los supermercados. En

las ferias se ofrecen, en general, mercaderias de '"segunda"

Las aceitunas riojanas Arauco.dé tamafio grande, son muy aprecia
das y alcanzan muy buen precieo, debido a la escasa competencia

de los productos elaborados en otras provincias.

Los precios en los filtimos afios oscilaron entre $.350-380 en

1977, y $.750-800 por kg. para frutos elaborados y puestos en =
cascos. Los frutos madurcs obtienen en general un precio 10-15% -
superior. La produccidn riojana logra mejores precios que su
similar de la regién_éuyana{ en un 10-20%. En muchos casos los
comerciantes de otras provincias adquieren frutos emn verde o en

conserva para mejorar la calidad de sus partidas. '

< -
La actividad de industriales no productores favorece en cierta
medida al olivicultor pués crea un ambiente de competencia que

determina en general mejores precios.

En cuanto a las aceitunas maduras en salmuera las diferencias
' . s - \ N .. 4 .
con productores de otras provincias son mds significativas debi-

de a su tamafio, su cecloracidn intensa y uniforme, y su sabor.

5.6. Deficiencias en la comercializacién

- Escasa informacidén de los olivicultores sobre la situacidn del
mercado interno e internacional: precios, stocks, demanda, =

i - * - +
reglamentaciones de importacidn.

- Limitada vinculacidn del productor-elaborador con los centros

de consumo internc y de los paises grandes impoertadores.

- T

- Falta de organizacidén comercial del productor-elaborador.

-~ Dificultades financieras dque obligan a los productores St

-V- '

‘. ".-l‘
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importantes a vender parte de sus frutos sin elaborar, a fin

de cubrir los gastos de elaboracidn de los vocllimenes restantes.

- Dificultades financieras a nivel del industrial de aceitunas,
lo que determinan atrasos en los pagos a los productores y’ ven

tas de productos elaborados a precios inadecuados.
- Fuerte individualismo a nivel de los productores.

5.7.° Normas de comercializacidn de aceitunas verdes y

maduras en salmuera

Para la comercializacidén en el mercado interno rigen las disposi
ciones del C6digo Alimentario Nacional, que establece las condi-
ciones de aptitud para el consumo en base a especificaciones si-
milares a las de la Norma IRAM 15720 y 15721, con algunas lige-
ras modificaciones en los porcentajes admitidos para la propor-
cidn de alteraciones gaseosas gue en este caso Calidad Extra 5%,

Calidad I 9%, Calidad II 12% y Calidad III 15%.
5.8. Precio ) R

La estructura de precios determinados por los Consultores en el
proceso produccidn-~elaboracidn-fraccionamiento-distribucidn-

mayorista y minorista, es la siguiente:

Factura de precios de aceitunas en conserva

% % acumulado
Produccidn ' 24,5
Elaboracidn 16,0 40,5
Fraccionam./distrib. 43,0 83,5
Margen minorista 16,5 : 100,0
Precio al consumidor 100,0
En el cuadro pAv_g se detallan precios al consumidor em. .= .7 E
HOViembre;lé78.} : : I
-y- S

] e
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5. Mercado externo de aceitunas en conserva.

6.1. Generalidades sobre el mercado y su evolucidn

La demanda de aceitunas en conserva en el mercado internacional
es definida por las importaciones de Italia, Francia y por los

Estados Unidos, Brasil, Canadd y Australia (paises donde exis-

ten importantes nfGcleos de poblacidn de origen latino).

Las importaciones totales mundiales en los Ultimos afios han osci-

1ado en las 170 m tn con una tasa de crecimiento para el {ltimo

quinguenioc del 25% determinado especialmente por mayores comprass

originadas en Italia, Estados Unidos, Francia y Brasil.

6.2. Caracteristicas de la demanda

La estructura del comercio de conserva de aceitunas es la si-

guiente:

Aceitunas verdes en salmuera _ - 58%
Aceitunas negras en salmuera : 28%
Aceitunas en sal 9%
Aceitunas moradas y otras | 5%

La demanda de aceitunas verdes en salmuera es estable, mientras
~aumenta con cierta significacién la de negras en salmuera y en
sal seca, cayendo ligeramente la demanda de moradas en salmuera
y otros tipos. Las aceitunas verdes son las mids difundidas,
mientras las negras se prefieren en Turquia y en Grecia asi como

en los paises vecinos: Bulgaria, Rumania y Yugoslavia.

Estados Unidos, Canadd, Italia y Alemania demandan frutos de buen

tamafio y calidad, libres de defectos.

Francia importa aceitunas verdes en estado fresco o bien semi-

elaboradas desde paises del Norte de Africa.

El resto de los paises concentran sus importaciones en aceitunas
de tamafio mediano y pequefio, siendo menos exigentes en cuanto a

-V-
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presentacidn, uniformidad de tamafio ¥y color asi como en la to-

lerancia de defectos.

6.3. Tipo de embalaje empleadd en las exportaciones-’

qu aceitunas son exportadas en general en bordelesas o bocoyes
de madera. Algunos paises, entre ellos 1la Argentina, han co- "
menzado a emplear envases de polietileﬁo de alta densidad. Este
tipo de envases ha sido objete de objeciones de\ orden bromato-
légico por parte de algunos paises importadores |(Estados Unidos,
Alemania, Francia). Las cantidades exportadas en frascos son
pequéﬁés, mientras que tienen cierta significacién las que se
realizan en envases de hojalata -aceitunas tipo/ "Kalamata"-
siendo Grecia uno de los principales paises exportadores de

aceitunas en envases de hojalata.

6.4, Las exportaciones argentinas

1. A partir de la década del 60 las exportaciones ar-
gentinas crecieron de manera significativa con.una tasa del 8,7%
anual, alcanzando en el Gltimo quinquenio (1973/77), promedios
de algo mas de 17 m tn anuales. Las causas fundamentales de es-
te crecimiento han sido las facilidades acordadas por el régi-
men de la ALALC y el mejoramiento de la calidad ofrecida por

parte de nuestros elaboradores.

Nuestras ventas al exterior se dirigen principalmente a paises

de ALALC, de acuerdo a la siguiente distribucidn: Brasil 97-99%
(demanda aceitunas pequefias); Uruguay 0,5%; Ecuadop 0,3%; Para-
guay 0,2%; el resto a Chile, Puerto Rico, Costa Rica, Bolivia y

Canadsi.

- ii. E1l 90% de las exportaciones argentinas son de va-

riedad Arauco, el 5% de Empeltre y el 5% de Manzanilla.

También se exportan en porcentaje muy pequefios variedades Neva-

dillo, Alorefia, Farga, Changlot Real y Ascolano.

Se exportan aceitunas verdes y aceitunas maduras en salmuera.

-V~
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iii. E1 85/95% de nuestras exportaciones es de acei- |
tunas\yerdes en salmuera. La participacidn de la Manzanilla es

del 5-8% del total.

iv. En lo que respecta a aceitunas maduras en salmuera,
la Argentina exporta las variedades Nevadille, Farga y Arauco de

tamafic mediane y chico.

v. Las conservas de aceitunas son exportadas en bor-
delesas de madera o pléstico y a veces en bolsas dobles de po-

lietileno dentro de tambores de hierro.

Las exportaciones en frascos de vidrio de pequefia capacidad son
limitadas en razén de los mayores recargos que sufre su intro-

duccién en diversos paises.

El medio de transporte de nuestr as exportaciones a Brasil es el

. automotor, via Paso de los Libres-Uruguayana. ' .

vi. La participacidn provincial en las exXportaciones

(periodo 1971/77) es la que refleja el cuadro siguiente:

Participacidn provincial en 1las
exportaciones de comserva de
aceitunas (1971/77)

%
Mendoza 75
La Rioja 15
Cérdoba 7
San Juan 2
‘Entre Rios 1

La Rioja exporta aceitunas verdes en salmuera ¥y aceitunas negras
en salmuera con buena demanda en el mercado externoc. Mendoza

exXporta aceitunas verdes y negras en salmuera.

vii. La exportacidn de conserva de aceitunas argentinas

recibe un trato preferencial en los pafses de la ALALC. Se exportan

~-V= e



CONETEC SO(Z‘:IEDAD civit .. 208

P
. -
P

baje la partida arancelaria 200200001, recibiendo como apoyo
5% y 10% de reembolso segln se despachen en bordalesas o en
frascos, respectivamente. Existe un régimen de prefinanciacidn
de"hasta un afio de duraciéﬁ. En Brasil 1las iméortaciones de
conéervas de aceitunas provenientés de la Argentina, tienen un
recargo del 5% y est@n exceptuadas del &eﬁésito previoc exigido

a las exportaciones.

viii. Las exportaciones provenientes de La Rioja son
realizadas en su mayor proporcidn (80%) por los industriales no
productores. En cambio los productores -elaboradores riojanos- .
no exportan directamente, prefieren vender sus productos a las

firmas que realizan habitualmente estas operaciones.

6.5. Normas para la exportacidn

A los efectos de exportacidn de aceitunas en conservas se apli--
can las Normas IRAM 15720 y 15721 aprobadas por Decreto No.3620/61
y Resolucidn Ministerial conjunta 621/65 de la Secretaria de
Estado de Agricultura y Ganaderia y de 1la Secretaria de Estado

de Comercio.

Las Normas 15720 y 15721 definen cada tipo de préducto segiin su
elaboracidén y los defectos que en cada caso pueden observarse,
ademds de las condiciones generales que deben presentar los fru-
tos, el liquido de conservacidén (pH, acidez, aditivos, la sal-

muera), asi como sus caracteristicas organolépticas.

Las partidas son calificadas por tamafios minimos ¥y maximos fi-
jando las categorias 80-120; 121-160; 161-2003; 201-2u40; 241-320
y 321-400 admitiéndose para la variedad Manzanilla hasta 450

unidades/Kg.

Seghln defectos se establecen cuatro calidades: eXtra con 8%;
I con 20%; II con 30%; y III con 40%, pudiendo contener en cada
caso respectivamente 3%, 9%, 12% y 15% de aceitunas con altera-

ciones gaseosas dentro de cada porcentaje total de defectos es-

i
~d
tipulados. Cre—

-

Teniendo en cuenta la importancia de la concentracidn de salmuera

T
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y del pH on 12 conservacién del producto durante tiempés pro-
longados y en localidades cdlidas, se fijaron cifras de 6 y 10%
para la primera y 3 a 4,5% para el pH_con acidez minima de d,S%.
expresada en dcido lactico. La Norma admite el agregado de -

hasta 600 ppm de dcido sdrbico.

Para aceitunas maduras en salmuera las exigencias varian lige-
ramente debido a sus caracteristicas, y son mucho mis restric-
tivas para el producto denominado "aceitunas negras tipo cali-
forniano'", el cual solo puede comercializarse en envases hermé—f

ticos esterilizados.
-

7. Proyecciones (aceitunas en conserva)
. [ ]
7.1. Consumo

El consumo de conserva de aceitunas muestra una tendencia decre

ciente en el tiempo.-

v

A criterio de los Consultores, esa tendencia es consecuencia de:
a. La mezcla de aceitunas de primera con aceitunas con defectos

- . - * - . - .
o de baja calidad, frente a un consumidor en condicidn de apre-

ciar las caracteristicas de un buen producto.

b. Las empresas elaboradas y fraccionadas no realizan ningfin ti-.

po de promocidn del producto. La ausencia de medidas de propa=
ganda repercute en el comercio, el consumidor olvida el producto
y la posibilidad de emplearlo en consumo directo y en mltiples

aplicaciones culinarias.

c. El nivel de precios internacionales y su incidencia sobre los
niveles de precios internos descoloca al consumidor nacional..
En 1978, el pfecio FOB para las exportaciones argentinas de acei
tunas -tamafio mediano- oscila entre U$S 1.100/1.300/tn, contra

un costo interno- de U$S 700/800 del elaborador. (Ver cuadros

A-V-7, A-V-8 y A-V-9).
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La cifra total de demanda que puede ﬁreverse, si.se'adoptan-
medidas de promocién, si mejora la calidad de 1la ﬁrodu0ci6n y
8i progresa la situacidn econdmica, puede alcanzar, en opinidn
de los Consultores, a 10.000 tn hacia 1980/82 y 15.000/16.000
tn 'en 1985/87, es decir niveles de 500-6 gr per capita, ya
logrado en el pasado, contra 230/250 gr.

Este supuesto es coherente con 1a experiencia de los paises
productores en los cuales el consumo de dceitunas tiene un cre-
cimiento vegetativo. Los niveles de consumo Per caplta en es-

tos paises varian de 2 »5/3,0 kg/hab en Grecla a 0,3/0,4 kg/hab

en los EE.UU, La Argentina muestra actualmente un nivel de con

sumo de 0,25 kg/hab, uno de los mis bajos en el mundo. Los
0,5/0,6 kg/hab, estimado por los Consultores para la Argentina
en los afios 1985/87 coincide con el actual nivel de consumo de

Francia.

7.2. Posible evolucibdn de la demanda

i. Por las ventajas arancelarias, por el acostumbra-
miento del consumidor y por el Prestigio que el producto argen-
tino ha alcanzado en los distintos niveles de comercializacidn,

Brasil es y seguirid siendo nuestro Principal comprador.

Los Consultores, en base a su conocimiento del mercado brasile-

' fio, estiman que la demanda habri de orientarse hacia los tipos

de conservas de aceitunas que se indican a continuacidn:

- Aceitunas de buena calidad (primera); tamafios
medios; variedades Arauco, Alorefla, Manzanilla

Nevadilloe 70%

- Aceitunas de buena calidad (primera); tamafios

grandes; variedades Arauco, Ascolano 5%

- Aceitunas de calidad media; tamafios medianos
y grandes; variedad Arauco, Manzanilla,

Nevadillo y Changlot Real. ‘ 20%

- Aceitunas de buena calidad; tamafio Pequefio;

variedad Manzanilla. . ' 5% -

-V-
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ii. En los demas paises ALALC y paises centroameri-
canos, el consumidor estd acostumbrado a productos de origen’
espaficl. Leos Consultores no preveen una fédcil competencia pa-

ra el producto argentino.

-

iii. El1 mercado potencial de 1los Estédos Unidos es
enorme, muy exigente y con buenas éerspectivas de crecimiento. =
Los Consultores consideran que la produccidén de La Rioja, por
su alfo nivel de calidad, podria aspirar a una parte de este

mercado. : S

El consumidor americano estd acostumbrado al producto de origen
mn .
espafiocl y griego (aceitunas verdes). También se importan acei-

tunas de Portugal y Marruecos.

iv. Las importaciones de Canadid provienen de Espafia,
Estados Unidos, Grecia, Portugal, Marruecos y Chile. Se  compran '
aceitunas verdes rellenas con pimientos y también verdes y ma-

duras de tamafios grandes (80-120 unidades por kilogramo). -

En conclusién, los Consultores preveen una demanda sostenida
y creciente del Brasil, a una tasa anual cercana a la tasa his-
térica. Las proyecciones gque figuran en el cuadro siguiente .

fueron calculadas con una tasa del 8,5% anual.

Para la proyeccidén de la produccidn de conserva de aceitunas
los Consultores consideraron que no se podrdn mantener tasas de
crecimiento similares a las actuales. A estos eféctqs sé uti-
1iz6 una tasa del 7% anual hasta 1985, para reducirla al 6,5% -

hasta el afio 2000.
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De mantenerse las tendencias sefialadas por los Consultores, la
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PROYECCIONES
Produccidn Consumo
(m tn) (m tn)
42,9 10,2
60,1 16,3
82,3 17,6
112,8 18,9
154,6 : 20,4

Conclusidn

Exporta-
ciones (m tn)

21,9
37,8
57,4
87,1

132,72

(m tn)

Saldo . .

oferta y la demanda mantendrian cierto equilibrio hasta el afio.

2000,

Sin embargo, en. funcidn de los excedentes de produccidn . .

deberin intensificarse las ventas hacia mercados exteriores.

Dentro de este total, la produccidén riojana puede ccupar un lu-

gar importante, cubriendo buena parte de la demanda interna de

aceitunas verdes y aceitunas negras -variedad Arauco- y parte

de la demanda externa.

Si las exportaciones sufrieran alternativas desfavorables y se/S
incrementaran las existencias,

estableciendo una fuerte competencia de precios y calidades.

estas actuarian en el mercado

En este caso, la aceituna riojana tendri buenas posibilidades

y podrd superar contingencias.

En funcidn de este panorama, los Consultores estiman que, a fin = 7
de incrementar la participacidn riojana en el mercado exterior,
serd necesario exportar directamente productos con

de origen,

de esa provincia.

8.

Se destinan a la extraccidn de aceite de oliva:

de modo de orientar al importador hacia

Procesamiento de aceite de oliva

la producidn

denominacidn & -
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- Frutos de variedades aceiteras.
-~ Frutos de descarte de la variedad.

En el primer caso pueden obtenerse aceites de buena calidad, -
mientras que empleando '"descarte" de aceitunas de mesa sdlo se

logran aceites medianos o malos, fuertemente "lampantes™ (10-12%

en dcido oleico, rancios y deficientes caracteres organolépticos).

Las fabricas de aceite de oliva existentes en la provincia estén
equipados con lavadora de frutos, trituradoras, empastadoras,

prensas hidr&ulicas (65-75 kg/ch), centrifugas para separacidn

de aceite y alpechin, depdsitos para decantacidn ¥y filtro—prensgtgg

El proceso de extraccién se cumple en aproximadamente 2 horas-
desde el ingreso de los frutos a la lavadora hasta la separacidn

del aceite en la centrifuga.

El problema fundamental de esta industria en La Riocja, es la es- .

casez de materia prima y en general, el excesivo periodo de con-
servacidén de los frutos previo a la elaboracidn, lo cual perju-

dica seriamente la calidad del producto final.

La capacidad de elaboracidn supera ampliamente la disponibilidad
de materia prima, estima@ndose que trabéja a alrededor del 20-30%

sus posibilidades.

~

9. Mercado interno ael daceite de oliva

9.,1. Aspectos generaleé

La produccidn de aceite de oliva en La Rioja es muy reducida en

razdn de la escasez de frutos de variedades aceiteras.

Los dindustriales que a su vez son productores, elaboran sus prg.
pias cosechas y adquieren algunas partidas a los pegquefios olivi-
cultores. Un volumen importante proviene de la provincia de

Catamarca, especialmente de las localidades de Tinogasta, Belén

y Capital.

El volumen de aceite obtenido anualmente puede oscilar en las
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250-350 toneladas.

De ellas puede estimarse que el 70-80% se trata de aceites lam-

pantes de mis de 1,5% de acidez en &dcido oleico. Una fuerte pro

porcién alcanza niveles de 7-10%, debido al estado de la materia

prima (descarte de conserva) o al prolongado proceso de conser-

vacidn previo a la extraccidn del aceite.

El aceite de oliva riojano, segf(in las caracteristicas que posee,
es empleado .€N: '
- Aceite de elevada acidez y defectuosas caracteristicas organo

1épticas: refinacidn y mezcla con aceites virgenes.

- Aceites de baja acidez, con notorios caracteres organolé&pticos

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

La produccién es destinada en general a la exportacidn y en oca-
siones al mercado interno, para la preparacidén de los denomina-

dos "aceite comestible mezecla".

En los casos en que el aceite proviene en parte de frutos de la
variedad Arauco (descarte de verdes, semimaduros o maduros)} acu
sa un sabor y color muy atractivo para el empleoc en cortes con

aceite de semillas.

9.2. Caracterigticas del mercado intermno.

Evolucién de la demanda

i. Bl consumidor argentino demanda aceites de oliva
virgenes en sus calidades fino y extra, con buenos caracteres

organolépticos y reducida acidez.

Para los aceites mezcla con participacidn de aceite de oliva
suelen utilizarse aceites virgenes de fuerte sabor y color, comn

cierta acidez.

El consumidor argentino demanda tambi&n aceite puro de oliva,
mezcla de aceite refinado de oliva y aceite virgen de oliva,

liamado tambidn "aceite tipo riviera.

ji. SegtGn informacidn recogida por 1los Consultores en

V-
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medios industriales, el consumo de aceite de oliva en el periodo
1963/77; en la Argentina ha disminuido. En la actualidad se es-
tima que el pais consume alrededor de 1.500 a 2.000 toneladas -
de aceite de oliva por afic contra 2;400/3.090 tn en el periodo

1963766.

El consumo directo absorbe el 20% mientras que el 80% restante es

empleado en la elaboracidn de aceites comestibles mezcla.

A criterio de los Consultores la disminucidn del consumo del aceit
de oliva en el mercado interno es consecuencia de diversos facto-

res entre los que es posible mencionar:
~ Oferta a precios competitivos de aceites refinados ‘de semillas.

- Preferencia por parte de las nuevas generacliones de aceites
insipidos.

- Falta de informacidn al consumidor sobre contenido de las mezgzla
de aceites comestibles como consecuencia de 1la prohibicidn Ade

su mencidn en el rdtulo del producto.

- Ausencia de campafias de promocién sobre las bondades del aceite
de oliva para la alimentacidn humana en contraste con las cam-

pafias de promocidn de aceites de uva y maiz.

9.3. Normas de comercializacidn para el aceite de oliva

En la comercializacidn del aceite de oliva se aplica el Cédigo
Alimentario Nacional gue define en su art. 535 este producto y es-
tablece las caracteristicas fisicas, fisico-quimicas ¥ quimicas

para asegurar su genuidad y calidad.

Se denomina aceite de oliva al obtenido por presidn de frutos de
Olea europea L, refinado o no, excluyendo el procedenté de la ex-
traccidén por disolvente. Se lo clasifica en los tres tipos que

indica la norma IRAM 5523:

.+ Tipo ' I - acidez hasta 1% en Acido oleico
. Tipo II - acidez hasta 2% en &dcido oleico
- Tipo III - acidez hasta 3,3% en acido ocleico

_y- . Sy

e

8



CONETEC SOCIEDAD clvIL

Se inecluye asimismo el aceite de oliva de pPresidn refinado con
un maximo de 0,3% de acidez en ZFecido Oleico y el aceite de oru-
jos de dceitunas refinado, Que proviene en este caso de la exXtrag’

cidn con Solvente y se Somete luego g refinacién.

El aceite de oliva en nNuestro mercado interno Puede utilizarse
asimiémo en la preparacidp de 1los denominados "aceites comes-
tibles mezclia', 1o0s que segilin el apt. 521 del citado Cédigo son
aquellios constituidos poﬁ la mezcla de 2 o mds aceites alimentis
"cios de 1las distintasg especies Vegetales, 1los Cuales deberin par
ticipar en Proporeidn superior al 5%. 1a roetulacidn de estéS'

mezclas se halla Prohibida por e3 art. 522, del mismo Cédigo.

mercios:
Precios de dceites comestibles a] consumidor

Precio ponr unidad

$. Noviembre/78 =
Aceite virgen de oliva ' 2.990/3.480 Por litro
Aceite comestible mezcla 1.500/1.900 roo.on
Aceite comestible maigz 2.000/2.350  n "
Aceite comestibie uva - ' '2.600/2. 895 " "
Mezela de aceite de semillas 1.100/1.u00 " 'f

(*) Segﬁn marca

aceite de Semilla y el de oliva es de ] 4 1,3; relacidn que per-

mite mantenepr e] consumo de aceite de olivg op niveles normales.
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La estructura del precio del aceite deé oliva consumidor deter-

minada por los Consultores es la siguiente:

Estructura de precios al consumidor

- aceite de oliva -

-

Producto elaborado 50% 50%
Fraccionador-envasador 20% - 70%
Margen minorista ) ' 30% 100%

‘ o T 100%
10. Mercado externo del aceite de oliva

i. Italia, Francia, Libia, EE.UU. y Brasil definen la
demanda mundial de aceite de oliva. En conjunto representan
cerca del 83% de comercio mundial estimado en 189 m tn anuales

““(promedio 1973/77). (Ver cuadro A-V-10).

En general la demanda en paises olivareros se orienta hacia aceite

tipo riviera (90%) y aceites virgenes.

Italia y Francia importan principalmente aceites virgenes lampan
tes de hasta 3% de acidez, y pequefias cantidades de aceites vir-’
genes de calidad fino y extra. Los aceites lampantes'sé refinan
y se mezclan con aceites virgenes de gran calidad para producir

aceite tipo riviera o bien aceite puro de oliva.

E.E.U.U. importa aceites virgenes de buena calidad con marca y

aceites lampantes para refinacidn.

Libia, Australia e Iran en general importan aceites virgenes de

buena calidad.

ii. E1l intercambio entre paises olivareros (Espafia,
Italia, Espafia, Francia, Argentina, Italia) se realiza en cister
nas o tambores y en menor proporcidn en envases pequefios con mar-

ca registrada.

Las exportaciones a paises no olivareros como Brasil, Irén,
Australia, Alemania, se realizan en envases menoresS con marca re-

gistrada en salvaguardia de posibles adulteraciones del aceite -

-vV-
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en los lugares de consumo.

Paises como Tinez,. Grecia y Marruecos exportan a granel para cual

quier destino.

. iii. En los paises olivareros en el comercio minorista
predomina el envase o botellas de vidrio de 1.000 ml. En los
paises no productores predominan los envases de menor volumen

(500 ml y 350 ml).

10.1. Las exportaciones argentinas

En el periodo 1968/78 los volfimenes exportadores por la Argentina
muestra cierta estabilidad, de alguna manera wvinculada con las
limitaciones que impone el mercado interno. El promedio alcanza

las 10.875 tn anuales.

En los primeros .afios de nuestra actividad exportadora (década del .

50), se vendieron importantes volimenes a Italia, Francia y Esta-
dos Unidos; luego las ventas se orientaron hacia el mercado bra-

-

silefio, el comprador mas importante en el mercado ALALC (ver
cuadrog A_v-11 y A-V-12),

i. Braéil compra el 80% de nuestras exportaciones. En
un primer momenteo las. exportaciones al Brasil se hacian a granel
y en envases para consumo directo. Luego, a partir del:..afio 1972,
se inicidé la exportacidn en envases de 4,5 kg con marca registra-

da para posterior fraccionamiento en destino.

ii. Italia con el 10% es el segundo comprador para la

Argentina. Compra aceite de oliva tipb lampante y aceite de oli-~

va virgen calidad extra.

iii. E1 resto de nuestros compradores, paises latino-

americanos, europeos y africanos, compran aceites virgenes de oli.

va de calidad.

10.1.1. Las exportaciones argentinas por provincia de origen

.
a s

El 95% de los aceites de_qfiva exportados por la Argentina son prg,

duecidos en Mendoza; San Juan y Cérdoba. Entre Rios y La Rioja

-V-
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participan del total con un 5%,

En algunos casos la produceidn de aceitunas de una provincia es
procesada por otra: Asi, Cbérdoba puede vender, para su procesa-
miento, aceitunas a Mendoza y San Juan; La Rioja a San Juan;

Catamarca a La Rioja.

Las exportaciones de aceite de oliva fraccionado en envases de un
litro con marca, provienen en su casi totalidad de Mendoza y San

Juan. -

$10.1.2. Las exportaciones argentinas por tipos comerciales

La composicién de las exportaciones argentinas, en el periodo

73/77, por tipos, es la que se indica a continuacidn:

Composicidn de las exportaciones Argentinas

Por Tipo - (periodo 1973/1977)
3
Aceite virgen extra . 12
Aceilite virgen fineo _ : 60
” Aceite virgen corriente 17
Aceite virgen lampante , 2 ,
Aceite puro de oliva - ' 4
Aceite refinado de orujo 5

de aceitunas

En el periodo 1972/77 las exportaciones de aceites de calidad
extra han disminuido hasta casi desaparecer; las de aceites fino
muestran un valor estable de 6,5/7,0 m tn; el aceite tipo corrien
te muestra un crecimiento notable pasando de 0,2 m tn en 1972 a
4,0 m tn en 1977, reemplazando en el total al aceite de calidad

extra.

Tambié&n se han incrementado las exportacicnes de aceite puro de

oliva y las de aceite refinado de oruje de aceitunas. (Ver gra-
fico A-V-13 y cuadro A-V 1u).

i
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10.2. Caracteristicas del mercado brasilefio de . ﬂ-.kﬂ

aceite de oliva

a. Brasil importa aceite de oliva ff%gen a granel destinado‘en
parte a2l consumo de aceite puro-en directd y en parte a partici-
par en mezclas con otros aceltes de produccidn br351leﬁa. Se

trata de aceites de oliva con caracteres organoleptlcos normales

y acidez de hasta 3% de &dcido oleico.

b. Aceites virgenes y aceite puro de oliva para el consumo di-

recteo.

" c. Aceite refinado de orujo de aceitunas, destinado a partici-

par-en mezclas con aceite de oliva virgen o aceites de semillas.

El consumidor brasilefio tiene claras preferencias por el aceite
de oliva.. Esto ocurre a pesar del precio que es superior al del
aceite de semillas. La relacidn de precios varfa entre 1 a 2 ¥y
1l a b, seglin se trata de aceite de oliva argentino o de aceite

proveniente de paises europeos.

Sin embargo, a pesar de 1la preferencia por los aceites de origen
europeo, el menor precio del aceite argentino ha hecho que en el
perlodo 1956/78 el producto argentino desplace el eurocpeo. La
part1c1paclon del aceite argentino en el mercado brasilefio paso
del 14% en el periodo 1956/60 al 90% en el periodo 1376/78.

(Ver cuadro A-V-15). ,

La escasa preocupacidn por el control de la pureza del producto
eﬁ destino, ha ﬁermitido la aparicidn en el mercado brasilefio de
productoé rotulados como aceite de oliva, siendo en realidad

mezcla de aceites de semilla de girasol, soja o mani, con aceite

dé oliva.

©10.2.1. Competencia en el mercado

En Brasil se ofrecen los siguientes tipos de aceite:

- Aceite de oliva argentino envasado en origen en latas menores

de un litro. - -

-
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- Aceite de oliva proveniente de paises europeos, envasados en

origen en latas o botellas menores de un litro.

- Aceite de oliva fraccionado y envasado en Brasil.

Los dos primeros tipos de aceite llegan a Brasil con la garantia
de pureza y calidad, que los otorga la fiscalizacidn del pais de
origen (normas CODEX-FAO0). E1 importador brasilefic sdlo actfia

como ditribuidor al comercio mayorista y minorista.

.

10. 3. Régimen de exportaciones

El aceite de oliva en sus distintas calidades se exporta bajo
las partidas arancelarias; 15070401. Aceite en latas de hasta
S kg con marca legalmente registrada. 15070402, Aceite a granel

o en tambores.

En Brasil las importaciones de aceites argentinos tiemen un gra-—
vamen del 5% de su valor CIF, mientras que para las provenientes
de terceros paises, el gravdmen es del 20% (en envases menores
de un litro) y del 40% (importaciones a granel). Ademés en el
caso de las importaciones de terceros paises es necesario cons= .
tifuir un depdsito previo por el 100% del valor CIF, por un pe-
riodo de un afio, mientras que las exportaéipnes argeﬁtinas sélo
fequieren una licencia de importacién.del CACEX. E1 pago se rég
liza mediante letras de pago que suelen tener plazos de hasta

60 dias.

En el caso de Italia, las importaciones de aceites provenientes
de palses gque no pertenecen a la CEE deben cumplir exigencias"
qQue se establecen anualmente en la oportunidad de iniciarse la.

campafia oleicola en la zona del Mediterrineo.

10.4, Normas de exportacién

En lo que concierne a la exportacidn, rigen en el pais las dis-
posiciones de la Norma Internacional del Codex Alimentacio
C.A.C./Rs-33/1970, la que establece la diferenciacidn de "Aceite
de Oliva Virgen'", "A;eite de Oliva Refinado", y "Aceite Refinado:

de Orujo de Aceitunas™, sefialando su composicidén gliceridica

-V- ' .
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‘e indices fisicos y quimicos, condiciones de higiene, etiquetas,’
etc.

Las calidades se hallan especificadas en el Anexo A del Convenio
Internacional de Aceite de Oliva 1963, adoptado también por nues..-

tro pais. -

La calificacién establece: Aceite de 0liva Virgen, obtenido por
procedimientos mecanicos, sin mezcla de otros aceites; u obteni-
dos en distinta forma, los que pueden presentarse en calidades:
Extra con acidez maxima de hasta 1% en &dcido oleicoj Fino con

~hasta 1,5%; v Corriente hasta 3%. Para la.categoria "lampante" 1ﬂuy$

no se aplica la Norma Codex.

- Aceite de Oliva Refinado, es el obtenido por refinacidn del

aceite de oliva virgen.

- Aceite Puro de.bliva, se halla compuesto por mezcla de aceite

de cliva virgen y de oliva refinado.

- Aceite de Orujo de Aceitunas, es el extraido del orujo de acei-

tunas mediante solventes.

- Aceite Refinado de Orujo de Aceitunas, es el obtenido por refi-

nacidn de los aceites extraidos del orujo de aceitunas.

11. Proyecciones - (Aceite de oliva)

A criterio de los Consultores, es posible incrementar el consumo
de aceite de oliva a 4.000/5000 tn/afio para 1985, ¥y luego mante-

ner un crecimiento vegetativo hasta el afio 2000.

11.1. Proyeccién de exportaciones

Nuestro principal mercado comprador es Brasil, mercado natural de
nuestra produccidn (buena posibilidad de compras en partidas re-
ducidas, bajos fletes, caracteristicas organoclépticas, vincula-

cliones comerciales ya establecidas). Esta mercado da muestra de

 q s s s . . . Wat
estabilidad y crecimiento que garantizan la colocacidn de. nues- N

L%

tros saldos exportables. La tasa histdrica de crecimiento de las i} _

ventas a Brasil en el periodo 1968/77 fue de 6% anual. S
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Los otros paises compradores de la Argentina, en particular
" Italia, muestran comportamientos poco definidos.' La tasa de
crecimiento global de las exportaciones en el mismo periodo fue

del 4% anual.

~
LY

Proyecciones

Afio Consumo Mercado extevrior

1980 2.500 12.650
1985 | 5.500 . 15.450
1990 _  4.850 | 18.900
1995 5.250 23,100

2000 5.700 28.200

Dentro de estes totales es evidente que la produccién de aceite
de oliva riojano puede ser absorbida normalmente por el mercado
tanto en la elaboracidn de mezclé con otros aceites como para
refinacién y posterior empleo en la produccidn de aceite tipo
Riviera, o, por el mercado de exportacidn como aceites virgenes

lampantes.

j%a:
I
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CAPITULO VI -~ NOGAL

i. Panorama mundial

+

El cultivo del nogal se ha extendido lentamente en muchos pailses,
en particular en los de la cuenca del Mediterrdneo y en los Es-

tados Unidos. L ) Tl {Eh o 7 3 : e

La producci&n mundial oscila entre.los 700/800 m tn anuales, a-
portando los mayores vollimenes Estados Unidos, con alrededor de
180 m tn, Turquia con 120.m tn, Italia con 70 m tﬁ, Yugoslavia

y Francia con cerca de 28 m tn cada uno, Grecia con 24 m tn, Hun
gria e India con 18 m tn y la Argentina con una produccidn de

8/10 m tn,

La produccidn del resto de frutas secas alcanza volflimenes de me-
nor significacidn, Asi se obtienen alrededor de 700 m tn de al-
mendras, 500 m tn de avellanas, 250 m tn de pistacho y una cifra
similar de castafias. Los grandes productores 'de todas ellas son
siempre los paiées del Mediterradneo, Cercano Oriente y Estados

3

Unidos,

2; . Exigencias ecolbgicas

El nogal prefiere los climas con inviernos frios y secos, aunque‘
libre de heladas tardias por cuanto las flores son muy sensibles

a las bajas temperaturas, Las plantas jdvenes que no han ligni-
ficado afin completamente, pueden ser afectadas también por invier

nos rigurosos y deben ser protegidas los primeros afios.

Las temperaturas medias anuales deben hallarse entre 15 y 18°C,

no resultidndole favorable los fuertes calores con mis de 32-37°C,
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Su. requerimiento hidrico debe ser cubierto en el periodo setiem~

bre a mayo, luego de lo cual entra en reposo vegetativo,.

La ubicacidén Sptima es en terrenos entre 600/1200 m sobre el ni-
vel del mar, con ligero declive, Los suelos deben serp profundos, -
sin horizontes impermeables y con buen dreﬁaje. Lo favorecen

los terrenos calcireos y prospera bien en los arcillo-limosos,
limosos y ain pedregosos, siempre sin compactacidn o hidromorfis

mno .

3. Antecedentes y evolucidn del cultivo en Argentina y en
La Rioja. '

El nogal fue introducido en la Argentina en la época colonial,

desde Chile, ubicdndose en la zona Oeste (La Rioja, Catamarca y

‘Mendoza), Afn es posible encontrar, en diversas zonas, ejempla-

res centenarios pertenecientes a la variedad denominada "criolla'.

La evolucidn de las plantaciones ha sido muy lenta, aunque entre
los afios 1942 y 1960 merced a la labor del Vivero Rama CaSda (San
Rafael, Mendoza), se puso a disposicidn de los interesados una

importante cantidad de plantas de distintas variedades, asi como

asistencia técnica.

3.1. Material vegetal

Las plantas empleadas en las distintas zonas del pais han sido
obtenidds por dos procedimientos: Injertos sobre diversos pies,
y ejemplares producidos directamente a partir de semillas de va-

riedades comerciales,

El primer sistema ha sido el empleado por el ex-Vivero Nacional
de Rama Caida, actualmente Estacidn Experimental de INTA y algu-

nos establecimientos ppivados, en particular el denominado "Los

Alamos"™ de Cipolletti, Rio Negro.

Se han empleado como portainjertos los obtenidos de semillas .-

- VI -
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de Juglans regia (nogal europeo) y Juglans nigra (nogal negro),

procedente este filtimo del este de los Estados Unidos.

El primero es muy compatible con las variedades cultivadas y de
muy buenos resultados en terrenos sin excesos de humedad o de
sales. Ha sido recomendado para evitar ld enfermedad denominada

black-line.

El Juglans nigra fue importado de Estados Unidos y al parecer
es bastante resistente a algunas enfermedades criptogdmicas, aun
que sensible a la presencia de humedad del suelo durante largos

periodos o terrenos de;drenaje lento.,

Debido a ciertas dificultades encontradas en la injertacidn y a’
la gran dificultad de obtener plantas, los productores han uti-
lizado en La Rioja desde hace algunos afies, plantas obtenidas
directamente de semillas de las variedades en cultivo, lo cuzal a
pesar de una cierta fijacidn de caracteres, ha dado como resul-
tado una serie de variaciones apreciables en leos frutos, Las
plantas de semilla entran en produccidn regular bastante mids tar

de que las procedentes de injerto,

3.2. Variedades

La variedad predominante es la denominada Criolla, muy difundida
en La Rioja (B0% del area sembrada). Proporciona frutos de ta-

mafio mediano o chico (22/28 mm) con alrededor de 80 unidades por
kg y calidad regular, con cdscara semidura y rugosa. En general
es de Ffloracién temprana por lo que puede ser afectada por hela-

das de primavera, Posee 42-43% de dlmendra.

En la Estacidn Experimental de San Rafael, se ha seleccionado un

tipo denominado con el nombre "Rama Caida"™, que presenta frutos

mayores, oblongos, de ciscara mids fina y mayor contenido en al-

mendra, Florece algo mis tarde que la Criolla, en la primera qpiEf"

cena del mes de octubre.
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La variedad Franquette es una planta de buen desarrollo, con

floracidn tardia, que ocurre en general en la segunda quincena

de octubre.

El fruto es grande (28 a 32 mm), con alrededor de 70 unidades
por kg, cdscara lisa, muy fina, color amarillento y forma alar-

gada. Posee 48-49% de almendra de muy buena calidad,

La variedad Mayette es de origen fréncés, igual que la preceden-
te, La floracidn es tardia, hacia fines de octubre, Los frutocs
son grandes (28 a 32 mm), de ciscara lisa y color amarillo claro

muy atractivo.

La variedad Sorrento presenta dos tipos diferentes: uno de fru-
tos redondeados y otre: de forma ovoide (28 a 32 mm), siempre

con cidscara fina y bastante lisa.

Se han plantado otras variedades, aunque en mucha menor escala:

Chilena, Placencia, etc,.

3.3. Estado general y conduccidn de las plantaciones

Como ya se ha seflalado, las condiciones de extremado minifundio
influye en gran medida en el estado de las plantaciones e imposi-
bilita la aplicacidn correcta de las técnicas culturales adecua-

das para mejorar la rentabilidad,

Las unidades culturales actuales se limitan a la distribucidbn
del riego, en ciertos casos precedido de carpidas o preparacidn

de la taza, y la cosecha,.

En lo gue concierne al nogal debemos sefialar situaciones parti-
culares por cuanto en los departamentos del Oeste (Famatina, Chi
lecito), existen algunas plantaciones especializadas de distinta
dimensidn, mientras que en el valle de Castro Barros y en Sana-
gasta, los nogales se hallan en cultivo promiscuo, En el primer
caso, beneficiado por mejores condiciones climiticas se logran

mayores rendimientos,
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En general las plantaciones no guardan disciplina en lo concer-
niente a distancia, preparacidn previa correcta del suelo y sis-

tema de distribucién de riego.

En el caso de cultivos asociados -vid,olivo,higuera,herbdceos- al
practicarse labores culturales se destruye una aparte de las
raices superficiales del nogal, con lo cual se afecta su evolu-

¢cidn y se predispone la planta a ciertas enfermedades.

La lenta evolucidén de muchas plantas j8venes es debida én La Rio
ja a deficiencia en la eleccidn y preparacidn del terreno, a la
falta de fertilizantes de base' 'y a 1la preséncia de plantas de
mala calidad, envejécidés o transplantadas sin los cuidados ne-

cesarios para mantener la integridad del sistema radicular,

Por otra parte, las plantas aisladas o bien distanciadas entre
si, suelen producir coﬁ mayor abundancia qﬁe las ubicadas a me-
nor distancia., La escasa produccidn promedio de plantas adultas
debe ser relacionada particularmente con problemas de riego, en
muchos casos por desconocimiento de sus fases criticas -preflo-
racidn y primeros estados de formacidn del fruto-, deficiente
acondicionamiento del terreno, lo que facilita la permanencia
exagerada del agua, especialmente en sueles arcilloses y, final-
mente, a la falta de apiicacién de fertilizantes, E1 nogal no
tolera aguas salinas y su empleo causa serios transtornos, oca-

sionando menor crecimiento, envejecimiento y muerte,

-

El estado sanitario general es bueno. Se observan, sin embargo,
casos de podredumbre de raices, mal de la tinta, ataque periddi-

co de Carpocapsa, y presencia de nematodes de raices.

En Famatina se han observado algunas plantas de 15-20 afios en
terrenos bajos con podredumbre del cuello (Phytoftora sp), y tam

bidn en San Blas de los Sauces,

- VI -
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3y, Capacidad potencial de produccién de los cultivos exis-

tentes

Se considera que existen actualmente 142 mil plantas de las cua-
les 90 mil,(63%) se hallan en condiciones de proporcionar rendi-
mientos muy satisfactorios., Entre ellos existe una fuerte pro-

porcifn de plantas jdvenes,

éiHCOnsideramos los rendimientos actuales en La Rioja (10-15 kg
por planta), y los rendimientos normales eﬁ otros paises (Estados
Unidos, Italia, Francia, India, donde se llega en plena produc-
cidn a promedios'de 30-40 kg por planta), es dable esperar que
los nogales de La Rioja,.en buenas condiciones, puedan duplicar

sus cosechas,

En base a estos elementos la produccidn potencial de nueces en

La Rioja serfa de 3.430 tn (seglin se muestra-en el cuadro A-VI—l).b
Serd necesario llevar a cabo la aplicacidn de un programa de me-
joramiento que puede ejecutarse en 4-5 afios. De.esta manera,

las plantas adultas de La Rioja podrén proporcionar;luego de un

gquinquenio, alrededor de 3,000 tn de nueces anualmente.

3.5. - il iCosecha

Aunque existen diversos productos que facilitan la absicidn y
caida de los frutos; la cosecha se realiza mediante "vareo" o
"apaleo" de las ramas, Las nueces se colocan luego sobre zarzos
o bandejas para que suelten la envoltura y se despojen lentamen-
te de humgdad, a fin de asegurar la conservacidén. Esta etapa se

cumple a la sombra ¥ generalmenté bajo techo, en locales aereados.

‘La cosecha anticipada perjudica la calidad de los frutos y el
vareo debe ser cuidadosamente realizado a fin de evitar destruc-

cién de yemas que constituirdn la cosecha del prdximo afio.

Una vez cosechadas las nueces, despojadas de su envoltura exter-

na y parcialmente desecadas, se someten & una limpieza, ellmlna

P T T
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cidn de restos de "cdscara", ramitas, hojas, tierra, etc.

" 3.6. Procesamiento

Se procede entonces al blangueo, lo que se hace por distintos mé-
todos. Se aconsejan los tratamientos con una solucidn de agua
clorada y &cido sulffirico. Luego sé extienden sobre zarzos para

su secado a la sombra,

En ocasiones, y a fin de dar una coloracidn clara para uniformar
la presentacidn, puede aplicarse un tratamiento a base de anhi-
drido sulfuroso. Estos procesos suelen hacerse mediante equipos
especiales que reducen costos y ofrecen productos de mejor'presea

tacidn.

Existen plantas de este tipo en Chilecito. Los frutos tratados
y secos se seleccionan eliminando los defectuosos y se clasifis=s
can por tamafio, Luego se acondicionan en bolsas y se conservan
en lugar fresco. El tiempo aconsejable para su venta no debiera
exceder de los B-10 meses., En climas c&lidos conviene su conser-

vacidn en lugar muy fresco y seco o bien en frigorifico.

i, Mercade interno

h,1. Produccidn de nueces

h,1.1. Oferta

En el periodo 1963/78 la produccidn nacional de nuez pasd de
4.450 tn en 1963 a 8,715 tn en 1976, con una tasa de crecimiento

anual del 5,3%.

A nivel provincial, la produccidn muestra un comportamiento di-

ferente en funcidén de la provincia que se considere.

El1 cuadro A-VI-2 muestra la superficie implantada por provincia,
las hectdreas en produccidn, los rendimientos por planta y por

hectidrea y la produccién para el afio 1978,
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Mendoza y Tucumd@n, principales provincias productoras en 1968,
con 2.885 tn y 1.330 tn, 66% del total, pasan en 1978 al 15%,con
1,250 y 340 tn respectivamente,(Ver cuadro A—VI—S):

Este decrecimiento fue consecuenciadel mayor interés manifestado
por, los productores mendocinos por la vitivinicultura y la olivi-
cultura, y el abandono de las tareas culturales necesarias para
ia produccién del nogal; por su parte, en Tucumdn se registra
un proceso similar, orientando 1los productores sus esfuerzos

haecia actividades agricolas mids rentables,

Catamarca y Rio Hegro, con producciones de 585 tn y 194% tn res-
pectivamente en 1968, pasan a 3.700 tn y 1.330 tn en 1978, Las
tasas de crecimiento que registran estas dos provincias en el pge

riocodo analizado son del orden del 2u4%,

' Las cifras de produccién de nuez de La Rioja muestran para los
afios 1968/76 y para los afios 1977/78, valores poco compatibles,
(ver cuadro A-VI-3 ). Los Consﬁltores, a los efectos de de-
terminar la magnitud y el comportamiento de la produccidn rioja
na, decidieron desestimar las estadisticas de produccidn de los
afios 1968/76 y» estimarla en base a la informacidn suministrada
por funcionarios del INTA de Chilecito. De acuerdo con esa fuen
te, el ntmero de plantas en produccidn en 1978 era de aproxima-~
damente 90,000 (80% variedad Criolla, 20% variedades Franquette,
Mayette y Sorrento), con un nivel de implantacién anual del orden
de las 4,000 plantas {afios 1967/79) de variedad Franquette, Ma-
yette y Sorrento. Una fuerte proporcidn de estas variedades y

de plantas j6venes-no han alcanzado afin la edad de produccidn.

El rendimiento promedio estimado por planta en produccidn es de
28 kg/afio, y la producecidn global es del orden de las 2.500 tn,
similar a las que registran las estadisticas de la SEAyG para

1978,

~

El departamento de Famatina es el mayor poductor de la provin-

cia, con el 46% del total (ver cuadro A-VI-h ). E1 departamen-

- VI -
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to de Chilecito tiene una participacidn del 36% de la produccidn

provincial y el 35% del &rea implantada,

4.1.2; Demanda

La nuez tiene dos mercados claramente diferenciados: el consumo
directo y la industria alimenticia. Esta la usa en la fabricacibn
de pastas, en la elaboracidn de helados y en la industria confi-
tera, La produccidn de nuez es absorbida por el consume interno

teniendo en ocasiones que recurrir a la importacidn,

Los principales mercados consumidores argentinos estén concentra-
dos en los centros urbanos. En los {iltimos afiocs se observa un
aumento sostenido de la demanda, tanto para consumo directo como
para el uso industrial. El consumo directo, antes concentrado

en los filtimos meses del afio, se estd generalizando a todo el afio.

El consumo aparente fue calculado en base al volfimen de produccidn
nacional corregido por las p&rdidas de peso en el proceso de se-
cado, mids el volumen de importaciones. En el periodo 1963/78 el
consumo aparente calculado ha crecido con una tasa del 4,1% anual
llegando casi a duplicarse, alcanzando un total de 9,425 tn en

el afio 1977 (ver cuadro A-VI-5 Y.

El andlisis de la demanda en funcidn del tiempo, del ingreso y

del precio indican que el consumo de nueces ha crecido en el tiem-
po casi independiente de la variacidn de los precios y del ingre-
so, Este comportamiento es consecuencia de los precios superio-
res de la avellana y de la almendra, bienes sustitutivos de la
nuez, e indica cambios en los hibitos de consumo de la poblacidn.

B.2. Sistema de comercializacidn riojano

La intermediacién entre el productor y el minorista es realizada
por las empresas mayoristas portefias, a través de sus represen-
tantes en la provincia. Estos recogen la .produccidn en la finca

y acostumbran encargarse de su clasificacidn, blanqueo, secado y
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embolsado,

El mayorista tiene el rol de acopiador-industrial-distribuidor.

En oportunidades suele financiar al productor.

La nuez entera, una vez acondicionada para su venta,es embolsada
en envases de 5, 10 y 50 kg. La nuez sin c8scara pelada es cla-
sificada mariposa, 1/2 mariposa y 1/4% mariposa, para luego ser
embolsada en envases de polietileno de 1 y 5 kg con’destino al
comercio minorista y en envases de cartdn corrugado de 10 kg con

destino al consumo industrial.

El molido de nuez, subproducto del peladeo de nuez que aprovecha
las pulpas de color oscuro -negritas- no aptas para el consumo
directo, se envasa en cajones de cartdn corrugado de 10 kg y tie
ne destino industrial (se necesita aproximadamente 3 kg de nuez

con ciscara para obtener un kg de nuez pelado o pulpa).

3.2.1., Sistema cooperativo

’

En La Rioja existen dos cooperativas dedicadas a la comercializa-
¢idn de la nuez. Actlian como intermediarios entre el productor
y el mayorista. Ademds, brindan servicios de proveedurlia a sus

asociados y, en oportunidades, financian la cosecha.

En su funcidn de intermediarios en la comercializacidn, la coope-
rativa entrega un adelanto al productor en el momento de la cose’
cha (abril-mayo) y luego completa el saldo en el momento de rea-

lizar la venta al mayorista {(julio-agosto).

Actualmente los productores utilizan las cooperativas mds como

proveedurias que como Organos de comercializacidn.

h,2.2, Transporte

La produccibén es transportada desde la zona de produccidén a la

ciudad de La Rioja, y desde &€sta a los centros de consumo, en

-
CaAmion. p
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Algunos productores venden directamente a comerciantes de Buenos

Aires, Cdérdoba y Rosario.

i

u.2,3,. Comercio minorista

El comercio ofrece el producto bajo diversas formas: nueces con .
c8scara de primera calidad, de segunda calidad, nueces sin cdsca

ra, y de segunda para confiterias (molidas y otras formas).

Esta fase se halla en general en manos de los comerciantes mayo-
ristas de frutas secas, quienes .distribuyen directamente el pro-
ducto a los minoristas, industriales, confiterias. La presenta-
cidn de las nueces del pals es muy inferior a la del producto im-

portado (clasificacidn, seleccidn, color, alteraciones).

Existe bastante informacidn a nivel del productor acerca de los

.precios y la situacién del mercado, Debido a gque se trata de un
producto que una vez cosechado puede conservarse sin mayores pro-
blemas durante muchos meses, puede hallarse al resguardo de una
comercializacidn apresurada comec sucede con otros de tipo perece-
dero o cuya conservacidn exige inversiones importantes {aceitunas,

vinos, conservas vegetales),

B,2.4, Precios

Los Consultores determinaron la estructura del precio de venta

para la nuez con y sin c&scara:

Estructura de precios de la nuez

Nuez con cdscara $ % Nuez sin cdscara $
Productor ex-finca 1,000 100 Productor ex-finca 2.200 100
Margen mayorista 800 80 Descascarar y env, 800 36
Precio minorista 1.800 180 Precio mayorista 3.000 136
Margen minorista 1,800 180 Margen mayorista 2.500 115
Precio minorista 3,600 360 Precio minorista 5.500 251
Margen minorista 8§.250 375
Precio consumidor 625

VI

13,750
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El precio de venta de la nuez al consumidor muestra variaciones
estacionales, con precios mayores para los meses de noviembre y
diciembre., El precio de venta mayorista registra cierta estacio-

nalidad con niveles mayores en los meses de agosto/setiembre,
L]

La relacidn de precios entire diferentes variedades es la siguien-
L] ) . .

te:
Sorrento/Crioclla 1,25
Franquette/Criolla 1,50
Importada/Criclla '2,00
El cuadro A-VI-g. indica los precios de la nuez en el periodo
1873/78.
5. . Hercade externo
5.1, Oferta

Estados Unidos, China, Italia y Francia son los principales pa-
ises productores de nueces, La produccidn de Estados Unidos

en 1977 alcanzd a unas 175 m tn, registrando en el perliodo 1972/
77 un aumento del 65%., Produce principaimente nueces tipo Cali

forniano de pequefio tamafic y baja calidad.

En el periodo 1977/78 los Estados Unidos participaron con un 66%
del comercio mundial habiéndo desalojado a Francia e Italia de

los principales mercados compradores.

Francia participa con un 12% en el comercio mundial, con unas
8/10 m tn, Produce variedades Grenoble y Bordeeux, consideradas

las variedades de mejor calidad existentes en el mercado mundial.

En el periodo 1962/77 la produccidn de Italia disminuyd, pasando
de unas 20 m tn/afio promedio en la década del 60, a unas 12/14 m
tn en los afios 1975/78. La variedad Sorrento es la principal

variedad producida en Italia,
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Sus ventas en el mercado mundial se han reducido a la mitad, pasan*

‘do de 10 m tn de promedio en la décadaldel 60 a 5 m tn en los a-

fios 1975/78.

-

Aunque de_China comunista no se disponen cifras sobre su produc-

cidn y sus exportaciones, se estima (ver informe Gatt-UNCTAD 1873),

que participa con volfimenes equivalentes al 30/40% del comercio
munddal conocido., Compite por sus precios con la produccidn de

los principales paises exportadores.

5.2. Demanda

En el pericdo 1967/71 (filtimas cifras disponibles sobre el merca-
do munidal de la nuez, segilin informe Gatt-UNCTAD 1973) los prin-
cipales paises importadores fueron Alemania Federal, Reino Unido

Ay Canada.

Alemania absorbe el 41% del total mundial, compra nuez con cisca-
ra y sus principales abastecedores son Francia, Estados Unidos y

China.

Reino Unido participa en un 20% del comercio mundial. La India,
Turguia y China son sus proveedores priﬁcipales. El Reino Unide

compra nuez sin c&scara.,

En Am&rica del Sur, los principales paises compradores son Brasil,

Venezuela y Argentina. Brasil en 1977 adquirid alrededor de 10 m
tn de nuez con cdscara a paises extranjeros. Sus proveedores fué
ron Portugal, Espafia y Chile. Argentina exportd ese afio a Brafil
21 tn., Venezuela, con un promedio de compras de 450 tn anuale;,
adquiere “nuez con clscara y nuez sin cdscara a Italia, Turquia

e Irdn, Argentina compra nuez con ciscara y sin ciscara a Chile
y Estados Unidos. Brasil otorga ventajas arancelarias a los pai-~

ses de ALALC.

.

5e?"

s
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5.3, Las importaciones argentinas

-

La produccidn argentina de nueces no satisface ia demanda interna, .
ni en calidad ni en cantidad, El1 dé&ficit es cubierto con importa
ciones de Chile, Italia y Estados Unidos (ver cuadro A-VI-T7)., .

L,a serie de importaciones es errdtica, col una tendencia decrecien
te., Entre 1963 y 1979 se importd un promedio anual de 400 tn de
nueces con ciscara y‘35 tn de nueces sin cdscara, Se importan
nueces de muy buena calidad destinadasa un sector de altos ingrs'

sos, de importancia marginal,

6. Proyecciones

6.1, Produccidn

La proyeccidén de la produccidén nacional fue calculada en base al
comportamiento histdrico registrado a nivel provincial, con excep

cidn de la provincia de La Riocja.

Para la provincia de La Rioja se siguid el andlisis desarrollade
en el punto u4.1.1, de este capitulo, y se estimd® un crecimienteo
del rendimiento promedio del orden del 2% anual en funcibn de las
mejores variedades implantadas y suponiendo que se mantiene el
ritmo de implantacidn y que se mejoran las prdcticas culturales.

Los resultados se muestran en el cuadro que sigue:

Proyeccidn de la produccidn de nuez (en tn)

Catamarca La Rioja HMendoza Rio Negro Resto TOTAL
1380 4,300 2,850 1,300 1.400 1.250 11.100
1985 6.050 3,800 1.700 1.950 1.400 14,900
1990 7.750 4,900 750 2.3500 1.550 17.450
1995 9.500 6.200 600 3.100 1.700 21,100
2000 11.200 7.700 450 3.650 1.850 24,850

La tasa de crecimiento anual resultante de la produccidn a. nivel
nacional es del orden del 4%, inferior a la tasa histdrica regis-

trada en el periodo 1963/78 de 5,3%,

- VI =



De acuerdo con los Fesultados dej anflisis de la demandga drealj- O
zado ‘en e} Punto 4;1.2. del Presente capftulo, 1og Consultopes ' ‘ j
Proyectaron 13 demanda de flez a la tasa dey 4% anual,

Afios Consume . Egoducc16n _ | .
1980 . 6.180 6.660 : A
1985 7.520 8.9490 :

> 71990 9,160 10,470

1995 11,149 12.660
2000 - 13,550 14,919

Ambas sepjeg muestran valores'similares, con cierto Superavit
de 1a broduccidn,

En éonglusi6n, €S posible anticipar que de mantenerse la actual

tendencia €n el consumo Y en los niveles danuales de implantaciﬁn

de'nogal, en las provincias de Catamarcy Yy La Rioja, la produc- ‘ -

NOTA: E1 cuadro A-VI.g indica la ndmina de Comerciantes de nyez en

la’ Capitay Federa} Y el cuadro A-VI-.g, 34 némina de Comercianteg

-~ VI -
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CAPITULO VII - ESPECIES AROMATICAS

1. . Panorama mundial y argentino

Las especias fueron objeto de intenso comercio entre Europa y el

Oriente en los siglos pasados.

La FAQO, al estudiar las especias, reduce sus estudios a la ﬁimieﬂ

ta, el clavo, la nueZz moscada, el macis, el cardamomo, la canela,
la casia, el jengibre y la pimienta de Jamaica, que representan
mas de las 4/5 partes del comercio mundial. Estas no incluyen el

anig, el comino, el arégano y el azafran objeto de este capitulo.

La produccidn de especias aromaticas en nuestro pais ha registra
do un progresivo aumento a partir de la segunda guerra.mundial.
En Censo Agropecuario del afio 1937 sefialaba, para todo el pais,
una superficie total de 61 hectireas referida solamente a dos es

pecies: el anis y el comino.

La nece81dad de contar con materia prlma que suplantara al pro-
ducto forineo, escaso y caroc en €s5a gpoca, determind que se ini-
ciaran ensayos y tambin cultivos de diversas especies. Entre las

especies que fueron motivo de especial atencidn figuraron: menta,

o t——

iperita, menta japonesa, coriandro mostaza, lemon rass citro
- 1 <] » 3 H —_—

nela. Muchas de ellas se desarrollaron llegando a abastecer el

mercado interno, encauzindose los excedentes hacia el exterior.
Otras abastecen sdleo parcialmente el mercado internoc y sSe recu-

rre a la importacidn para cubrir el déficit de produccidn.

_En La Rlo]a actualmente s6lo se cultiva el COman en una Superfl

cle reducida. La produccidn de anis, que en el afic agricola 1959/

60 llegd a cubrir 95 ha, fue disminuyendo paulatinamente. A partir

de 1968/69 dejd de figurar en las estadisticas oficiales.

et
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2. Produccidn
2.1. ..." Anis (Pimpinella anisum LINN)
2.1.1. ‘Descripciﬁn botanica

El anis es una especie originaria de Grecia, Egipto y Asia Menor,
donde crece en forma espontidnea. Pertenece a la familia de 1las

umbeliferas.

La planta de anis es anual, de consistencia herbacea, cuyo tallo
erecto de forma cilindrica se ramifica, alcanzando una altura va-
riable entre 30 y 60 cm. Sus hojas inferiores tienen el borde den
tadej; en la parte media de 1la planta son trilobuladas y las supe-
riores son opuestas presentando cortos peciolos. La inflorescen-
Fia es una umbela compuesta en la cual se pueden apreciar numero-
sas flores blancas de pequefio tamafio. LKl fruto es un diaquenioc ao
vado-periforme de mds o menos 3,5 mm de longitud, en el cual se
observan cinco costillas; son de color gris verdoso o amarillo

verdoso de olor aromdtico, con sabor azucarado picante.

2.1.2. Clima y suelo

Requiere climas templados; es una especie sensible a las heladas,
por lo que es necesario darle exposiciones abrigadas, comportando
se mejor en colinas suaves que en las llanuras. No resiste los

vientos fuertes en el periodo que media entre la fructificacidn y

1la maduracidn..

Vegeta bien en suelos livianos, en los silicocalcdreos, sueltos
permeables, moderadamente ricos y bien drenados. Los suelos arci-
llosos, frios, muy hlmedos y sombreados le son desfavorables. En
esas condiciones el producto que se obtiene es escasamente aromd

tico.

2.1.3. Técnica del cultivo

El anis no puede consociarse con ninguna otra especie en razdn de

los cuidados culturales que requiere. El cultivo es sencille y en

- VII -
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las labores del mismo interviene el nfcleo familiar.

Preparécién del suelo: Consiste en trabajos tendientes a eliminar
las malezas y brindar una cama adecuada a las semillas vy la hume-
dad necesaria para asegurar la germinaeién. Dichas labores dépen—
den del tipo de suelo donde se realizard el cultivo y se ven faci

litadas en terrenos de naturaleza predominantemente arenosa.

Durante los calores de febrero se précede a arar, pasando poste-
riormente la rastra de dientes, con lo cual se extirpan las male- .
zas quedando las raices expuestas a la desecacibén por el sol. Lue
go él terreno debe ser sistematizado mediante el uso de la pala o
pala de buey a fin de dejarlo en condiciones adecuadas para el me

jor aprovechamiento del agua de riego.

Si las condiciones del suelo lo requieren podrdn efectuarse rie-
gos previos a la siembra para permitir la normal germinacidn de

la semilla.

Semilla: Se debe usar simiente de buemna calidad {(pureza, sanidad
y buen poder germinativo). No se aconsejan las siembras con semi-

l1las de mas de dos afios.

Métodos: Se hace generalmente a mano por tratarse de pequefias par
celas, en surcos preparados con arado o azada, a una distancia de

60 & 70 cm entre ellos.

La profundidad de siembra, si bien depende .de la naturaleza del

suelo, no debe sobrepasar los § cm,.

Posteriormente se pasa una rastra liviana o de ramas con el obje-

to de cubrir las semillas.

Densidad: Normalmente la cantidad de semillas (frutos) necesarios

para una hectdrea varia entre los B8 y 10 kiles.

Epoca: La siembra se realiza en el otofio, meses de abril y mayo,
aunque seglin las condiciones ecoldgicas de la zona puede efectuar
se hacia el fin de invierno o principios de primavera, después de

pasado el peligro de las heladas tardias.

- VII =
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2.1.4., °~ Labares culturales

-

Las semillas germinan a los 15 & 20 dfias de realizada la siembra;
luego el crecimiento de las plantas es 1ento, 1o que ob}iga a vi-
gilar y controlar las malezas porque de loc contrario le restarian
luz y.competirian en la absorcidn de elementos nutritives, tedo

ello en perjuicio de la produccidén y calidad de los frutos a cose

char.

Para el desmalezado se utilizan azadas & desmalezadoras mec@nicas

seglin circunstancias y  disponibilidad.

Se realiza un raleo a fin de eliminar plantas en exceso y dejar
distancias de 10 &8 15 cm entre plantas., Se aconseja realizar esto
cuando las plantas alcanzan 10 c¢m de altura, momento oportuno pa-

ra realizar el primer riego, denominado de asiento.

En algunos casos, el raleo y la primera carpida pueden hacerse en

forma simultanea.

El filtimo riego se realiza después de la fecundacidn de las flores

cuando comienzan a desarrollar los frutos.

2.1.5. Variedades

Existen variedades que han alcanzado difusidn por'sus caracteris-
ticas como la Romana, Apulia, Malta, Espafia, Rusia, Albi o de Me-
diodia, Alicante & Tours, sobre todo en la provincia de Catamar-
ca, consignando la importancia de su utilizacidn en la provincia
de La Rioja en futuras siembras, ﬁrevio ensayo de adaptacidn y

rendimiento.
2.1.6. Cosecha

Se realiza aproximadamente a los 120 dias de la siembra, en un
lapso que oscila entre 10 y 20 dias, sin esperar la madurez fisio
ldgica de los frutos, ya que en estas condiciones se corre el

riesgo de serias pérdidas por desgrane natural,.

El momento oportuno estid dado cuando los frutos toman coloracidn

- VII -
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verde grisiceo; afin asi se producen algunas pérdidas que se ate-
nfian cosechando de madrugada cuando las plantas se encuentran hfl-

medas por el rocio.

Las plantas pueden arrancarse a mano, agrupando en gavillas, cui-
dando que los frutos queden hacia arriba, 6 cortando las plantas

y formando pequefias parvas bajo techo para que no se mojen las se
millas a efectos de evitar que tomen coloracidn oscura con pérdi-

da de aroma.

Otro sistema difundido consiste en cortar solamente las inflores-
cencias maduras, con tiejeras, en las primeras horas de la mafiana.
Este material recolectado estid en condiciones de trillarse entre

los 7 y 10 dias.

La trilla se rvrealiza en forma simple golpeande las plantas colo-

cadas sobre un lienzo o lona con un paleo o latigo.

También puede utilizarse una trilladora mecinica, similar a la

utilizada para trillas de cereales de grano fino.

Para posibilitar la cosecha mecanica, se hace necesario utilizar
semillas de buen origen, que permitan lograr una madurez simultd
nea de los frutos. La cosecha mecinica sélo se justifica en cul-

tivos en grandes extensiones. .

Finalmente se procede a la limpieza del material mediante un ta-

mizado o aventado.

Siendo una especie sensible a las variaciones de las condiciones
de suelo, clima y cuidados culturales, el rendimiento varia en
funcién de dichos factores, pudiendo oscilar entre los 400 y 800

kilos por hect@rea.

El rendimiento en esencia varia entre 1,5 y 3,5% sobre frutos ma-

duros.
2.2. Comino (Cominum Cyminum LINN)

El comino es la Unica de las especies consideradas que ha tenido

- VII -
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una evolucién positiva dentro de la economia de La Rioja.

Su adaptac1on a condiciones climiticas y eddficas ha motivado su
persistencia y crea la p051b111dad de una interesante expansidn

con la seguridad de colocacibén en los mercados internacionales,

2,2,1, Descripcidn botinica

Especie originaria de Asia Menor y N,E. de Africa, es una planta
anual, de consistencia herbfcea, que pertenece a la familia de las
Umbeliferas., Posee tallos ramificados de porte erecto, con una

altura de 20 a 40 cm.. Presenta hojas alternas y glabras.,

La inflorescencia es una umbela compuesta, que presenta diminutas
flores de coloracidn blanca o rosada. El fruto es un diaquenio
oblongo-lanceolado en el que se observan dos mericarpios. Cada

‘aquenio tiene cinco costillas primarias y cuatro secundarias,

2.2.2, Clima y suelo

El comino prospera en las mismas zonas que resultan aptas para el
ania. Desarrolla favorablemente en suelos areno-arcillosos, un
poco ligeros, profundos, permeables, ricos, con exposiciones pro-

tegidas de los vientos.

Los suelos de composicién arcillosa e impermeable no son aconseja

bles en este cultivo,

Desarrolla en un clima templado, pero resiste bajas temperaturas

de hasta «~u4°(.

La temperatura Sptima de germinacidn varia entre los 20 y 25°C,

Requiere una precipitacidn minima de 400 mm anuales.

2,2.3, Técnicas del cultivoe

Se prepara la tierra mediante aradas y rastreadas, eliminando las
malezas que competirin con el cultivo., En zona de regadio es con

veniente sistematizar el terreno para facilitar el riego.

- VII -



245
CONETEC sociepap civiL

ra

ia siembra se realiza en surcos distanciados a 50 & 70 cm, dejando
20 cm entre plantas, a una profundidad no mayor a 3 cm, Esta tarea
se realiza normalmente a mano o con pequefios sembradores de fabri-
cacidn casera que constan de una rueda hueca perforada en la parte
circunferencial cada 20 cm, Puede cubrirse posteriormente com una
rastra de ramas, compactando con un rodillo a efectos de poner en

contacto la semilla con la tierra,

En caso de no contar con humedad suficiente en el suelo, en el mo-

mento de la siembra, es necesario realizar rlegos anticipados.

La densidad de siembra varfa entre los 4 y 3 kg/ha, La época pro=-
picia para comenzar la siembra va desde mediados de invierno hasta

principios de primavera,

Labores culturales: Consisten en el raleo, cuando resulte necesa-
rio, eliminacidn de malezas por carpidas, complementadas con rie-

gos periddicos,

Respecto a los riegos, el primero se realiza generalmente antes de
la siembra, a efectos de asegurar la humedad en el suelo en el mo-
mento de germinaciéni los siguientes se realizan a intervalos cor
tos hasta que la planta alcance 15 ecm de altura, ya que hasta ese

entonces sufre la falta de humedad por su sistema radicular super-

ficial,

2.2.4, Cosecha

El momento oportuno surge cuando los frutos presentan coloracidn
amarillo réjiza. Es conveniente realizar la cosecha antes de que
las hojas tomen coloracidn amarillenta a efectos de evitar pérdi-

das pér *desgrane,

Las plantas se arrancan y engavillan o emparvan bajo techo, para
evitar la decoloracidn de los granos, El trillado puede efectuar
se a los 3 &6 4 dias de la cosecha, con los mismos sistemas utili-

zados para el anis,

-~ VII =
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2,3, Orégano (Origanum vulgare LINN)

2,.3.1, Descripcibn botdnica

Especie herbdcea originaria de Europa Central meridional y Asia
Central, VYivaz, con tallos erectos, ramificados, vellosos que
alcanza a una altura entre los 30 y 70 cm, Pertenece a la familia

botinica de las labiadas,

Presenta hojas enteras, ovales, opuestas, verdes, vellosas en su’
cara inferior, lisas en la superior, Las flores son pequelias, or
dinariamente plrpuras, dispuestas en inflorescencias terminales.,
Ci1iz con cinco dientes iguales o casi iguales, brdcteas lanceola-

das u ovales, Semillas pequefias, ovales de color marrdn.

Las hojasY¥sumidades floridas desecadas, presentan olor aromatico,
agradable y sabor algo amargo., Contiene aceite esencial, sustan-
cias t&nicas, gomas y resinas, La esencia es un liquido de color
amarillo hasta pardo, cuyo principal component3 es el carvacrol;

también se hallan timol, alfa pineno, cimeno legégiro y terpenos,

2.3.2., Suelo y clima

Prospera bien en diversidad de suelos, asi en los sueltos, silico-
arcillosos, francos, humiferos y calcdreos, que sean permeables.
Tambidn en los arcillo-arenosos, Prospera inclusive en lugares

de aridez.

El clima debe ser templado a templado cdlido.

2.3.3, Téenicas de cultivo

La multiplicacidn puede realizarse por semillas o por divisidn' de
matas. En el primer caso se har@n almicigos en la forma acostumbra
da para otras especies, con tierras bien preparada y de un ancho de

80 a 100 cm por la longitud necesaria.

La siembra se hard al voleo, en forma algoc rala, en otofio, fines de

invierno o principios de primavera. Las semillas pequefias deben

cubrirse con una ligera capa de tierra suelta o mantillo. Los pri-

meros ejemplares aparecen normalmente a los 10-12 dias. S et

Ll
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Hasta el momento del transplante debe regarse el almicigo, eli-

minar malezas, proteger del sol, proteger de las hormigas.

2.3.4, Plantacidn

El transplante se hard en otofic, si la siembra se realizd en
primavera; y a fines de invierno o comienzo de primavera, si 1la

siembra se realizd en otoiio.

El transplante debe realizarse en dias nublados, por la mafiana
O por la tarde y con adecuado porcentaje de agua almacenado en

el suelo. En caso contrario se debe regar inmediatamente.

La distancia de plantacidn que puede adoptarse es de 60 -a 80 cm

entre lineas y 30 a 40 cm entre plantas.

En caso de realizar multiplicacidn por divisidn de matas, se

eligiran ejemplares bien constituidos Yy se procederd a separar
bPequellas matas con ralices. Se recortan éstas y la parte aérea
y se llevan al campo durante el otofio hasta mediados de prima-
vera, tomando las precauciones adecuadas para asegurar un buen

arraigue.

Los cuidados culturales posteriores a la plantacidn se reduci-

rdn a carpidas, deshierbes, aperques y control de hormigas.

Una plantacidn puede mantenerse en producc¢idn de cuatro a seis

alios y luego debe renovarse.
2.3.5. Cosecha

Se realizard cuando las plantas se encuentren en floracidn, cor
tando a varios centimetros sobre el nivel del suelo. Se pueden
realizar normalmente, dos cosechas al aflo, una en primavera y

otra en verano.

2.4, Azafrin (Crocus sativus LINN)

2.4.1. Descripcidn botAnica

El azafran tiene origen en Grecia, Asia Menor ¥y Persia. Es una
especie herb3cea acaule, perteneciente a la familia botdnica de

las irid3ceas, de brotacidn estivo-otofial. -
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Posee un bulbo sélido mds o menos esférico, blanco en la parte
interna, carnoso y recubierto por una serie de membranas de co-

lor leonado.

Desarrolla de seis a nueve hojas sésiles, subecilindricas, arro-
setédas, lineales, con bordes ciliados. Las flores son hermafro
froditas, solitarias, de color lila, nacen de la regidm terminal
del bulbo y estédn protegidas por una espata membrancsa blanque-
cina. Tiene loscﬁégklos unidos formando un tubo que llega hasta
el bulbo y el estilo dividido en su parte superior en tres es-

tigmas que sobresalen de la flor.

El fruto es una capsula trilecular, dehiscente, conteniendec nu-

merosas semillas globosas.

Sus partes fUtiles son los estigmas, desecados, en nimerc de tres
por flor, filiformes, de color anaranjade oscuroc cuando frescos,
pardo rojizos cuando secos. Poseen olor fuerte caracteristico;
sabor amargo y algo picante. Al ser masticados tifien la saliva

de color amarilleo anaranijado.

El azafrian contiene una materia colorante llamada crocina, de
naturaleza glucosidica que se hidroliza por accidn 4dcida dando
cocetina y glucosa. Tambidn contiene aceite esencial; un glucd-
sido amargo picrocracina, un glucdsido complejo, picrocracetinaj-

grasas, mucilagos, cera, materias minerales, aztcar.

La esencia es un liquido incoloro que confiere a la droga el olor

caracteristico. . Su principal componente es el safranal.

2.4.2, Suelo v clima

No es exigente en cuanto a la naturaleza del suelo; prospera en
diversos terrenos, pero los mejores son los de consistencia media,
permeables. Se da bien en los silico-arcillosos, silico-calclreos,
arcillo-silico-ferruginosos, o arenosos provistos de materia or-

gdnica. La presencia de cal parece ser favorable.

Los suelos muy hiimedos, arcillosos, impermeables, deben desecharse

para establecer una plantacidn; en ellos los bulbos quedan muy
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chicos, se pudren o no prosperan.

En los suelos muy fértiles se produce un aumento de la vegeta-

¢cidn en perjuicio del producto gue resulta de menor calidad.

El clima debe ser templado, templado cilido, y seco. Soporta
bien temperaturas elevadas y frios intensos, aunque las hela-

das tempranas pueden perjudicar la floracidn.

La temperatura media anual debe oscilar entre 10°C y 15°C.
Soporta en invierno hasta -12°C y 40°C en verano. Es una es-
pecie poco exigente en agua, pero tiene dos &pocas criticas en
necesidad de humedad: una en primavera para favorecer la forma-
cidén de bulbos y otra a principios de otofio para facilitar la

brotacidén y floracidn.
2.4.3. Cultivo

i. Preparacidn del suelo: Requiere de una preparacidn
esmerada del suelo, para lo cual se debe realizar una o dos ara
das profundas (25 cm) completadas con rastreadas hasta lograr
el emparejamiento del terreno y la eliminacidn de malezas perju-

dicales.

La roturacidn del suelo debe iniciarse en primavera, con dos o

tres meses de anticipacidén de bulbos.

ii. Fertilizantes: La incorporacidén de fertilizantes
fosforados y potdsicos estimulan la floracidn en gran medida,
para lo cual pueden aplicarse fosfatos y cloruro de potasio, a

razdn de 200 y 150 kg respectivamente.

iii. Plantacidn: Debe efectuarse entre noviembre y marzo.
Para plantar los bulbos se abren pequefios surcos de 8 a 10 cm
de profundidad y distanciados de 10 a 15 cm; sobre los mismos se
alojan los bulbos a 10 cm de distancia y se cubren con tierra

comprimiendo suavemente la superficie.

-

Es preferible tealizar las plantaciones en tablones para facili- . -~

tar las labores y cosechas. Estos tablones tendrédn hasta un
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metro de ancho, separados por caminos de 30 a 45 cm.

En el momento.de la plantacidn, la tierra debe tener humedad mo-
derada para favorecer la emisidn de raices y crecimiento de 1la
planta. Normalmente se trabaja con una densidad de 300 mil bul-
bo; por hectirea, que equivale aproximadamente a 1.800 kilos de

bulbos.

En todos los casés es indispensable clasificar los bulbos por
tamafio, ya que los adultos. {grandes) florecen desde el primer

afio, reproduciéndose inmediatamente; los medlanos florecen en un

70% vy los chicos no florecen en el primer afio, sino en el segundo,

en gue también comienzan a multiplicarse.

iv. Labores culturales: Se reducen a carpidas y des-
hierbes desde el momento en que aparecen las plantitas, mante-
niendo suelta la tierra. Cada afio se deberd reducir la profun-
didad de las carpidas, para evitar dafiar los bulbos que al mul-

tiplicarse se aproximan a 1la superficie.

Los riesgos periddicos son necesarios, principalmente en las

dos etapas criticas.

2.49.3. Cosecha

Se inicia con la aparicidn de 1a flor, entre los meses de marzo y
abril. Esta operacién puede ser ejecutada por mujeres y jbvenes,
iniciidndose de madrugada ¥y dando fin mucho antes del mediodia,

ya que de prolongar la tarea, las flores se marchitan. Por ello
es menesSter contar con el nGmero de brazos necesarios para reco-
lectar las flores a medida que van apareciendo.

Se calcula que pPara cosechar una hectirea de azafridn, se requie-
ren 10 operarios durante los 10 6 15 dias gque dura la época de
floracidn. Se cosecha cortando las flores con los dedos pulgar

e indice, depositindolas en bequefias cestas recublertas con tela
¥ cuidando de no cargar demasiado de flores para que no se apel-
macen. Las flores que Se recogen, diariamente, deben ser despo-

jadas de sus estigmas. !
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" El despoje se efectfia tomando la flor con una mano ¥y con las

ufias de los dedos pulgar e indice de la otra, se cortan 1los es-
tigmas por la base. Para ello se extiende una camada de flores
sobre una mesa, donde los operarios procederin a quitar los es-

[l

tigmas.

Para obtener un kilo de estigmas crudos o verdes, se mecesitan

alrededor de 80 kg. de flores.

2.4.4, Rendimientos

Una hectarea de azafrin puede dar los siguientes rendimientos

en peso verde:

Primer afio de 10 a 15 kg

Segundo afio de 30 a 35 kg

Tercer afio de 20 a 25 kg
2.4.5. Renovacidn del cultivo

Normalmente, a partir del tercer afio se considera oportuno reno-

var el cultivo con: leguminosas u hortalizas.

Por otra parte cabe sefialar que producida la floracidn del bulbeo
primitivo o bulbo madre, se desarrolla un ntmero variable de bul-

bos, consumiéndose el original.

En el segundo afio, los nuevos bulbos producen nuevos hijuelos;
de esa manera cada afio se acercan mis a la superficie del suelo,

quedando al tercer o cuarto afio pricticamente descubiertos. .

Al cuarto afio se levanta el cultivo durante el invierno, se lim-
pian y separan los bulbos, eliminando los que presentan daﬁoslo

defectos. Se acondicionan en arena hasta el momento de 1la plan-
tacidn. Puede obtenerse alrededor de 10.000 kg de bulbos por

hectarea de los cuales el 70% es apto para "semilla".

3. Procesamiento
3.1. Secado

'El1 proceso de secado de las especies es similar para cada una de
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ellas. ©Se lo efectfia al sol o a la sombra. Ei} secado al sol

Se usa principalmente para raices, rizomas y semillas. (No es
conveniente exponer al sol las ﬁartes verdes y flores, salvo al-
gﬁnas especies como la mejorana y menta para hojas). El1 método
sirve, sin embargo, para una parcial y breve desecacibn del pro-
ducto, que deberid ser continuada'inmediatamente a la sombra. E1
objeto es lograr que el material‘pierda una parte de humedad abre

viando el tratamiento posterior.

El tiempo de exposicidn al sol debe ser progresivo desde pocas

horas hasta un dia completo.

Con este sistema se- obtienen buenos productos, sobre todo si el
local es seco, aereado y que permita cerrarlo en caso de mal
tiempo. Durante el verano Y con tiempo seco, la desecacidn puede
llevarse a cabo con la ayuda del calor natural, mientras que con

tiempo frioc y htimedo, es necesario recurrir al calor artificial.

En un secadero, en donde se haya previsto el calor artificial,
se deben hacer instalaciones para preoducir las temperaturas con-

venientes y su modo de regularlas.

Un local con aire acondicionado, seria lo mas racional. La pro-
duccidn de calor, debe ser tal que provea en el local temperatu-

ras de 25-30°C.

Si la provisidn de calor proviene de estufas a lefia o carbdn, de- -
be evitarse la difusién del humo, porque ello dafia severamente

la calidad aromdtica del producto. También debe cuidarse que el
material a desecar no esté cerca de la fuente de calor, pues podria

verificarse una coccidn o recalentamiento.

La linea de trabajo de un secadero debe Prever los materiales adi-
cionales para el movimiento de 1los vegetales ¥y su disposicidn:
bastidores, carros mbéviles, estanterias que puedan desplazarse y

que faciliten la limpieza, el secado uniforme, la ventilacidn.

3.2. Destilacidn de aceites esenciales

Existen tres tipos de procesos de destilacidn de _especies:
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a. Destilacidn con agua: La especie estd en contacto con el
agua hirviendo. El calentamiento del agua puede ser a fuego
directo, con camisa de vapor, cﬁn serpentinas cerradas de cir- {
culacidn de vapor o con serpentinas abiertas o perforadas, tam-

bién con vapor. Este método de destilacidén estd en desuso.

b. Destilacida con agua y vapor: El material vegetal es colo-
cado sobre un fondo de un tanque llamado retorta con agua hasta
un nivel menor al de la criba. La caracteristica de este méto-
do es que la materia por destilar entra en contacto con vapor

saturado y a baja presidn, y no con el agua hirviente.

¢. Destilacidn directa con vapor: Hay mucho de sﬁmilar a la an-
terior, pero en el fondo de la retorta no hay agua. E1 vapor
saturado o sobrecalentado y a presiones mas devadas que la at-
mosférica, se inyecta por medio de serpéntinas cribas que estén
debajo de la carga y se dirige hacia arriba, atravesando la masa

vegetal colocada sobre una parrilla interior.

Las distintas partes vegetales {(flores, hojas, hierbas, raices,
tallos) son desecadas y almacenadas, en algunos casos antes de

l1a destilacidn. P

Para las partes mas acuosas, como las flores y las hojas, se
recomienda su destilacidn inmediata después del secado. En
cambio,. el pfoducto mas compacto (ciertas raices, cortezas o
lefios), puede ser almacenado en recintos limpios, secos, con aire
acondicionado, hasta el momento oportunoc para destilar; sin sufrir

mayormente sus componentes y afin mnservarse bien después de al-

gunos aflos de almacenamiento.

Es de real importancia un cuidadoso manipuleo del vegetal an-
tes de llevarlo al proceso destilatorio. Ese manipuleo consis

te en el desmenuzamiento de los aceltes escenciales.

g, Mercado interno

!

h.1. Usos y aplicaciones

-—_

Las aplicaciones que definen la importancia econdmica de las es-
pecies bajo estudio son, para cada uno de los productos, las
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siguientes:

i. Anis: El fruto es utilizado en confiteria, repos-

teria, pasteleria y aderezo de embutidos y comidas. Por des-

esencial denominado "Yanetol" de

uso comlin en la elaboracidn de farmacopea (pastillas, expecto-
rantes, jarabes), golosinas y licores. Las aplicaciones de ma--
yor importancia econdmica se refieren a la elaboracidn de lico-

res ¥ la condimentacidn de alimentos.

ii. Comino: Del fruto se extrae un aceite esencial uti

lizado en la elaboracidn de licores. Las semillas se destinan

e e e e e amamn . it —

al aderezo de comidas, la aromatizacidn de quesos y embutidos.

La aplicacidén de mayor importancia econdmica es como aromati-

—_— -

zante alimenticio.

[N

ii. Azafran: Los estigmas desecados de la flor se uti-

p———

lizan como colorantes y aromatizantes de distintas comidas.

P

También se emplean como aderezo en reposteria y queseria.

e

iv. Orégano: De las hojas de la planta se obtiene por

molienda un aderezo para salsas, comidas y embutidos.

4.2, La produceidn nacional

Tres de las especias en estudio se producen tradicionalmente en

la Argentina.

El azafrdn se cultivd esporddicamente en las provincias de Cér—
doba y Buenos Aires, sin alcanzar valores significativos. En la
actualidad, el pais carece de producecidn propia, sin perjuicio
de las &imitaciigiéggaﬁércializadas denominadas vulgarmente
"falso azafrdn", que en general son mezclas de productos moli-
dos ¢ée menos precio y calidad. .
Catamarca y San Juan son las provincias productores de anis; el
— LT , - -

comino se da principalmente en Catamarca y en Salta y en menor
escala en La Rioja; mientras que el nggang se cultiva funda-

B e S ]

mentalmente en Cérdoba y Mendoza.
e i L
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El cuadro A-VII-1 xﬁuestra la serie histdrica de produccidn para
I

Tos—GLtinos quince afos (1962/77).

Las cifras demuestran un sostenido crecimiento de la produccidn
que ubica el promedio de los Gltimos cinco afios en los siguintes

valores:

Producto : tn/afio (1977 y 78)

Anis 380 —
Comino 560 -
Orégano 701 ~

Esto se debe en parte al crecimiento de la produccién de las
provincias tradicionales, y a la incorporacidn de nuevas re-
giones productoras: e; la provincia de Salta, anis; en la pro-
vincia de Santiago de Estero, comino; ¥ en la provincia de San

Luis, orégano.

. 3. La produceidn riojana

En La provincia de La Rioja el anis no se produce en niveles
significativos desde 1965. Para el comino la participacidn
sobre el total nacional es del orden del 4%, mientras gque el

orégano no se produce en la provinecia.

Los departamentos productores de anis y comino son los de Gene-

ral Lavalle, San Blas de los Sauces y Arauco.

Dada la sustitucidn que normalmente se opera entre el anis y

el comino, es probable que el menor costo de explotacidn de este
tltimo haya determinado la desaparicidén de la produccidén de anis.
El nivel del precio del comino justifica la aseveracidn prece-

r-———\—'_h—_._.__
dente.

Los voltimenes de la produccién riojana por departamento se pre-

sentan en el cuadro A-VII-2.

h.oy, Caracteristicas del producto nacional

hou.1. Calidad y fraccionamiento

La produccidn nacional de las especias consideradas es de baja

calidad. En efecto, los métodos rudimentarios de secado ¥
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"

empaque determinan la mezcla del fruto en el caso del anis y -
el comino, y de la parte apta de la hoja en el caso del orégano,
con materias que empobrecen su valor final. La carencia de ti-

pificacidn de los productos bajo estudio dificulta el control \

adecuado de la calidad.

Las plantas aromdticas presentan un contenido de agua que oscila
entre el 70% y el 85%. El proceso de secado las debe llevar a

un nivel del 7% al 8%. Los mé&todos de dishidratacidn utiliza-

I
. N [
dos (secado natural por exposicidn solar) no garantizan la ob-
tencidn de los valores deseados,. ni depuran al producto de la

materia que lo empobrece,.

Y.u,2, Segmentacibdn del mercado consumidor

La utilizacidn b&sica de las especias bajo estudio, es como in-
grediente en las comidas destinadas a la alimentacidn humana.

Fuera de ella, el anis y en un menor grado el comino, se han /

destinade a la industria licorera.

El anetol, obtenido por destilacidn del fruto del anis, es sus-
tituido por el anetol sintético, obtenido quimicamente, o por

la semilla del hinojo. Elle ha restado mercado al producto

natural.

Se ha sustituido el azafrdn en gran medida por el denominado

"falso azafrdn", obtenido a partir de la molienda de cartamo

———

[ .

- - - -
tintoreo. Este aunque menos eficaz, constituye un colorante

sucedidneo de menor costo. Todo ello implica la imposibilidad

de de¢scriminar segmentos diferenciados para las especias en

cuestidn, por lo que se procedid a considerar el mercado global

de la alimentacidn.

i. Ani%: Las cifras disponibles no permiten realizar
—-4_‘-'9/ " P

hY - —_— _—

correlaciones entre las variaciones del ingreso, el precio y 1la

demanda (las cifras de produccidn, base para el cdlculo del con-

sumo aparente, tal como se explica mads adelante, no son confiables).

- VITI -
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Por otra parte, tampoco estén disponibles series confiables. de

L m— e

precios.
-
ii. omlno.,La demanda de comino tiene, en el periodo

analizado, una elastlcldad 1ngreso negatlva, es decir, resulta
sl ~— .
un bien inferior. Su consumo por cidpita ha disminuido a una

tasa del 1,7% anual. .
No ha sido posible lograr series de precios. §;r,__m“-'

A pesar de ello existe informacidn suficiente como para afirmar
que el incremento de produccidn de los Gltimos afios se origina

en el aumento de los precios tanto internos como externos;

iii. Orédgano: La elastlcldad prec1o del oregano en el

periodo analizado, 1969/74 resulta del orden de—l,?.

iv. Azafran: Dada la inexistencia de produccidn na-
cional, el consumo viene definido por las importacicnes del
producto. Secadores con denominaciones semejantes (Rofrén,
Alzafradn, etc.) se han impuesto en el mercado dado el incremento
de los precios del azafrin ¥y la disminucidn general del nivel de

los ingresos. ' ; .

4.y, 3. Estimacidén del consumo per ci3pita

i. Las encuestas de consumo: La encuesta de consﬁmo
correspondiente a 1960 realizada ﬁor el INDEC, tomande como
base la familia tipo de obreros de la 1ndustr1a manufacturera
determina los 31gu1entes valores de consumo para oréganc y

azafran.
. Orégano 0,9 gr/familia +tipo/mes
. Azafrin 0,1 gr/familia tipo/mes
Lo que Pepresenta.en kg/hab/afio:
. Orégano 0,0027 kg/hab/afio"

. Azafrin 00,0003 xg/hab/afio
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Para los restantes productos (anis y comino) no se dispone de

registros estadisticos.

ii. E1 consumo aparente: El1 cuadro. A-VII-3 determina
el consumo aparente para la gerie 1969/1977 y el cuadro A-VII-14
el consumo aparente por cépi}a. Los valores medios determinados

resultan:

. Anis 0,01288 kg/hab/afioc (periodo
1976/78)

. Comino 0,01930 kg/hab/afio

. Orégano 0,02080. kg/hab/afio

. Azafran 0,00007 kg/hab/afio

iii. Selececidn del consumo per cdpita actual.
Anis: Se considera conveniente la adopcidn del valor 0,01288
kg/hab/afio, como estimacién del consumo per capita, ya que sdlo
las cifras de producecidn de los uUltimos afios gozan de cierta

confiabilidad.

Comino: Se adopta el valor medio de 00,0193 kg/hab/afio.’

Orégano: La encuesta de consumo de 1960 registra un valor muy
alejado al consumo aparente, determinado para los Gltimos afios.
Los Consultores estiman razonable adoptar el valor determinado

para el consumo aparente es decir 0,02080 kg/hab/afio.

Azafrin: El promedio se halla por encima de los valores corres-
pondientes a los Gltimos afios, y por debajo del valor encuestado
por el INDEC. Dada la inmediata sustitucidn de los suced@neos
que provocaria‘'la aparicidn del producto a precios competitivos,
parece.razonable mantener firme el promedio histdrico. Se

adopta como consumo 0,00007 kg/hab/afio.

h.u4.n, Comparacidn con el producto importado

La ausencia de una tipificacidn oficial, tanto para exportacidn

como para el consumo interno, provoca que 1la calidad de la
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produccidn local sea deficiente.

El orégano importado de Perft y Mé&xico sobresale en plaza éof

su coloracidn verde uniforme, Gue contrasta con el producto
local, de apariencia irregular. El azafrin se sustituye por un
pﬁoducto de menor costo, tambiédn colorante, que generalmente
resulta ser el cdrtamo tintdreo. Existen numerosas denomina-
ciones de productos sucedineos impuestos comercialmente por

las firmas introductoras (v. g. Rofréan por Ccmtegrand S.A. ¥

Alzafran por Layco).

4.5, Comercializacidn

El anis, comino y orégano, al igual que la mayoria de las espe-
cias producidas en el pais, responden a un proceso de comercia-

lizacidn similar.

El acopio es el sistema de comercializacidn primaria m3s difun-
dido para el anis y comino, dadas las caracteristicas de la pro-

duccidén representada en general por pequefios productores.

Los acopiadores regionales instalados en La Rioja, canalizan el
producto en forma directa a fraccionadores o exportadores radi-
‘cados emn la Capital Federal (ver némina de exportadores, cuadro

A-VII-y),

Los productos citados en su totalidad se comercializan, hasta el
fraccionamiento, en bolsas de arpillera de primer uso, sin ecu-
bierta interior o bolsas de fibras de rafia sintética, con ca-
pacidad de 50 kg para el anis, 35 a 40 kg para el comino y de

15 kg para el orégano.

Actualmente no rigen normas de tipificacidn para el comercio
interior, comercializandose las partidas de acuerdo a muestras.
Tampoco existen normas para el producto exportade, salvo cer-
tificado fitosanitarioc y formulismos exigidos por el pais a que

se destine el producto.
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4.5.1. Precios

i. Los precios de introdluccidén en plaza de -las distin-

tas especies son, por kg las siguientes:

* . Anis $ 1.500
. Comine $ 2.500
. Oréganoc : $ 850
. Azafrin (import.) $ 1.950.000

Estos valores fueron obtenidos en octubre de 1978, entre firmas

introductoras de Buenos Aires.

ii. Los precios al comercio minorista a la misma fecha

resultan (excluido el I.V.A.) por kg:

. Anis $ 5.200 (molido)
. Comino S 7.400 (molido)
. Orégano. 8 3.200
. Azafrén(falso) $ 24.000

$ 2.300.000

(legitimo)

iii, La evolucidn de los precios al consumidor del
orégano (10 gr) y del azafrin (0,2 gr), se halla disponible
hasta el afio 1975, a partir del cual el Instituto Nacional de
Estadistica y Censos dejé de publicar los precios de los pro-

ductos integrantes de la canasta familiar.

EL cuadro A-VII-5 presenta la evolucidn en valores nominales _—
¥y constantes. Para la determinacidn de estos fltimos se ha usa-
do el indice de costo de vida o el de precios al comsumidor con

base 1960.

En el caso del orégaro se observa la constancia de los precios

en el periodo 1966/74 y un brusco incremento en 1975.

Por otra parte el azafrin presenta variaciones del orden del 100%,;1
. X . .?,__w‘
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por las oscilaciones del volumen importado del producto.

El promedio de los precios deflacionados indica para el azafrian
un valor de § 431,5 mientras que para el orégano resulta de

$2,16 por kg.

Los precios al-consumidor por kg resultan a octubre de 1978 del

orden de:

. Anis $ 10.000
~ Comino $ 15.000
. Orégano $ 6.000
. Azafran (falso) $ 50.000

$

(legitimo) 4.500.000

Lo que implica la existencia de un margen minorista del orden
del 100%. debe considerarse que las especias en cuestidn se
expenden en cantidades pequefias, lo que favorece la fijacidén de

precios con mirgenes elevados.

Margen de venta Margen de venta
Mayorista Minorista
% : %
Anis 246,7 . 92,3
Comino : 186,0 102,7
Orégano 276,3 87,5
Azafridn (legitimo) 17,9 97,3

El margen de venta mayorista o de fraccionamiento de las es-
pecies, explica la creciente competencia existente en dicho

sector del mercado.

5. Mercado externo

5.1. Introduccidn

Los paises desarrollados absorben la mayor parte de la produccidn
mundial de especias. En efecto, mas del 60% de las importaciones

realizadas corresponden a Estados Unidos, Canada, Inglaterra,

- VII -
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Francia, Alemania Federal, ltalia, Paises Bajos, Suiza y Japdn.

Las estadisticas mﬁs recientes disporibles en las Naciones Uni-
das (GATT, Centro de Comercio Internacional) correspondientes
al afio 1968, indican que las importaciones de especias en gene-
ral, correspondientes a dichos paises, alcanzaron a 178.650 +tn

por un valor de U$S 115 M.

La especia de mayor consume resulta la pimienta en sus dos va-
riedades (blanca y negra). De los productos bajo estudio se des-
tacan por su volumen el anis y el comino, y por su elevado pre-

cio (resulta la mis cara de las especies) el azafrin.

A nivel internacional las aplicaciones de importanéia se redu-
cen al uso doméstico y a la industria alimentaria. Fricticamente
han dejado de utilizarse en la industria farmacutica o en 1la
elaboracidn de perfumes. A titulo ilustrative puede sefialarse
que en el mercado estadounidense el 75% del vol§men consumide se
destina a usos domé&sticos, mientras que el 25% restante consti-

tuye un insumo de la industria alimentaria.

Un aspecto que cabe destacar en la evolucidn de los mercados
citados resulta la creciente utilizacidn industrial: la elabo-
racidn de 10 m tn de carne conservada requiere 55 tn de quince

especias diferentes.

Los veollimenes y valores correspondientes a las importaciones de
anis, comine, onégggp y azafran se indican en forma esquemiAtica

“-\- » L 3
en el -cuadro”A=VII-6 , para los pafses de mayor importacidn

5.2 ~~"Frincipales productores y exportadores

. .

Los principales productores para cada uno de los productos aro-
miticos estudiados resultan:

. Anis; Espafia, México, Bulgaria, Siria ¥ Libaneo,

. Comino: Marruecos y en general los palises medi-

terrineocs.

- Orégano: México, Francia, Italia y Grecia.
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. Azafrin: Espaifia

~Estos palises no s&lo producen las mayores cantidades del pro-
ducto respectivo, sino que también han obtenido una calidad

que se mantlene constante y que se ha impuesto entre los prin-

cipales demandantes,

Asi por ejemplo el comino mds apetecido resulta el de longitud
menor a 1/4% de pulgada, color castafio amarillente, saborp fuerte
y ligeramente amargo. En cuanto al orégano, se destaca el de

longitud menor a 5/8 de pulgada, color verde claro, sabor fuerte

¥ aromatico.

5.3. Los precios internacionales

— —

_

68 cuadros §,7,.8 ¥ %;muestran la serie de precios de las

exportaciones e importaciones argentinas de los productos bajo

estudio, durante el periodo 1969/77.

De ellos se desprende que el precio internacional de las espe-

cles se halla sometido a grandes fluctuaciones.

Las importaciones de EE.UU., tambié&n reflejan la citada inesta-
bitidad. Asi, por ejemplo, segin se desprende del cuadro A-VII-15
existen variaciones importantes en el precio del comino, de 1867

a l19c8.

Las importaciones globales de todas las especies de EE.UU.,
Canadd, Canadid, Reino Unido, Alemania Federal, Franeia, Italia,
Bélgica, Luxemburge, Suiza y Jap®n han experimentado un incre-
mento en volumen de 1964% a 1968 del 35,84%, mientras que su valor
s8lc ha variado en 11,24% en mis, lo que indica para ese periodo
una caida de los precios internacionales. Del andlisis de las
cotizaciones correspondientes a abril de 1969 de los productos
bajo estudio sobre puerto de Nueva York (Ver cuadro A-VII—lOL

se desprende que no existen grandes variaciones entre los precios

de las especies naturales y molidas.

5., Las exportaciones argentinas

La partiéipacidn argentina en el comercio internacional de los . o
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productos bajo estudio; se caracteriza por su &mbito reducido
de colocacidn -los paises limitrofes-, su falta de continuidad

¥ su baja calidad.

e —

Los cuadros KfV&;;7, A-VII-8 y A-VII-9 . ilustran sobre el
destino, cantidades y precios de las exportaciones de anis,

comino y oré&gano, ratificando 1o enunciado precedentemente.

Las cifras de los filtimos dos afios parecérian insinuar un prin-

cipio de continuidad en las exportaciones de anis y comino a los

paises limitrofes. En dichos rubros el principal comprador re-
sulta Brasil, que ha incrementado significativamente sus impor-
taciones.

En el caso del orégano, las cifras de los filtimos afios demues-
tran interés por colocar partidas en mercades mas '"duros", como

el de EE.UU. y Alewmania Federal.

Para ello debe tenerse en cuenta que la estructura del comercio

internacional de especias depende fundamentalmente de la segurl—

dad en los envios y la confianza mutua.

"Los consumidores de los bienes, prefieren la gestidn a través'
del importador antes que el contacto directo, ya que:

- Estos ofrecen mejores condiciones de precioc y cali-

£~

dad, y, lo gue es mas importante, demoran menor tiempo

en concretar las operaciones.

- Resulta mds fécil tratar con ellos que con un pro-

ductor a distancia.

Es sumamente importante que la calidad de los envios se ajuste

a lo pactado. Al respecto, los paises desarrollados cuentan con

reglamentaciones de orden pfliblico que especifican claramente las

condiciones a las que deben ajustarse los envios. EE.UU. admite
una tolerancia mdxima de materias extrafias (piedras, basuras,
alambres, cuerdas, semillas extrafias no téxicas) para cada pro-

ducto de:

- VII -

~



265
CONETEC sociepabp cIviL

Anis _ 1% del peso total

Ceomino " 2% del peso total
Orégano 1% del peso total

A su vez, prohibe los embargues con insectos vivos, detectando

las polillas a través de un método normado de flotacidn.

5.5. Legislacidn arancelaria y tributaria.

Medidas de promocidn. .

Las exportaciones de los productos bajo estudio se hallan libres
del pago de derechos segiin lo establece la Resolucidn del Mi-

nisterio de Economia No. 936 del 23/12/1976.

Se halla actﬁalmente vigente una tasa del 2% para desarroclle del
INTA. Entre laé medidas promocibnales cabe destacar que las es-
pecias consideradas se hallan comprendidas en el Ré&gimen de
Prefinanciacidn y Financiacidn de exportaciones segin normas
RF 20/21-RC. 693 (Banco Central) correspondiente a la lista No.3"

rubro "otros bienes".

En cuantoc a las importaciones cabe sefialar que por decreto 13/77
el anis, comino y oréganc tienmem un arancel de 5% sobre el valor

C.I.F. mientras que el azafrdn se halla libre desde 1972.

En el ambito interno no existen impuestos ni gravimenes espe--

ciales para dichos productos.
5.6. Demanda

5.6.1. Anis.

A los efectos de calcular la demanda futura (interna y externa)
de anis, se analizaron las series estadisticas existentes. De
dsta, la mas completa resulta ser, en principio, la estadistica
de produccidén. Las importaciones y exportaciones resultan es-

poradicas y de poca significacidn.

Las series de produccidn muestran la gran participacidn de la

provincia de Catamarca en el total nacional. En esta serie, el
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crecimiento explosivo entre las campafias agricolas 1974/75 y
1975/76, 400% de aumento, es diffcilmente explicable. Entre-
vistas mantenidas con funcionarios de la SEA ¥y Gy con infor-
mantes calificados relacionados con el sector, tendientes a
lograr una explicacidn de estas cifras, in&ican que las esta-
disticas de produccidn de la provincia, basadas en superficie
‘sembrada no son confiables, aunque fueron mejoradas en los Glti-

mos afios.

Este hecho imposibilit6é la tarea de realizar proyecciones ba-
sadas en valores histdricos. En consecuencia los Consultores
decidieron considerar fGnicamente los valores de los filtimos .
afios y utilizar el valor promedio, 380 tn/afioc, como base para
el afio 1978. Las proyecciones se realizaron utilizando la tasa
de crecimiento de la poblacidn. Los wvalores proyectados figu-

ran en el cuadro A-VII-11.

La posibilidad de la produccidn riojana de penetrar el mercado
existe, aunque depende en gran medida de una combinacidn ﬁrecio[
calidad que produzca el desplazamiento de otros oferentes, en
especial de la produccidn catamarquefia. Cabria cénsiderar la
posibilidad de adecuarlo al gusto internacional, particularmen-
te a Brasil.

5.6.2. Comino

S8lo en algunos afios y en vollimenes no muy significativos, se
han realizado importaciones de comino. La produccidn es consu-
mida o exportada. En consecuencia, 1a totalidad de la demanda es

identificable con la produccidn.

A los efectos de cdlculo de la demanda futura se trabajd con la
serie histdrica de la produccidn corregida en los afios 1970 y

1971 por el volumen de las importaciones.

Se trabajd con un modelo lineal, que did 1la siguiente expresién:

Pn = 452 + iun (en tn)

donde n = 0 para 1968
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‘Los valores proyectados figuran en el cuadro A-VII-11.

La tasa de crecimiento anual resulta del orden del 5%.

El comlno se esté prfdu01endo en la prov1nc1a de La Rioja, de
modo gque es posible lograr aumentos en la producecidn con inver-

siones relativamente poco importantes.

Afin cuando el mercado interno no se halla saturado como en el
caso del anis, valen para é&ste las mismas consideraciones. Es
decir tratar de mejorar calidad para incrementar las exporta-
ciones al Area de la ALALC (Bolivia y Brasil), come punto de

partida para colocarlo entre los principales demandantes.
5.6.3, Orégano

‘La serie de produccidn y consumo aparente calculado .son coinci-

dentes, mno se registran importaciones ni exportaciones.

E1l andlisis del comportamiento de la produccidn indica un buen

ajuste con el siguiente modelo linea:
Pn = 146 + 67n (en tn)

donde n = 0 para 1968

Los valores proyectados figuran en el cuadro A-VII-11.
‘LLa tasa de crecimiento anual resulta del orden del 15%.

De iniciar La Rioja la produccidn anual de orégano, deberia
considerar la conveniencia de mejorar la calidad del preoducto
que actualmente ofrece, asimilandolo al de origen peruano, evi-
tando las mezclas con productos extrafios que quitan uniformidad

a la coloracidn y empobrecen la especia.
5.6.4, Azafrian

La demanda de azafrdn es satisfecha totalmente con importacio-
nes. El1 andlisis de estos valores, cuadro A—VII—é y las con-

sideraciones efectuadas en otras partes de este capitulo,
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indican como prudente considerar un nivel de demanda para el

afio 1978 igual al promedio del periodo 1969/78, con una tasa

de crecimiento igual a la tasa de crecimiento de la poblacién:

(Ver cuadro A-VII-11).

-
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