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0. INTRODUCCION

E] presente estudio forma parte del plan de trabajo referido a la coope -
racién técnica brindada por el Consejo Federal de Inv_er;.siones a la Provincia
de N~uquén con la participacién del Lic. R(Sdolfo V. Uez.

La motivacion para la realizacibn de este ante-proyecto esta constituida .
por la necesidad de ofrecer nuevas alternativas de industrializacion de la pro-
duccidn basica fruticola. Si se piensa que la economia zonal se encuentra cen-
trada en una explotacion de tipo monocultivador, resulta logico pPensar que un
proceso de diversificacion, sera el camino méas cohererte pafa garantizar una
buena utilizacién de los insumos locales y regionales, como as{ también para
disminuir el grado de dependencia del sector primario.

Consecuente con este principio.lééico de analisis, el tratamiento de los
temas que hacén a una diversificacion y complementacion de la produccidn fru-
ticola, constituyen el objetivo de la politica industrial de la Provincia del Neu-
quen.

Complementariamente existe una orientacion hacia la utilizacidn de mate-
ria prima y mano de obra local, lo que permite un incremento del valor agrega-
do y por ende un mejoramiento dél nivel de ocupacion e ingresos.

El presente estudio fue realizado conjuntamente con los Ingenieros Luis
Diaz y Alfredo Esteves del COPADE y contd con la colaboracién de la Direc-

. . N Id . -
cion Provincial de Estad{stica, C:nsos y Documentacidn. -
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1. DESARROLIQ DEL ANTEPROYECTO

1.1. . Consideraciones generales

Este Proyecto forma parte de un programa de desarrollo industrial,
surgido del estudio preliminar titulado "Nuevas aperturas para el Desarrollo
Industrial del Neuquén" realizado con la cooperacion técnica del Consejo Fede -
ral de Inversiones.

Dicho estudio detectd una serie de posibilidades industriales en el
territorio de la Provincia en base a la utilizacion de los recursos naturales
existentes y a la indus-trializacién de la produccién frutfcola. Sobre esta ultima
posibilidad esta centrado el presente estudio, que tiende a Presentar una planta

de secado adaptada a las caracter{sticas de la produccion existente.

1.2. Objetivo, contexto ¥ efectos del proyecto
| El proyecto tiene como objetivo principal el estudio giel Proceso de
secado, sus caracteristicas y tecnolog{a de aplicacion.

Las materias primas a utilizar seran principalmente, n:xanza.nas,
peras, duraznos y ciruelas. Si biep cabe tener en cuenta que un horno de seca-
do, trabajando con condiciones de regulacion de calor ¥y tiempo, puede adaptar-
S€ a una gran variedad de otras frutas e incluso legumbres y hortalizas.

El destino de la produccidén sera el mercado interno y eventualmen-

te el mercado internacional. En este sentido el relevamiento del mercado inter-
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nacional cfrece buenas perspectivas queqando a disposicion de los interesados |
un listado de contactos realizados con las embajadas de todo el mundo a los
efectos de detectar posibles compradores y volumen de la demanda internacio~
nal.

Respecto a la disponibilidad de materia prima, es necesario recal-
car que, para este tipo de proceso, la fruta debe reunir ciertos requisitos de
calidad, lo que implica suponer que la oferta estara formada por materia prima
de calidad (frutas de arbol) que competira con la demanda fresca en el mercado
interno. Pudiéndose suscitar en consecuencia un problema en cuanto al desti-
no de la materia prima en razon de los precios, derivéﬁdose producto para el
mercado de consumo fresco a industria, lo que aparentemente no resiste el

analisis desde el punto de vista productivo. -
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2. MERCADO

2.1. Generalidades 3

2.1.1. Caracteristicas de las frutas a industrializar

La regiéﬁ del Alto Valle del Rio Negro y Neuguén cons-
tituye una de las areas de privilegio como productora de frutas del pafs, cono-
ciendose sus productos en el mercado internacional por su calidad.

La produccion y comercializacion de frutas frescas tanto
en el mercado interno como en el internacional no presentan mayores proble-
mas desde el punto de vista té.cnico. ‘El avance en el manejo del monte frutal y
la incorporacidn de tecnologia es el resultado del esfuerzo continuado del sec-
tor privado de la economia con la complementacion de la accién oficial que re-
gula lo atinente al desem;olvimiento de esta actividad.

El primer paso hacia la industrializacion lo constituye la
produccion de sidra, une utiliza el descarte para su elaboracion. Esta actividad
que fue creciendo en los altimos 10 afios, como consecue.ncia de una mayor de-
manda del producto, motivo el aumento de los insumos, paralelamente a la apa-
ricion de otro aprévechamiento i;'ldustrial -la elaboracion de jugos- que comen-
20 a competir sobre el total del descarte que de alguna forma se mantenia
"constante". El secado de frutas, en forma natural, constil;u{a una actividad

+ - - - .
artesanal, que todavia subsiste y aparecen tambien los secaderos industriales,
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que comienzan a utilizar frutas "del arbol" para su elaboracién. De forma tal
que, en la medida que aumenta la demant.ia de fruta para utilizacion industrial,
sé comprime de alguna forma la cantidad de producto para el mercado interno,
ya que el descarte maﬁtiene sus magnitudes, y es entonces donde comienza a
competir el producto orientandose hacia industria o consumo en funcion de los
precios y los plazos de pago. Desde este punto de vista es interesante deétacar
la necesidad de comenzar con los cultivos de montes con variedades industria-
les a fin de abastecer la demanda creciente de la misma.

Los sistemas de empaque y frio constituyen un soporte
efectivo a todo el proceso -desde la produccidn hasta la industrializacién- pu-
diéndose visualizar una constante preocupacién por el mejoramiento de lés tec-
nologfas a incorporar. Esto supone que el nivel de eficiencia es relativamente
alto ¥y que el producto final logrado es de buena aceptacion en el mercado inter-
no e internacional.

La fruta se ha apreciado mucho desde tiempos muy re-
motos a causa de su atractivo aspecto y de su variedad, y hasta los albores
de la ciencia de la nutricion no se puso en duda su atilidad nutritiva. Esto sur-
gio del hecho de que un 75 a un 90 % de su peso total es agua, mientras que sé-
lo. alrededor de un 1 % es proteina, careciendo de grasas la mayoria de las fru-
tas. Su importancia nutricional no fue re;:onocida,por tanto, hasta que se des-

. » " - -
cubrio que las frutas contienen vitamina C.
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A diferencia de los especialistas en nutricion, los tecni-
cos de la alimentacion reconocieron desde el principio que la fruta es un agra-
dabte componente de la dieta y muy apreciado en cualquier sociedad.

Los mejores métodos para e! almacenamiento de la fruta
son el deshidratado y las .camaras de frio. El principal descubrimiento que per
mite actualmente el transporte y almaceﬁamiento de toda clase de frutas, man-'
zanas, peras, etc., y su disponibilidad en casi todas las epocas del afio, fue el
reconocimiento de que todas ellas son entidades vivas, Asi, las células de una
manzana se mantienen vivas merced al proceso de respiracion absorbiendo oxi-
geno y liberando anhidrido carbonico. Cuando la manzana no se deshidrata el
"almacenamiento con gas" permite conservar las mismas en buenas condiciones
durante el viaje y ulterior almacenamiento al mantener una atmosfera cuidadosa
mente controlada con concentraciones reguladas de anhidrido carbonico ¥y una
tempergtura precisa. No enframos mas en detalle de este pProceso ya gue no es
el tema del presente estudio.

Las frutas de la region p-oseen caracteristicas que las
hacen aptas para el proceso de secado, ya que no contienen mucho tanino y. por
lo tanto, conservan un color claré cuando se termina el deshidratado, lo que es
una gran ventaja para la comercializacion del producto.

En general, las hortalizas en la forma en que habitualmen-

te se ingieren, contienen de un 90 a un 95 % de agua, proporcion que es superior




a la de la leche y similar a la de la cerveza. Su principal utilidad en la ali=
mentacion es como fuente de vitamina ""C"; ademas proporcionan también vi-
tamina "A" en cantidades apreciables.

Un aspecto curioso del uso de hortalizas como alimento
radica no tanto en lo que conocemos acerca de su composicion quimica, sino
en lo que desconocemos o nunca tenemos en cuenta, por ejemplo, la parte se-
ca de las hortalizas esta constituida en su mayoria por hidratos de carbono.
Algunos de ellos estan compuestos por almidon y azlicares que se utilizan efi-
cazmente como alimentos, pero tambien se componen de insulina que se hidfol_i
za dando fructuosa, a diferencia del almidoén que proporciona glucosa. Por su-
puesto que el principal papel de estas sustancias en nutricién puede estar rela-
cionado con el efecto estimulante que producen en las glandulas del tubo diges-
tivo. En resumen, la composicion quimica de muchos de los compuestos pi‘e-

- sentes en la rglateria seca de las hortalizas que lqs analistas habitualmente en-
globan en la expresion "hidratos de carbono totales", no se conoce debidlamente.

Aunque las hortalizas contienen solo alrededor de un 2 %
de proteina, es interesante sefalar -y esto se subestima frecuentemente- que
esta proporcion se eleva a mas ciel 30 % en la materia seca de tales hortalizas.
Ademas, ‘esta proteina contiene una adecuada proporcion de aminoacidos, que

. " -
Se encuentran en muy escasa concentracion en la proteina de los cereales.




2.1.2.  Proceso de industrializacidn

La desecacion de frutas Yy hortal—izas es una industria
relativamente nueva en la Republica Argentina, ya que en el afio 1935 todavia
se importaban 2.175.000 kg de ciruelas desecadas, 780.000 kg de duraznos
desecados, 728.000 kg de higos secos, 650.000 kg de pasas de uvas, 1.110.000
kg de almendras, mientras que hoy el pa-lfs no solo cubre ampliamente su mer-
cado interno, sino que se ha transformado en un pais exportador.

La fruta argentina desecada y deshidratada se produce en
las provincias de Mendoza, San Juan, Rio Negro, Neuquén, Catamarca, La Rio-
ja y pequefias cantidades en Cordoba, San Luis ¥ otras provinciaé.

Un examen de las estadisticas de los ditimos 20-25 afos
indica una produccidn estable hasta 1960, exceptuando las légicas diferencias
debidas al preferente destino de la fruta para otros usos, o a poco interes en
algunos afios por la-fruta desecada.

Se ha observado desde 1960 en adelante un mayor iﬁterés
por la ciruela y la manzana deshidratada argentina en mercados del exterior,
¥ se han instalado nuevos secaderos en Mendoza, Rio Negro y Neuquén, para
emprender la produccion en maybr escala.

Las operaciones de deshidratado en la industria de la
alimentacion, son de una importancia fundamental. Es un proceso bastante

complejo, que depende, en gran parte, de la naturaleza del material a secar
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y de las caracteristicas del método empleado.

Corresponde seflalar que el secado de alimentos es una
dé las formas mas antiguas de prolongar su duracion. Por medio de la deshi-
dratacion se elimina la posibilidad de crecimiento de productores de putrefac-
cion, en especial los pequefios hongos, como ser las bacterias, las levaduras .
¥y los mohos, y con ellos una suficiente sequedad para alcanzar con un adecua-
do almacenamiento, un alto grado de durabilidad. Simultaneamente se disminu-
ye sensiblemente el volumen y el peso, en tal forma que el alimento puede ser
almacenado en un ambiente mas pequefio y transportado mas facilmente en re-
lacion a las materias primas o las conservas.‘

Las principales ventajas que presentan las frutas y hor-
talizas deshidfatadas Se pueden resumir como sigue:

- Son generalmente un producto mas "reducido" que
las frutas y hortalizas consérvadas en otras formas.

- Casi siempre tienen un costo de producciéon mas ba-
jo que las conservas, y no necesitan agregados de aztcares ni de otros ingre -
dientes.

- Requieren embalajes mas sencillos que las conser-
vas, y de ';Srecio mas bajo.

- El costo de almacenaje y de transporte es menor

en razon del volumen y peso del producto deshidratado.



- Se prestan a varios usos, y bien elaborados son

altamente nutritivos y apetecibles.

Los métodos utilizados para desecar y deshidratar fru-
tas y hortalizas son los siguientes: |

- Al aire libre (y eso seria en realidad el "desecado')
utilizando el calor del sol.

- En secaderos (los que dan los productos deshidra-
tados) de varios tipos, utilizando corrientes de aire caliente, vapor super ca-

lentado, gases inertes, calor directo, etc.

[

Previo al proceso de deshidratacion, las frutas v horta- \
lizas debe ser sometidas a otros tratamientos, como lavado y limpieza, para- |
lizacion o reduccion de la actividad de las enzimas, eliminacion de las capas
de cera, en algunas frutas para favorecer la deshidratacidn, lo que de acuerdo
con la clase, su madurez, procedencia, etc., se obtiene por medio del escal-
dado en agua caliente, por inmersion de soluciones alcalinas, o por tratamien-’
to en azufre y otros sistemas.

Se puede agregar que la deshidratacion en hornos ha de-

mostrado poseer las siguientes ventajas.
1) Se requiere menos terreno y menor cantidad de

bandejas; por supuesto que se necesitan instalaciones méas complejas y costo-!

5as.




2) En el caso de lluvias la deshidratacion en hornos

no presenta inconvenientes.

3) Las condiciones sanitarias (ataques de insectos,
e.tc. ), son mejores en el caso de la fruta deshidratada en hornos. -

4) En los hornos se conl;rola perfectamente la deshi-~
dratacion, llevandola al punto justo, y el proceso es relativamente répidp, o
por lo menos no tan lento como en el secado al sol.

5_) El secado al sol confiere un buen color de fruta
madura, tambien a la materia prima que se encuentra un poco verde, mientras
que el horno retiene el color inicial; por lo tanto la fruta para deshidratar en
hornos debera estar siempre bien madura, o exponerse antes unos dias al sol-

8) En el secado al sol hay mayor peérdida de azlcares,
por el largo perfodo de réspiracién de los tejidos y su fermentacibén, por lo que
el rendimiento en hornos es éuperior.

7) El mayor valor de las frutas deshidratadas, en com-
paracion con las desecadas al sol, casi siempre compensa por la inversion en ins

talaciones mas costosas.

El nivel tecnoldgico de esta industria mejora constante -
mente en el paifs y la calidad de las frutas y hortalizas deshidratadas argentinas

.
va progresando como en los otros pafses.



La tipificacion de las frutas deshidratadas argentinas
es buena, y bien reglamentada la clasificacion, envasado, empacado y rotula-
do, como tambien las condiciones minimas a que deben ceflirse los secaderos

y locales de acopio y empaque de frutas.

El Secadero

Los secaderos industriales de frutas se componenA
de una camara estrecha y larga con una puerta de entrada y otra para la salida.
En estas camaras se colocan los carros cargados de rejillas con la fruta. Ge-
neralmente, un secadero tiene 60 metros de largo, 2, 30 metros de alto y 2 me-
tros de alto y 2 metros de ancho. Es mucho mas conveniente utilizar la electri-
cidad para la calefaccion por su comodidad; ya que mediante este sistema es mu-
cho mas facil controlar el grado de calor y humedad. Las resistencias eléctri-
caé para la calefaccion son éolocadas en los lados o por debajo de la camara,
situadas dentro de una especie de pequefio pasillo para ev-itar que la fruta que
se esta secando quede en contacto directo con el calor.-

Tiene un doble techo y entre ambos circula el aire.
Tiene dos salidas, especie de ch-imeneas con llave, en el que quedan colocados
los ventiladores -aspiradores para la circulacion para Ja circulacion de aire.

En la puerta de entrada hay también una toma de aire con filtro para evitar el

polvo.
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Las rejillas 1}enas de fruta son colocadas en carros
apropiados con soportes para dejar un pequefio intervalo entre ellas ¥y permitir |
al aire una libre circulacidn.

Antes de poner la fruta se calienta la cAmara hasta
55 grados, se colocan los carros.en la camara y se cierran las puertas; se con-
trola la temperatura, que en este momen.to no debe exceder de 45 grados. Media
hora mas tarde se pone en marcha un ventilador para gue el aire himedo salga
y se abre asimismo la entrada de aire. Pasadas seis horas se eleva la tempera-
tura hasta 60 grados durante otras seis horas. Un buen secado lleva 18 horas,
pero es conveniente al mediar el secado, sacar 16; carros del secadero y dejar
reposar la fruta unas seis horas. Después se coloca nuevamente la fruta en la
camara ¥y Se termina ;el secédo con una temperatura que varia conforme a la ca-
lidad de la fruta. El aire de la camara del secadero nunca debe tener menos del
15 % de humedad para evitar que la fruta se ponga dura.

En las fabricas bien equipadas el secadero es com-
plementado con una bomba de vacio, que activa la de_shidratacién, Yy con poca
temperatura queda un producto seco, claro y vistose. Para trabajar con este
sistema es necesario utilizar peq;;eﬁas camaras que cierren herméticamente

¥ en veinticuatro horas el deshidratado se completara.
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. Secado con el_ sol

Para el secado de fruta con el calor natural dells‘ol )
ha3;r actualmente instalaciones que se pueden armar y desarmar facilmente. Es- 5
tas se componen de una cubierta con cristales (no es recomendable el empleo de
plasticos para estas instalaciones, porque no permite el paso del calor solar).
Debajo de los cristales, sobre una estanteria, se colocan las rejillas con las
frutas.

Los cristales abrigan las frutas de la intemperie
que puede surgir durante el secado, como también del rocio de la noche.

Con este sistéma se consigue una calidad adecuada
¥ se ahorra rhucha mano de obra. Es el procedimiento que se usa actualmente
en casi todos los paises donde se seca la fruta al s.ol.

Para la preparacion de la fruta seca se utilizd siem-
pre el calor natural: el sol. El calor solar‘ da a la fruta conservada o secada un
sabor y un aroma especial, mucho mejor que el secamiento industrial. La fruta

preparada naturalmente es siempi‘e preferida por el comprador.

2.1.3. Productos industrializables

Se pueden distinguir varias formas de procesamientos in-

dustrials



a) Al natural
Envasado en latas del pro-ducto esterilizado: ente-
ro', en trozos azucarados, en almibar, etc.

-

b) Concentrados

Envasado al natural de concentrados de pastas, pu-

.
res de frutas.

c) Jugos

Envasado al natural, del jugo de diversas frutas,
con homogeneizacion y concentracion de estos jugos. Estos jugos son utiliza-

dos en otros procesos industriales, en diluciones o combinaciones diversas.

d) Dulces
Elaboracion y envasado normalmente en vidrio, de
dulces, jaleas y mermeladas. El proceso se realiza, generalmente, en peque-

fias instalaciones.

e) Desecado y deshidratado

El desecado puede ser obtenido por exposicion al

1



sol, o por desecamiento artificial, para todas las frutas. El deshidratado tie-
ne por objeto lograr una drastica reduccién del peso de los productos, para su

- . " -
posterior elaboracion, como alimentos preparados.

En la actualidafi hay una gran variedad de productos des-
hidratados, que difieren entre si por el proceso y/o por el contenido d;e hume -
dad.

Por el contenido de humedad:

- Convencional (24 % de humedad)

- Bajo tenor de humedad (2,5 al 3,5 %).

Por proceso:

- Meétodos convencionales

- Secado-blanqueo-secado (Dry-blanch-dry)
- Secado por explosion

- Secado ;-)or microondas

- Secado osmotico

La tabla que sigue informa la rproduccién media entre

1958 y 1962 en varios palses.



PRODUCCION PROMEDIO DE MANZANAS DESECADAS

1958-62
Pafls tn de producto

EE.UU. 10. 300
italia 5 880
Australia 280
Canada - 260
Sud Africa 100
Nueva Zelandia 60

FUENTE: Industrializacion Integral de la manzana (UNS-
. CORPOFRUT)

. Los EE. UU. exportan un promedio del 22 % de su produc-
cion.
Los otros pafses exportan principalmente a Europa, aun-

que varios, incluso Argentina, han exportado a EE. UU.
Manzana de bajo tenor de humedad

Es una manzana secada con un contenido entre 2,5

v 3.5 % de humedad. Se elaboran en varias formas: gajos, cufias, dados, polvos




Yy pepitas.
Normalmente se realiza el proceso en dos etapas.
Se seca en un secadero convencional hasta el 24 % de humedad Y se completa

en un secadero discontinuo bajo vacio hasta el 2,5 %. El equipo mas comin es

de bandejas o estantes, calentados por vapor o agua caliente. Como cifra media,

se calcula que de 11 kg de fruta fresca resulta 1 kg de producto desecado.
El local destinado a envase debe ser de humedad
controlada a menos del 15 % por lo que debe preverse el acondicionamiento de

aire.

El envase debe ser a prueba de humedad.

Menudos de manzana:

Este producto es uno de los mas baratos entre los
desecados. Las manzanas enteras y muchas veces sin sulfitado ni otro tipo de
tratamiento antienzimatico, se trozan ¥ secan. La fruta chica, cuyo pelado da-
ria grandes pérdidas, es desviada hacia esta linea. Su mercado es'la fabrica-
cion de vinagre, manteca de manzana, golosinas u otros productos donde es

aceptable a pesar de dafios -0 defectos de color.
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Secado-Blanqueo-Secado (Dry-Blanch-Dry) |

Este método es aplicable a cualquiera de los pro-
du‘ctos’ deshidratados y su objeto es reemplazar el sulfitado por un metodo de
blanqueo {clanching) con vapor. El producto se seca a un 50 % de perdida de
peso, se hace el blanching y luego se prosigue el secado hasta el tenor de hu-
medad deseado.

El bafio previo con acido citrico y sal previene con-
tra el oscurecimiento en esta etapa. El producto final retiene su alta calidad
inicial por espacio de un afio a 21° C, y cuando la fruta se reconstituye en agua
aparecen nuevamente el color y sabor tipicos de la variedad usada y se asemeja
mas a la fruta fresca cocida que el producto reconstituido a partir de la fruta
secada al sol.

. Es opinion de sus creadores que, aunqgue el costo
para este metodo parecerfa mayor que para el secado al sol, su aplicacié-n co-
mercial minimizaria los costos de mano de obra por mecanizacion de los pro-
cedimientos, y si se considera que la mano de obra para el método de secado
al sol continia elevandose, los dos métodos llegaran a ser competitivos para

la produccion de frutas deshidratadas.

Secado por explosion e

El proceso es aplicable a frutas y vegetales. El



producto final posee una estructura altan_lente porosa que asegura una rapida
rehidratacion y cocido.
Loos pasos que se siguen son:
.. Preparacion de la materia prima:
Las frutas son peladas, descorazonadas y cor-
tadas mecanicamente. Luego sigue una inmersion en una solucié.n de bisulfito
para preservar el color y un cribado para eliminar trozos pequefios. Los tro-

zos se tratan nuevamente con bisuifito para darle el blanqueo final.

.. Secado parcial:
Se reduce la humedad hasta el nivel adecuado
para el hinchamiento {12-18 %), en secaderos convencionales mediante aire

caliente.

.. Llevado a uﬁiforrnidad de humedad:
Se mantienen los trozos en un recipiente cerra-
do a temperatura ambiente durante 16 horas, pues en caso contrario- el hincha-
miento daria un producto no uniforme. Para que no se aglutinen las piezas entre

si, se tratan con aluminato sodico y sflice hidratada finamente dividida.

.. Explosion

Parte del agua sobrecalentada contenida en las
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piezas se vaporiza instantaneamente frente a una descarga de "'revolver'' que
inyecta vapor sobrecalentado. La presion optima es aproximadamente 3,7 atm.
ab's. , para un contenido de humedad de un 15 %. El equlpp consiste en un reci-
piente cil{ndrico donde se colocan las muestras, provisto en la pax:te central de
un tubo perforado para la inyeccion y distribucion del vapor.

La carga no debe exceder del 80 % del volumen

del tambor. La humedad del producto en este tratamiento aumenta de 15 a 19 %.

Secado final

Se lleva al producto a un contenido de humedad
de 2.5 % para hacerlo estable. Se realiza mediante secado convencional con aire
caliente. La densidad de la masa es 0, 183 kg/lts.

Los pasos finales son opcionales y comprenden
separacion y.cribado para obtener unifo:lmidad de tamaifio del producto. EIl pol-
vo resultante puede ser empleado para obtener salsa de manzana.

Se han comparado las rehidrataciones {(gr.hame-
dos/gr. secos tras 6 minutos de hervor suave) y porosidades (determinadas con
un Beckman Air Comparison Pycuometer) de este producto, manzanas secadas

. .
convencionalmente y manzanas secadas por congelacion.



POROSIDAD Y REHIDRATACION DE MANZANAS SECADAS

POR TRES PROCESOS

Secado por congelacion Explosion Convent:ion.:
Porosidad como poros
conectados por super-
ficie (ml/gr). 6,2 1,3 0,21
Poros conectados por
superficie como % del
volumen total 88,2 61,5 10,7
Rehidratacion
(gr himedos/gr secos) 5,61 4, 44 3,23
Rehidratacion como %
de la teorica 86, 3 68,3 49,7
Grado de coccion hecho hecho no

. rd
Como se ve, la mejora respecto al metodo con-

vencional es importante.

Deshidratacion de frutas por microondas

"En general las microondas, como medio de calenta-
miento de alimentos, presentan tres ventajas: a) alta penetracion que produce
un calentamiento uniforme; b) absorcion selectiva de la radiacion por el agua

liquida; c) capacidad para facil control del proceso.
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Hasta el presente el inconveniente mayor es el alto
costo por unidad de energia, comparado con las fuentes de energia convenciona
les.. ' i

El equipo consis‘.te en un aparato productor de potep__
cia que opera a 915 MHz y entrega 25 kW de energfa por microondas al tunel de
secado. Se puede también hacer pasar aire caliente a traves de la cinta perfo-
rada que sostiene al producto, para pr;)ducir el secado por microondas y por
flujo con aire caliente simultaneamente.

Las manzanas se deshidratan con dificultad por es-
te metodo ya que el alto conten.ido de azucar hace al producto extremadamente
sensible al caramelizado, que se acentua con la alta concentracidn de energia

necesaria para producir el efecto de hinchamiento.

. Deshidratacion osmotica de frutas -

.Por inmersion de las piezas en una solucion concen-
trada de azucar se puede eliminar agua hasta un 50 % del peso inicial.

Mediante este método se miniminizan las perdidas
de color y sabor ya que el material no esta expuesto a alta temperatura y rela-
tivamente largos tiempos de secado. La desventaja principal es una delgada ca-
pa de azucar que queda sobre el producto cuando este es secado hasta bajos con-

tenidos de humedad.
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Los experimentos se realizaron con azucares se-

cos o con jarabes de azticar invertido o sacarosa hasta que el peso de la fruta

se-redujo a un 50 % y luego las piezas se secaban mediante aire o al vacio.

El proceso es marcadamente influenciado por la -
temperaturé y aunque el secado se incrementa con el aumento de la temperatu- !
ra hay un limite de 49° C, por encima del cual ocurre oscurecimiento y per-
dida de sabor.

La deshidratacidon osmotica es mas rapida si se
emplea agitacion.

Si se utilizan jarabes para la deshidratac ion estos
pueden ser reconcentrados y vueltos a usar.

Las frutas deshidratadas por este proceso y con-
geladas dan un excelente producto con un color y sabor fresco y natural.

También el producto secado osmoticamente hasta
un 50 % puede ser secado ulteriormente con aire caliente, hasta un bajo conte-

nido de humedad; por ej.: 7 horas a 82° C hasta un 5-6 %. Para este tratamien-
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to se hace necesario ademas un suave blanqueo con dioxido de azufre.

2.2.  Bienes a producir

Es imprescindible para la obtencion de frutas y hortalizas deshidra-

tadas de primera calidad el empleo de materia prima fresca, sana y apta para




el proceso; la cual debe ser preparada teniendo en cuenta los requisitos higié-
nicos hogarefios. Los trabajos de lavado y limpieza no var{an en relacion a los
mismos que se efectuan para la preparacion de las frutas y hortalizas en latas.

Generalmente se procede a un corto blanqueo o estofado de la materia prima ya

preparada. Se puede agregar al agua de precoccion un poco de bicarbonato de

sodio. Las frutas y hortalizas deshidratadas as{ tratadas toman luego en la pre-
paracion hogarefia de acuerdo a la experiencia, un estado similar a las frutas y
hortalizas frescas. No debe usarse colorantes artificiales, ni blanqueadores
qufmicos.

Para el deshidratado existen actualmente aparatos de diversos ti-
bos de construccion, en los cuales la deshidratacion tod-avfa se efectua por el
pasaje de aire caliente y seco a traves, de ia materia prima.

La materia prima preparada esta uniformemente distribuida en ca-
pas sobre bandejas metalicas de piso perforado en una altura dependiente de la
cale_faccién y la corriente de aire diferente (aproximadamente 5 a 10 c.m)- El
tamaro, el orden y el movimiento de las bandejas es distinto. Hay secaderos en
los cuales las bandejas estan superpuestas sin movimiento o se pueden mover

verticalmente.

. Manzana

' L - -
L.as manzanas se pelan en una maquina peladora a cuchillas,
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luego se extrae el corazon y se corta la manzana en aros de 5 a 7 mm de espe-
sor. Para evitar la oxidacion se debe poner inmediatamente el material en agua
fria con el 2 % de éal y luego se sulfura o se sumerge en una solucion calcarea
sulfatada, a efectos de conservar el color. Se colocan en el secadero, empezan
do con una temperatura de 40 grados y subiéndola gradualmente hasta 75 grados.
El deshidratado lleva unas 10 horas.

Cien kilos de manzana dan 18 kilos de fruta deshidratada.
Cuando el deshidratado esta terminado se deja la fruta unos 3 6 4 dfas al aire,
en sitio sin polillas, ni moscas, para que se ablande. Se envasa en cajas cerra-
das con papel parafinado.

Las manzanas se pueden deshidratar muy bien en el secade-
ro de vac{o, este sistema de deshidratado da resultados muy buenos y la fruta
queda muy clara. Para este tipo de trabajo es necesario pasar la fruta por
agua hirviendo adicionada con 20 gr de acido cftrico por cada 10 litros de agua,
durante cinco-s-egundos.

De loé desperdicios de la manzana se saca una substancia
llamada "'pectina’, de la cual la industria de confiteria hace un gran consumo
en las jaleas, pastas de frutas, (‘;aramelos, etc. Ademas, las industrias de
bebidas gaseﬁsas vy las de helados la utilizan mucho como estabilizador.

Para el secado no se pueden emplear cualquier variedad de




manzana. Los frutos demasiados pequefios con corazon grahde dan mercaderia
seca de mal aspecto. Manzanas prematuras poseen generalmente una carne no
suficientemente compacta, en forma tal que se aconseja el empleo dz; varieda-
des tardias que no presenten un rapido decoloramiento. Las frutas no deben ser
verdes, pero no deben tampoco ser blandas, como sucede con algunas varieda-
des a rafz _de un largo almacenamiento. Los rezagos del secado de manzana
pueden ser empleados para la fabricacion de jaleas; las cascaras pueden em-

plearse como una bebida de té.

Peras

Hay muchas especies de peras; para el deshidratado valen
las llamadas peras de agua que son las existentes en la zona. Esta especie es
uniforme, de tamafno medio y la pulpa es sabrosa y poco acida. Después del
deshidratado, quedan de un color claro, ambarino. Las peras para el deshidra-
tado deben estar maduras, pero no demasiado; las pepitas deben estar negras
y éstas no se sacan, pero se extrae la particularmente negra y dura que se en-
cuentra en el corazon de la pera.

Las peras se pelan, se cortan por el medio ¥ se colocan inme-
diatamente en agua con 0,5 % de metabisulfito de potasa (este producto se en-
cuentra a la venta en pastillas), se deja la fruta en esta solucién durante dos

horas aproximadamente, después, Se cuece en pailas de cobre o acero inoxida-




ble. Para controlar.' si la fruta.esté cocidz_a se pinchan lag peras con una aguja; ..
cuando esta cocida no se pega, y ehtonéés se sacany se en'fr'fgn en ag.l-la. Lue-
go‘sé escurren, colocéﬁdolas en rejillas engra_éa&as, y.poniendo solo una capa.
Desp'ués se colocan las rejillas en éi -_secadero, empezando.con una temperatu-
ra de 40 grados y sgbiéndola poco a poco. Cuando el deshidratédo esta en sru
mitad se sacan las rejillas del secadero y se deja re;;osar la fruta une-Ls ;.reinti-
cuatro hofas; despues, se colocan nuevamente en el secadero y se sube~la tem-
peratura hasta 85 grados con una buena circulacion de aire.

Las peras no deben quédar duras, pero si esponjosas.

Para este proceso se puede utilizar_ un se;cadero igual al de
la manzana. Es necesario hacer pasar la fruta por agua hirviendo con 20 gr de
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acido citrico por cada 10 litros de agua, durante cinco segundos.

Damascos
Se utilizan frutos de las variedades Tilton, Royal y similares,
de tamano mediano o grande, cosechados bien maduros, pero no blandos. El-pa-
so siguiente es la fumigacion de las mitades por.espaciode 1 a 3 horag con 250
gr de azufre por cada metro cubico, y después se colocan en el horno comenzan-
do con 45°/40° durante 4 a 5 horas y luego aumentando l‘a temperatura hasta 60‘;’/

. 69° continuando otras 8 a 10 horas. Luego se dejan enfriar en las bandejas du-

rante 10 a 12 horas y se empacan.

-
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Duraznos

Se prefieren los de tipo "pavia", amarillos, como el Real
Jorée, Phylips Cling, Sim's Ciing, Pico de Oro, Montevideo, etc. Se'pelan
coﬁ soluctu')n ‘lde soda cé_usti_ca, se lavan intensamente con agua y luego se los
trata con una solucion de metabisulfito de cal durante 2 a 5 minutos para que
no se ennegrezcan. Se cortan por mitade; y se colocan en las bax.ldejas ‘pasan-
do luego a la camara de fumigacion durante 6-12 horas utilizando medio kilo

de azufre por metro clibico. Luego pasan al horno de secado hasta que hayan

perdido el 75 % de la humedad.

Cirue-las

La variedad D'Angen y la Presidente son las mas utilizadas
y las de mejores resultados; tambien se utilizan la Golden Drop, la Mirabelle,
etc. Primeramente se les da un bafio de-Soda Caustica despues se lavan con
agua y se colocan en lss bandejés. Fl deshidratado al horno dura unas 16 a 24
horas con temperatura desde 35° a 80° centigrados hasta que la fruta haya per-

dido el 75 % de su humedad.

Papas
Fstas resultan en forma de lonjas o tajadas, segun su uso,
© para procesar. Es de importancia prestar atencion para el proceso al tamarfio

grande y redondo de la papa sin ""ojos" profundos, para mantener baja la canti-




) dald de desperdicios en el pelado de la misma. A continuacidn se lavan las
papras en una lavadora rotativa; después se pelan con una méquin;!l peladora de
papas, luego con la ayuda de una cinta transportadora se termina la limpieza
manualmente y se extraen los "ojos' pasando luego por la maquina cortadora
especial donde se cortan en lonjas o tajadas de aproximadamente 4 mm dé 25-
Pesor. A esta operacion sigue el blanquéado, es decir, un pequ;eﬁo precoq,ido
en agua caliente a una temperatura de 90 a 95 grados centi{grados y una dura-

cion de 4 a 5 minutos. Este blanqueado puede efectuarse en una blanqueadora

rotativa o por medio de inmersion en cubas blanqueadoras mediante cestos
perforados. Al blanqueado sigue una lluvia de agua fria e inmediatamente un

) - Ll . . - -
secado. La formacion de espuma debera eliminarse pues la misma cambia el

color durante el secado.

. .Cebolla.s

Para el secado, las cebollas se cortaran en rodajas con un

. - -
espesor aproximado de 4 mm. Se procede a separar la cascara y.cortar a ma-

’ ) - ’ - . - .
no la raiz, luego se efectua un corto lavado en la magquina lavadora de papas o

I

tambien por medio de una lluvia. El cortado en tajadas se hace en una maquina

cortadora universal (maquina cortadora de lonjas, tajadas y cubos) e inmedia-

tamente despues un secado sin previo blanqueo. Si se proyecta moler las cebo-

llas secadas, estas deberan tener una humedad no mayor del 4 %. Se cargaran

las bandejas con su 3/4 partes de su capacidad normal.

AR rin
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. Arvejas
Estas deberan pasar primeramente por la maquina que sepa-
ra las arvejas de la vaina. A continuacion se procede a seleccionarlas por ta-
mafio mediante un tamiz c_lasificador. Esta seleccion eg necesaria pues los dis~
tintos tamanos de las arvejas necesitan tiempo de secado diferente. Luego se
pone el producto durante 3 a 4 minutos en agua caliente a aproximadamente 90-

95° ¢ y enseguida lavado con agua fria y se pone a secar.

. Zanahorias y otras hortalizas

Despues de. cortar el nacimientq de las hojas se procede al
lavado en la maquina lavadora de zanahorias o en l;a lavadora de papas. Mediap—
te un lavador se transporta hacia un hervidor con transporte.helicoidal donde
los tubérculos reciben un rapido hervor en un bafio de agua con soda caustica.
Esto se hace con €l motivo de ablandar y eliminar la piel exterior. A continua-
cion pasan los tubérculos a l1a maguina peladora, gue consiste en un tambor con
un transportador helicoidal, en la cual se saca la piel ablandada. En seguida
pasa el producto por una cinta transportadora donde se controla y se sacan los
"ojos" e irregularidades no elirr;-inédas, cortandose luego en tajadas, lonjas o
cubos de unos 4 mm de espesor. Se procede al blanqueado en 2 0 3 minutos en
una blanqueadora o en las cubas mencionadas anteriormente. A continuacion se

procede al secado.




. Espinaca, Cebollin, Perejil y otras verduras

Se comienza con una bue'na limpieza a mano, se separan las
hojas marchitas, los tallos y se cortan los extremos de las raices. Luego se
llevan las hojas a una maquina lavadora especial. Se trata de lavadoras con
secciones separadas y dieni:es de cocodrilo, similares a las cardas lavadoras
de las industrias textiles. ‘

En las Gltimas secciones se produce la entrada de aire por
soplado para obtener con ello un fuerte movimiento Yy buena limpieza de las
hojas mas sucias. Naturalmente también se puede realizar el lavado en forma
primitiva en piletas de hormigon o en cubas de madera, en las cuales el mate-
rial se lleva de una seccion a otra por medio de pinzas horquillas. Se usa este
procedimiento unicamente en el caso de producciones en pequefia escala. A
continuacion se cortan las verduras en una picadora de forraje o magquina simi-
lar. En el caso de la espinaca, si se contempla el buen aspecto de la misma,
se la puede dejar en hojas enteras. Se procede a secar las verduras nombradas, .

inmediatamente despues de ser cortadas sin blanqueado previo.

. Chauchas

L4 L4
Despues de separadas las que estan en mal estado, se proce-

de a un corto lavado por medio de un fuerte chorro o en una lavadora rotativa.




En este proceso se emplean exclusivamente tipos especiales de chauchas sin
hilo, no maduras o sea sin pepitas grandes. El cortado de. las puntas puede ha-
cer‘se manualmente en pequefias cantidades, y en cantidades mayores debe ser
realizado en una maquina cortadora de puntas de chauchas. A continuacidn se
procede a cortar en trozos de 2 cm de longitud aproximadamente; en el caso

de proceso de pequefias cantidades se efectua es'l:e trabajo en una mesa vibratc_;-
ria y para el caso de mayores cantidades en una cortadora a turbina. Es acon-
sejable dar un buen hervor en agua caliente con el agregado de pequefia cantidad

de soda antes del proceso de secado.

Répollo blanco, verde y colorado

Primeramente se procede a la separacion de las hojas mar-
chitas de la parte exterior. Luego se procede' a la separacion del tronco por
medioc de aparatos destinados a tal efecto, los gue estan anexados a la maquina
cortadora. El corte se efectla en maquinas especiales de corte longitudinal.
Luego se procede al blanqueo durante 3 a 4 minutos en agua caliente (ventajosa-
mente en una blanqueadora rotativa especial). El material pasa bajo un chorro

de agua fria y finalmente se procede al secado. -
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2. 3. Mercados Previstos

La produccion de frutas y hortalizas secas esta destinada al mer-
cado interno e internacional.

Si bien la pr_od_ucci(')n de frutas y hortalizas en conservas y la pror-
duccion de dulces, jaleas y mermeladas es mas importante gque 'la produccion
de frutas y legumbres desecadas, ést_as Ino dejan de mantener una relevante
significacion como perspectiva futura.

En la actualidad se puede mencionar como cifras relativamente va-
lidas las producciones de frutas en conserva con alrededor de 215.000.000 de
kilogramos y unos 100.000. 000 de kilogramos de hoftalizas ¥ legumbres ;':On-
servadés, quedando alrededor de 20 millones de kilogramos de fr'-utas y legum-
bres desecadas. ) ) .

7 El nivel de nuestras exp'ortaciones alcanza los 8 a 10 millones de
kilogramos, quedaﬂdo un remanente para consumo interno de alrededor c;e'
otros 8 a 10 millones de kilogramos, lo que implicaria ~teniendo en cuenta el
volumen de irpportacionés-. un consumo medio de 400 gramos por-habitaﬂte-

Las exportaciones argentinas de frutas desecadas se encuentran
orientadas segun la clase de frut'.';l, manteniendo volumenes variables, excepto
el caso de algunos paises que se puedén considerar importadores netos, caso
de Brasil, EE. UU. y Méjiéo por ejemplo.

En el caso de las manzanas desecadas los paises importadores de



Argentina son Alemania Occidental, Bras'il, Canada, F£.UU., Israel, Reino
Unido, Venezuela y Colombia. Para la ciruela aden;és de los anteriores son
importantes compradores, Bolivia, Finlandia, Italia, Palses Bajos.y Noruega.

Los duraznos son importados desde Argentina por Bolivia, Brasil
¥ Venezuela principalmente y en damascos se incorpora Mejico.

Los principales paises exportadores son: en ciruelas Ex. UU.; da-
mascos, higos y uvas Turqufa.

Los paises importadores por excelencia son: para ciruela,Fl Reino
Unido; damascos,Alemania Federal; Higos,¥rancia y Uva, el Reino Unido. ( *)

Para complementar la informacion referente a los mercados con
posibilidades de colocacion de productos desecados se realizd una encuesta en
los siguientes palses: Irak-Siria—Fili-pina.s -Republica Federal de Alemania-
Francia-italia—Estados Unidos de Norte Ameérica- Belgica-Hungria-Polonia-
Holanda-Thailandia~Australia-Suiza-Suecia-India- Paises Bajos-Sudafrica-
Noruega-Uruguay-Zaire-Irlanda~-Austria-Fl Salvador-Panama-Chile-Israel-
Espafia-Dinamarca-Repiblica Gabonesa.

A todos ellos se 1és requirid informacidn sobre caracteristicas de

los productos que importan y posibilidades de incorporar productos desecados

(*) La fuente de informacidn utilizada fue el Foreing Agriculture. Circular,
U.S. Department of Agric-USA.



de procedencia argentina. La informacion no logro ser lo suficientemente ho-
mogenea y precisa, por lo cual se tomaron solamente las referencias de posi-

bles importadores para lo cual se inserta a continuacion el listado de los mis-

mos.

LISTADO DE IMPORTADORKES D& FRUTAS Y HORTALIZAS DESHIDRATADAS

ITALIA

ADANI DI ADANI G.A.C.
Via Fioravanti, 55
40129 BOLOGNA

COPOP.COQOP. FRA. PROD.ORT.
P. Ascoli V. Pomezia, 14
63035 S. BENEDETTO

EUROPA FRUCHTEXPORT
Via Pasubio, 16
BISCuGLIL 70052

I.S.=.A. S.P.A.
Via Marconi
60015 FALCONARA MARITINIA

LUSCHI ALBERTO e F.S.N.A.
Via della Torretta, 18/20
57100 LIVORNO

E£. UU,
Globe Fruits Co., Inc.

55 Webro Road
Clifton, New Jersey 07012

VINCI LUIGI e FIGLI SNC
Via Marcelo, 29
BOLZANO 39100

ASGROW ITALIA
Via C. So Mazzini, 9
20075 LODI

BROCANI GINO & FIGLIO
Via Palombaro, 3 '
FOLIGNC 06034

CARAPELLI SPA
Via le Guidoni 35/37
50127 FIRENZL

FRANCHE SPA
Via S. Bernardino, 120°
BERGAMO 24100

Martin Mueller
24 California Street,

San Francisco, California 94111




Hirschfleder Corporation
46 Cypress Lane
Brisbane, California 94005

BE LGICA

BLANCHAUD PVBA
Amerikalei 154
2000 Antwerpen

CONTINENTAL TRADING CORP.LTD
Van Beethovenstraat 17
2000 Antwerpen

POLONIA

AGROS

Zurawia 32/34, apartado 41,00-950
Warszawa

HOLANDA

v.d. VOORN & CO. B.V.

Ziedewei 8 .
BARENDRLECHT -Holanda

TAILANDIA

BOARD OF TRADt, OF THAILAND
150 Rajbopit Road,

Bangkok

THAILAND

CHAM CHUREE CO LTD.
7/5 Soi Lert Pattana Tai
DPac Khan Chomthong Road
Bankhunthien,

Bankok 5

THAILAND

Pisciotta Fruit and Vegetable
409 Walnut
Kansas City, Mo. 64106

LEGUMA PVBA
Kerkstraat 19
8210 Zedelgem

UNDERBERG S.A.
Kattgstraat 21
1880 Merchtem

SUMEX B.V VERKOOP-ENDISTRIBU-
TIE-CENTRUM

Postbus 22

LELBURG-Holanda

YONG HAH LEL£-IMPORT-£XPORT
CO LTD | :

165 Songsawad Road

Bankok 1
THAILAND

LOM RA&T AGRICULTURAL GROUP
216 Ternburi Road

Tambon Lom Raet

Amphur Thoen

Lampang Province

THAILAND



SUIZA

BARBEX SA
Rue de Lausanne 76
1202

BOURGEOIS Primeurs SAf R,
Rue Blavignac'15 ’
1227 Carouge

NAPRO AG
Postfach 2562
8023 Zurich

SUECIA

SVERIGES GROSSISTFORBUND
Box 5512

S-114 85 Stockholm

Suecia o

AUSTRIA

FACHRING Ges.m.b. H.
Stadtplatz 15
4600 Wels

STRANZ & SCIO
Getreidegasse 9
5020 Salzburg

Otto PRAXMARER (KHG)
Leipzigerplatz 1
6020 Innsbruck

UNION OSTERR.GROSSEANDLER
MIT GEMISCHTWAR &N
Turkenstrabe 15

WIEN X

Migros Genossenschaftsbund

Postfach 268

8031 Zurich

HOCHSTRASSER & Co. AG,
Bahnhofstr. 8
8700 Kusnacht

FRIGALIMENT Import GmbH
9430 St. Margrethen

VOG Ges.m.b.H.
Backermuhlweg 44
4020 Linz

FRUCHTHANDELS Ges.m.b. H.
Vormals Slateff

Erzherzog Eugen Strasse 25 .
5020 Salzburg

FRISCH & HAUPT
Kumpfgasse 7

1010 Wien

F.M. ZUMTOBEL
Sagerstrabe 1
Dornbirn



ALEMANIA

Bundesstelle Fur Aubenhandels information
Blaubach 13 . '

5000 Kdin 1

Republica Federal de Alemania.



CUADRO N2 1

IMPORTACION Y £XPORTACION DE LEGUMEBRES Y
HORTALIZAS DESHIDRATADAS £N DISTINTOS PAISES
(£n dolares U$S)

Pafs y Afio Exporta Importa desde Argentina
Us$ S Us$S. U$ s
AUSTRIA (1974)
Papas 696 35.467 -
Ajo 701 150.933 -
Otras legumbres - .152.373 -
BELGICA (1974)
Cebollas’ 63-000 330. 000 -
Papas 191. 000 133.000 -
Las demas 405. 000 .029. 000 -
BRASIL (1974)
Apio Sin datos 9.520 3. 800
Cebollas n 221.2175 104. 560
Zanahorias - " 35. 791 7.140
Hongos " 74. 332 -
Espinacas " 9.363 3.530
Ajos " 361.447 134.974
Las demas " 361.599 136.021
COLOMBIA (1974) Sin datos 891.433 -
EL SALVADOR (1973) n 41.882 -
FINLANDIA (1974) .. Sin datos 483. 846 -
GUATEMALA (1973) Sin datos 295.429 6.174
"HONDURAS (1972) Sin datos 273 -



Pais y Ano : Exporta Importa desde Argentina

Us$ s Us$s U$s
JAPON {1975)
Ajo _ : 5.126 - -
Cebollas - 3.047.873 -
Hongos 30.564. 364 344. 877 -
Rabano - 133.711 - -
Las demas . 310. 266 17.031 -
MEXICO (1974) ) : .
) Hongos Sin datos 4.891 -
Las demas . Sin datos 7.811 -
NICARAGUA (1973) Sin dates 4. 796 _
NORUEGA {(1974) Sin datos 1.910.437 -
REINO UNIDO (1974) 2.337. 322 32.123.193 -
SUD AFRICA (mayo 1975) Sin datos  1.303.903 -
SULCIA (1974) . Sin datos -2.810. 586 -
VENEZUSLA (1974) Sin datos 1.210. 288 731. %85

Nota: La liquidacion de las divisas provenientes de la exportacidn de estos pro-
ductos se realiza un 31 % a traves del mercado oficial y un 69 % por el va-
lor libre de cambios. Recibe un reembolso del 10 % sobre el valor FOB
{agosto 1976). - .

FUENTE: Boletin de Oportunidades Comerciales. Secretarfa de Estado de Comer
cio Exterior y Negociaciones Economicas Internacionales - Buenos Aires. -
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CUADRO N° 4

PRINCIPALES EXPORTACIONES DE CIRUELAS DESECADAS ARGENTINAS: 1966-1975

¥

(En toneladas)

‘Afos gi‘i‘ﬁ;ﬁil - " Bolivia Brasil EE.UU. Finland Italia México Noruega gzjx(s;:s Perd %zigg Venezuela
1966 50,0 8,9 1.833,1 .- 15,0 85,0 81,5 4,8 74,0 58,6 .- 19,9
1967 350,9 1,2 3.918,9 4,5 76,2 303,5 386, 2 19,0 488,0 228,17 -, - 4,0
1968 263, 3 3,2 3.793,2 0,3 58,0 326,17 545, 2 20,0 108,8 117,2 =" 23,6
1969 478,7 7,8 3.365,9 1,0 280,0 217,2 403,5 30,0 285,0 218,0 . " 29,8
1870 148,0 8,9 3,1917,9 =" e =, 488,4 .- 93,0 262,8 .= 4,0
1971 31,0 0,5 2.161,0 “. - “. " 67,86 603, 6 “e " s = .- 0,7
1972 1.887,6 1,7 3.602,1 420,5 482,9 443,3 631,2 177,2 353,5 70,0 1.283,5 88,3
1973 330,0 - - 2,120,7 80,0 ~.- .- 255,4 19,1’: 81,0 - 282,2 94,0
1974 557,5 2,0 3.675,3 =.- 61,0 12,0 776,17 13,1 115,4 i 316,1 17,0
1975 603,9 12,6 3.368,3° .- .- 40,2 529,9 .- 47,0 .- 153,2 12,0
FUENTE Cdmara Argehtina de Vege'tales Industrializados - Buenos Aires, -



CUADRO N° 5 PRINCIPALES EXPORTACIONES DE CIRUELAS DESECADAS ARGENTINAS: 1966-1975
" (En mijes \de délares)

Afos gtiﬁf:fal Bolivia Brasil EE.UU. Finland  Italia México Noruega | g:jlgzs Peri ' gz;gg | Venezuela
1966 18,1 5,6 ' 688,4 i 8,2 41,1 36,3 1,8 24,2 21,8 .- . 5,1
1967 110,1 0,6 1.276,6 3,2 27,8 107,1 171,7 8,0 135,7 63,2 -.- 1,4
1968 81,5 1,86 1,202,9 0,1 18,8 124,7 212,9 4,4 40,8 44,8 .- 9,3
1969 139,5 5,5 994,4 0,3 81,3 80,7 153,7 6,9 88,5 64,8 .- 10,5
1970 55,2 6,1 1.617,9 - - -, -.- 250, 1 34,6 124, 6 - - 1,6
1871 17,7 0,5 1.195,9 .- .- 31,5 357,8 -. - "e " .- -.'- 0,4
1972 549, 3 0,5 1.228,4 118,8 187,1 170, 3 242,0 71,8 109, 4 38,2 382, 9 41,2
1973 201,3 .= 2.328,2 26,95 .- .- 263,6 12,9 65,3 .- 223,4 | 97,7
1974 332,2 1,1 2,828,8 . 39,6 8,7 633,6 11,1 77,3 .- 212,4 E 11,8
1975 215,0 3,1 1,701,1° .- .- 16,1 345,8 | .- 23,4 .- 63,3 6,7

FUENTE: Cdmara Argentina de Vegetales Industrializados - Buenos Aires. -



2.4. Analisis de la Oferta .

2.4.1. Produccion fruticola industrializable

En realidad, como ya se comento, la produccic’m fruti-
cola industrializable para el caso del desecado proviene del volumen de frutas
destinadas al‘fnercado interno. Es decir que parte de la fruta dedicada al consu-
mo podria estar orientada hacia el proces'o industrial referido. La produccion
_de ciruelas, damascos, duraznos, manzanas, membrillos y peras, suceptibles
de incorporar al proceso industrial del desecado, asume variantes en el tiempo
segfm se desprénde de la observacion del Cuadro NO- ~ en donde se presenta
un decenio de produccion para la Provincia de Neuquen.

Un dato interesante que surge de la comparacion de los
Cuadros N2 é y ;L es el calculo del porcentaje que representa la cantidad
de fruta destinada a desecado sobre el total de la produccion. En el caso de la
manzana y la pera el porcentaje destinado a industrias de deseca;do no alcanza
al 1 %, mientras que para la ciruela se eleva a 5 %.

| De acuerdo al crecimiento del area plantad; por zonas

y variedades, no habria dificultades de aprovisionamiento para la industria del
desecado, siempre y cuando los precios pagados por el producto estén dentro del
nivel adecuado considerando que esta industria demanda producto fresco y en
buenas condiciones de sanidad.

IL.a calidad de la oferta de fruta fresea en el mercado
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” M . N s
interno es buena y solamente debera tenerse en cuenta las variedades que mas

.

se adecuen al proceso industrial.

2.4.2. Seleccion de productos a industrializar

D=sde el punto de vist.a de la oferta, taxlato para el mer-
cado interno como para el mercado externo, debera tenerse en cuenta no solo
las variedades aptas para el desecado, sino tambien los gustos qﬁe prevalecen
en los paises importadores.

La determinacion de las v-airiedades supone una selec-
cion técnica, gue en el caso del comercio interno y exterior no se deéﬁrende
de los datos estadisticos nacionales, ni de la informacién que suministra el Fo-
reing Agricultﬁral Service ni de los trabajos consultados de UNCTAD-GATT.
Tampoco aparecen las variedades en las consultas realizadas a los distinto-s_
paises en la encuesta realizada que se menciona en el apartado 2-. 3.

Lés indicaciones sobre los bienes a producir que se .
mencionan en el punéo 2.2. pueden servir de base respecto al tipo de f‘ruta sug -

ceptible del secado - !

2.5. ' Analisis de la demanda

2.5.1. Consumo

Resulto imposible llegar a cuantificar el volumen de pro-



ducto industrializado en el mercado interno, para una serie significativa y con
varios productos. La informacion esta m—uy dispersa y presentada en forma he-
terogénea loc que complica sensiblemente e’l analisis. (Ver apartado 2. 3.).

Si tomamos por ejemplo la produccion comercial de cirue
las desecadas promedio 1962/68 que nos da 7.100 tn, disminuyendo dicha canti-
dad por las exportaciones para el promedio de los afios 1962/68 que resulta
4.390 tn, y suponiendo que la importacion es igual a cero, tenemos un saldo pa-
ra el mercado interno de aproximadamente 2.710 tn lo que nos puede dar una
idea del consumo por habitante en alrededor de 100 gramos. Al no tener refe-
rencia sobre el consumo de otras frutas desecadas en nuestro mercado interno,
ni tampoco poder relacionar la cifra obtenida con consumos internos de otros
paises, este calculo resulta de muy débil consistencia. Ademas como se comen-
to anteriormente el nivel medio de consumo_de frutas desecadas en el mercado
interno podria oscilar aproximadamente entre los 300/400 g/hab/afio, tomando

en consideracion la totalidad de frutas desecadas disponibles. (%)

2.5.2. Mercado externo
Para el é.'né.lisis del mercado externo se ha tenido en

cuenta la publicacion "Dried Fruit" World production and trade Statistics publi-

(*) El consumo estadounidense de frutas desecadas en el afio 1873 alcanzb los
1.064 gramos por habitante



cado en 1963 por el Departamento de Agricultura de Ev. UU.

La tendencia general de las exportaciones es de lento
crecimiento segin se puede apreciar en los Cuadros N2 10, 11, 12, 13 y 14.

En cuanto a las importaciones se puede realizar un co-
mentario similar segin los Cuadros N@ 15, 16, 17, 18, 19, 20 y 21.

La participaci(’)n. de Argentina en el comercio interna-
cional se presenta en el mercado de las ciruelas, (Hasta el afio 1968). Ver Cua-
dro N2 13, y en franca competencia con Chile, representando un 5 % del total
de fruta comercializada.

Las importaciones para Ameérica Latina estan agrupa-
das y no resulta posible desagregar esta informacion.

Quedaria para un analisis mas intenso y minucioso la
resolucion de la cuantificacion de las posibilidades de colocacién de producto
argentino en el mercado internacional. Teniendo en cuenta que al existir posi-
bilidades de contacto con importadores extranjeros se podrian concertar rele-
vamientos en los distintos palses. En ¢l mismo sentido se podria encarar dicho
relevamiento por economias que surgen como consecuencia de una concentra-
cion de procesos. Dado que el bien resultante del deshidratado es de reducido

volumen, su transporte no apareja inconvenientes para su localizacion.
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CUADRONE 9 FRUTAS DoSaCADAS
PRODUCCION COM&RCIAL ARGANTINA
Afios 1850-1968 en miles de toneladas

Anos . , Pasas de Uva Ciruelas
1950 5.0 6.6
1951 5.0 4.6
1952 6.6 5.0
1953 7.7 6.6
1954 5.5 2.2
1955 8.3 6.8
1956 11.5 6.6
1957 4.1 6.2
1958 3.0 8.8
1959 6.0 6.5
1960 6.0 6.6
1961 5.9 7.3
1962 3.5 7.7
1963 4.0 6.9
1964 4.4 10.5
1965 3.9 5.5
1966 3.2 8.3
1967 6.2 10.7
1968 7.2 7.0

FUENTwm: United States Department of Agriculture
Foreing Agricultural Service
Fruit and Vegetable Division
Comodity Analysis Branch
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CUADRONC 10 APRICOTS, DRIED: Exports from Specified Countries

. - St s e s e e

\ . -

LB : D South o oL/t o Punttes | oo
Year - .- :Australia; Iren Africa. . Spain.j ;Turkey . states : TOTAL
P A B R -~ = = = 1,000 Short Tons - ~ = = = A

1950nnnneanas 2 y.2 a1 .1/ 2.2 :. . 6.8
1951 saeenccet .1 8.9 ' -—- .1 1.} 11.5
109520 snasset .1 6.7 - .3 . —_— o3 .9 8.3
19530 cecvenst R 7.2 1 1.9 1.0 2.8 3.4
1958 e eanent .T 8.3 A 1.1 1.7 1.7 . ’13,9
19552 eneeet 1.0 b.2 6. 1.7 .2 1.8 9.5
19560 s craenat A 7.6 .5 2.6 1.1 2.1 14.3
1957 cvsanceet ' 11.9 .3 2.5 .8 2.4 - 18.3
1958, caieat 1 13.3 4 1.5 .6 RN 16.3 .
1959.+cnssns : .9 9.0 .8 1.1 1.3 1.0 .
1960...u... i 1.6 3.5 1.2 1.3 .9 1.8 10.3
196 c.n... 1.0 11.% .6 1.6 2.3 1.6 18.5
1962, 0 0eevaar 1.2 9.6 .5 1.9 - 1.k .8 15.%
1963....... .2 1.1 3.3 R 3.2 .5 1.0 9.8
19 . .eveeaer 1.6 6.7 .S 2.3 3.6 1.% 16.1
1965........; 1.9 7.8 1.0 1.6 1.7 1.5 15.5
1966.cenee-ss 1.0 2.2 1.0 2.5 BN - 1.3 8.6
196Tceeeee ees 2.2 7.2 .8 1.8 - 3.2 .6 15.8
1968, ccunnast :
1/ Calendar year of the year shown.




CUADRO NO 11 DATES, DRIED: Exports from Specified Countries

Year i Algeria : Prance :  Iran Iraq : g:;ttz: :  TOTAL

. :---_-:;__":w--_'-:-1,000Sh;>1't;. Tcna--. ------ ."-'--_;-__
1950......; 25.9 -  10.8 21.7 1/233.7 .S 292.6
195 ...v.et 18.7 8.0 28.9 1/363.9 . .5 420.0
1952000 eaat 21.0 8.3 32.4 287.9 .8 350.% .
19530 e c0at 18.7 7.9 22,2 274.0 .6 323.% -
1958, 00000t 28.3 8.7 - 35.7 269.5 .9 3#3.1
1955......; 28.8 10.1 34.0 291,2 .8 364.9
19564 cuanat 18.2 8.3 31,7 278.9 1.1 338.2
195Tecsass : 18.1 8.3 28.7 231.4 1.k 287.9
1958......2 20.8 7.9 33.9 353.4 2.0 418.0
1959. . va..t 23.3 9.0 . 22.h 255.9 2.2 312.8
1960......; 2h.1 10.7 32.1 253.6 1.9 322.%
1961..400a2 20.4% 11.1 28.3 253.4 1.6 314.8
1962.0ee.. : 15.5 11.1 ' 32.6 333.6 1.8 3% .6
19630 .ceacet 2/ 10.0 23.9 e7e.4 2.9 ———
19&...-.-: _2./ 1007 25-5 320-!" . 3-6 -
19650 00asat 2/ 10.9 30.3 2/ . 3.8 —
1966..000at 2/ 10.7 31.9 2/ 3.8 -——
1967....... 2f 10.2 22.3 2/ 2.2 “—-
1968......: -

1/ Calendar yesr of the year shown.
2/ Data not available.
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CUADRO No12-- - 7168, DRIED:Y/ Exports from Specified Countries--o~—w— _

- waan s sepe ses s

' IR “‘;.:.;::, :‘“-— T ;_:: ey, 0 ;:_'_'..-."-_r_:"::.- 3:::.;::‘:—-:;:—‘
e 'Y;ar: :Algerla ; Creece ; ]."taljr" .Portuéal: Sp&ill?./:';lﬁ:ké;; g:‘;tt:: ;:"1.\-(;1‘;1.—*]
A ;----;.-----.---—--1,_QOOSh<.>rt‘I‘0ns-.-----.---_-.---_- -
: 1950.... 0. 13.2 10.8  2/10.3  2/2.3 2.2 2/21.6 - .5 60.9
i 1951.e....r 12.1 12,0 2/7.3  2/3.% 2.2 2.5 - - .6 59.1
1652, c.00e2 12,1 by 2/5.3 2/1.6 2.8 22.9 .6 59.4%
1953.....02 10.3 20.9 2/5.1 2/2.6 1.5 26.9 .6 67.9
1958......3 13.8 16.7 ’3/5.1--.._ 2/4.2 1.% 25.7 .7 67.6 '
1955......; 10.3 15.6 3.8 9.5 .9 17.0 o7 57.8
1956......3 8.1 16.8 4.8 6.2 R 26.8 8  63.9
195Teseeees 6.1 13.8 3.5 7.1 1.0 2.5 .6 56.6
1958......: k.6 15.7 6.1 8.1 1.9 2h.1 .8 61.3
1959..... .z 3.8 16.9 2.6 6.2 1.0 2.6 .8 - 63.9
1560. .... G 24 1.2 3.6 6.1 .9 1.8 .8 69.5
1961, 00enaz 6.5 16.7 3.6 .9 4 39.3 .8 72.5
1962.00caaz . L3 4.8 3.2 5.8 .5 36.6 .8 62.0
1963...u0.s 3/ 16.0 2.9 7.8 5 35.9 - 63.7
1964..... .t 3/ 13.9 1.7 6.7 .3 31.2 v .8 s4.6
1965.:00u0t 1.0 12.% 1.% 8.0 .9 37.1 .9 61.7
1966--...-: o" 12.1} 293 h.O ." 38-5 08 58.8
196T e neaas R 7.9 1.9 5.6 . 39.3 .9 S56.3
1668....008 - .
1/ Includes dried edible figs, fig paste and figs for industrial use.
; 2/ Calendar Year of year shown. ' :
3/ pata not avatlabvle, : ) -
"




e L e

- CUADRO NQ41 3 PRUNES, DRIED:" Exports from Specified Countries 1/

-

. - fargen~ ‘Austra- £ oocancs ‘South  f United ‘tugoe .o T
??arf_ *“tina 2/° la 2/ :Chile 2/: Fran?af;Africag/: States " slavia ° TOTAL
R R R R 1,000 Short Tong = = = =« - e e e - - .-
1950 inaet 2.5 6 27 2/3 212 2/ ij'.é
1951-0-0.0:‘ - -9 2.1" 2 -8 2 . 58-9 B 2/10.2 73.
1952.0--..:- 1.6 -5 3-5 2 1-1 108 .. 2603 2/908 1"""'6 :
1953..4...t 3.8 1.6 T 1.6 A Lo.s 2/8.7 ~ 61.3
1954 . 00nees .2 1.5 3.0 1.0 .9 39.6 22.9 69.1 -
1955......; 2.5 1.7 h.2 A 1.k 38.5 29.3  78.0
1956c0ceser 2.9 1.4 2.2 " 3 1.5 61.6 1.% 1.k
195Tcesese: 3.2 .2 4.3 1.1 .2 61.6 18.8 89.%
1958, 00000t 5.7 .3 3.0 .3 1.3 27.1 20.1. 57.8
l959..-...: 2.9 ‘ 1.1 2-8 1.2 1.1 hO.T 2507 7505
1960....v.: k.6 2.0 3.3 R .3 37.0 13.3 60.9
1961ceccees 3.3 2.3 3.4 1.1 .1 Lh.1 16.6 70.9
1962¢.0e0er U4 2.2 3.3 .9 .1 Lo.s 29.5 82.9
1963¢0.000t 4.3 1.8 2.9 1.0 .2 40.1 24,3 .6
19K .00 6.4 2.1 2.5 .h_ .3 51.9 18.7 82.3 ..
1965......§ 3.9 N 3.1 .3 X 63.7 6.9 82.7
19660-o¢o-: 205 107 2.2 1.5 +1 hll».a 8-1 &09
1967-...-.: 6.6 2.3 1.9 .T al h‘h.g 3/ . g
1968, 0000t

;j The aggregate of exports from these countries is designated as "world exports”
in FAS compilations. However, exports from a mmber of countries are not
included. Rumania and Bulgaria export appreciable toonage but are mot . .. -
included in these totals because of the unavailability of their export figures.
Based on the import statistics of some of the countries they exyport to, 1t 7 .-
1s known that Rumania exported at least 8,800 tons and Bulgaria 6,000 tons, -
as an annual average in the 6 years, 1958-63. Italy's exports are no longer
published by months by the Italian government, but they averaged less than
400 tons anmually in the 6 years, 1958-63,

2/ Calendsr year of the Yyear shown.

3/ pata not available. ’




CUADRO Ne 14 - . RAISINS AND CURRANTS: Exports
~ “ _" : '. : Australia : 2 H Gfeece IR
_Ye&ar .Argenti 3 Raisins Ema.rrantn f Chbile : Cyprus E Raisins‘f(,‘urr_ ants !
- I AR e e R i 1,000 :
195050 0eeeer 2.0 T 304 6.8 .3 3/6.0 37.5 2% -
1 D 36.6 8.0 .3 3/9.7 30.0 53.9 .- .
19524 00asesel. 1.9 48.1 6.7 .1 3/4.8 40.6 = 56.3
1953+ ¢ sen00sd 1.0 Th.4 12.2 51 .7 52.8- '55.9
C195%.i...-. o2 1.3 63.6 11. .1 10.2 Lh.3 -7!;.0
I } : .
; 195500-900300: 101 6"‘-0 8.5 ol 302 138.8 ' 62 T
© 1956, ceneenet 1.8 37.4% 10.7 ] 8.9 46.% - 67.3 -
 195Te0encasel .8 57.0 6.7 .1 10.3 .3 72,0 - .
1958, creensat .8 5.4 9.1 1 1.7 L3.7 71.3
© 195900 esconat T 65.0 7.6 1 6.9 56.1 .9 =
3 2]
1960.c0eenscat 2.1 48.3 4.8 .1 10.0 26.9 71.1 :
196 . cceeesed 1.k 56.9 9.3 — 10.2 52.7 TL.5
1962.cvensaat 1.4 .2 k.9 -_— 10.% 87.0 B1.7
1963.eceneeat 1.9 ST.T 3.6 1 1.5 5T7.3 66.1"
19 e eennnat 2.0 78.1 7.9 .1 5.1 69.7 69.6
1965........; 1.4 78.6 8.6 .1 8.% 87.% 63.%
19664 ceennest 1.0 71.7 .2 21 5.9. 61.7 45.2
196Teevanssst 1.6 68.5 5.2 .2 L/ 57.% 60.8
1968...-_.---2 N
__l_/ Includes cuirants in countries pot reported separately., ’ e

P

_j Total for Australia and Greece, currants are not reported separate]y for the
other countries. . o
Calendar year of the year shown.

_j Data not availadle.




CUADRO N@ 14
from Specified Countries

-z - - Psouth- E ‘ United | Total f mota1®/ ! cmam”
Tran ) irica : Spain : Turkey . States Reisined/currents , TOTAL -
Short Tong = = = = = = = = = % = = = 9 - * = > " " =« ==e==-=- Rl
21.2 L4 3/4.9 67.9 16.9 191.5 69.2 260.7-
24.9 3.9 3/4. h71.1 86.7 243.3 61.9 305.2
27.9 LY 3/6.1 37.9 102.2 274.0 63.0 337.0
3%.2 5.7 3/5.1 50.5 66.3 29,8 €8.8 363.6
32.5 3.8 5.9 50.3 35.9  247.9 85.4  333.3
1.9 k.9 5.9 29.8 79.% 279.1 1.2 350.3
hi.2 5.1 - 6.1 12.2 ~ 50.5 269.7 78.0 347.7
46.6 2.4 5.8 52.6 27.8 267.T 78.7 6.4
38.6 k.1 6.4 . 55.6 23.2 249.6 80.4 330.0
34.7 2.9 . 6.3 88.9 4,5 306.1 ' Th .5 380.6
Wy, T 2.8 ° 6.9 68.0 61.2 -  271.0 75.9 346.9 -
41.8 2.8 6.1 78.9 65.4 316.2 80.8 397.0° 7.7
L2.5 3.8 4.8 91.1 5.1 360.3 86.6 L46.9
51.4 3.2 h.T 55.0 56.1 288.8 69.7T 358.5
25.9 4.2 4.4 6.8 55.6 309.9 T7.5 387.4
26.2 3.8 3.5 - 82.8 70.6 362.8 72.0 43%.8
36.9 5.7 2.8 65.T 66.5 318.0. 494 367.%
37.0 1.3 2.0 86.9 69.2 _




‘ - -
CUADRO NQ 15 APRICOTS,

- —— - ———— —— 1§ =

e ity a1

DRIED: Imports into SPECIFIED COUNTRIES 1/

- e e e

Iran, South Africa, Spain, Turkey and tbe United States.

include dried peaches.
2/ Preliminary.

- t -

Turkish data
See individual country tables for export periods used.

L
.. ~

Toporting ¢ 196263 1963-64 | : 1065-66 & 1966-67 & 1967
ggﬁnrtr?” o 1962_63: }963 6!;.: 196% g5 E 1965 66: 1966 67: 1967-682/
- eIl ey Short Tons ------------
Unit.ed smtes........;;- Ti60 - T3 263 . 80 "190 398
Europe ; ’ : .-
Austris....ccovsansat 26 1 10 —— - 6 .
Belgium-Tuxembourg. «3 178 261 231 . 365 249 383
Czechoslovakia.....at - L3 220 Lhg ——- Lo
DeDmATK .. seseoesneaal g9 675 83 800 728 513
Finlande..evecceenss : 297 376 381 362 491 446
Fronce.esesensssases : 1,8 736 1,893 1,292 - 624 1,840
Cermany, East.......: 838 553 2,304 2,840 451 2,507
GCermany, West.......: 4,155 1,981 2,432 2 359 1,020 1,788
AUNGATY.ceseocovnceaal 668 155 383 - 86 Ly
TtalYeseoonocanans el 180 79 156 145 50 - 134
Netherlandf......... : 1,065 568 - 810 872 s62 €90
NOIWEY 1 coovesonnnans : 13% 1,098 968 750 1,026 730
POlAand..eecnsncnnanse : 5T - 186 24 -—= 269
SwedeN.eeeeeesoananal 315 274, 321 357 . L4sh 357
Switzerland......... : 328 . 151 208 340 204 206
United Kingdom.....«: 1,524 521 1,199 1,h03 - Gl 1,587 -
Other.............--: ll} 12 5‘!‘ 22 lo T h2 -
Totales.es.:o.. - 32,969 7,504 12,599 12,380 6,599  -11,382
Latin American Reps. &- 56 " 65 13 81 176 104
Other Countries ; ¢ mm e '
Cangdfee.oon .. 367 495 530 349 330 Yot -
EZYPtececceccnnnnene o2 1 - -— 1 1 ¢ —-e
JBPAN . cesrestsreosant i7h . 270 335 - 481 272 339
KRew kal.&nd------ooo. "92 shs @&0 TW 9"5 Blh
U.S.S.Re vevnncests .2 -—- ——= 10 166 1. 1,92
Other...... reecsnaea s 1,178 ST8 992 1,k20 393 850
Toteles.oouns vees 2,212 -1,88 3,137 3,12% . 1,62 3,902
Craod total.....® 15,398 9,791  16,112. 15,665 8,617 - 15,786
]_./ Based on export statistics from the following producing countries: Australie,




DRIED:

ADRO NQ 16 DATES, Imports into SPECIFIED COUNTRIES 1/
Importing I -6 - -G - -€5 -€6 - . -
Clg’untry : 19§2 63 : 1963-6% : 1964 ~65 : 1965-66 : 1966-67 : 1967-68
. A R e R Short Tong = = = = = = = & = = = =
nited StateS...vesosst 19,203 18,153 21,633
urope ' - :
AuStrifeesessecnace o2 ‘410 37T 465 i
Belgiup-Tuxembourg..: 1,290 585 663 .-
Czechoslovakifieeeesst 5,293 34,736 3,688
Denmarkeeeseeses P 993 707 937
Finlandeeeeesoaosoesd 236 | 81 151
FranCCisecsscesscsss o2 - . <11 323
. Cermany, Fast.......: 12,548 1,050 22,h6h
Germany, West....s.o: - 21,863 5,765 7,936
ItalY.eerecanasnassar 1,853 1,378 3,818
Netherlamds.....\...: 2,030 31 679 -
NOIVAYeeesvnsnsssssst 228 307 393
Spaineecces. ecenne o3 65 221 748
.Sveden..esrnsncas ceel 479 Lo9 433
Switzerland........ oz 1,198 1,240 1,316
United Xingdom..... 71 22,883 14,912 11,153
Othereeeeseecases 13,556 986 329
Total.evc.eonnes .. 8,925 66,019 55,496
atin American Reps. ., 367 L72 665
yYther Countries : .
AQCNe.vecsorsccacae .2 3,054 Ly 652
Canadfieseecersasaasar 6,630 6, 793 6,236
EGYPtecreocacsanseass 10,562 2,464 11,649
Indifececess ceacaee .2 736,327 60 095 76,381
JapaNeesscecsocasns eest 10,699 157 7,701
Kuwaite..... teesnosa : 2,115 4,699 5,432
Lebanoneeececesnans .s 3,308 8 517 8,682
Few Zealand.eeaseese s 1,070 996 . 1,466
(0210 YO et 2,226 3,410 3,388
Pakistan..cceecesone + 11,363 11,703 10,248
Sauddl Arerifeeceee.s : 2.799 1,285 938
SYTiB.ceencrcasasness 17,812 17,73% 8,87
U.S.8.Re cenesen cesez 28,562 3,539 15,862 -
OtheT....... ersecnes + 137,968 102,649 124,997 -
Potaleseessseena. 274,611 224,485 282,479
Grand total..... T 379,106 309,189 360,273

Based on export statisties from the following producing countries:

- France, Iran, Araq and- the United States.

periods used,

-

Algeris,

See individual tables for export

P gt o Ayt A Bt
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CUADRO Ne 17 FIGS, DRIED; - Imports into SFECIFIED COUNTRIES 1f -

R Igg:ﬂ“tigg:' : 1962-63 -5-1963-634 ?196’4'—'65 1965—6§ 1966-67'_% yo67-662/

.- T ke e e - - - (= e s v e Short Tons ------------

United StateS..e.evese 2,835 1,081 2,359 2,501 1,639 -+ 1,595 °

sk B3 48 o0 B8 @

Europe . IV
Austrif..iiesseesiass 1,907 2,615 1,205 1,088 kpy - 896
Be]gium-luxembourg... 1,513 1,340 - 987 - 1,734 1,307 1,210
DernarKeseasceansesat - 1,286 0 1,345 .. .1,220 | 1,149 1,222 1,067
Finland...eocaeesuse : 157 - 237 - LS 134 - 162 122
FranCe...ssveessesesd 11,176 ° 9,710 = 9,522 11,002 12,086 - 11,542
Germany, East....... : 516 131 - —— ——- 342 185
Germany, West...... 2 9,025 T,633 8,460 7,687 6,622. 6,677
Ttaly.cacens 636 932 769 - 1,026 1,693 - 1,549
Netherlands,.ceeeisaat o1y - - 715 509 606 - b30 . 322
NOYWAYeesessesoosenal 908 816 1,109 953 986 &i3
SWedeNeseaseacscsoss .t 354 1,946 1,435 2,924 2,130 2,066
Switzerland....... a1 2,435 1,513 1,361 1,219 1,345 1,039
United Kingdom......: 2,216 1,724 1,564 2,643 2,493 2,580
Othereceecscasasces 2 1.h2a 1,796 1,b59 2,001 4,543 5,017

Total.sceacosas . 34,464 32,453 29, Th1 34,166 35,792 34,915

Tatin American Reps. .. 2,204 ~ 913 k19 526 1,197 1,959

Other Countries : - '
CenadB.sssssssssessel 1,054 506 T oshe 691 "8o2 1,048
Emt.--oooooﬁo.o-.o: '1,010 2,920 " - - -——— i ——
JapaNecassoscsvscanel 69 61 2 87 25- 32
New Zealamdecesesrast 176 - 196 59 238 173 10h
U.S.S.Be eseecsscrsas 1,885 1,433 1,k33 772 4,456 - 2,1%0 .
Otherseeesescnncoseal  B,533 7,115 - 1,508 8,ks2 3,563 2,799

Total..eesnnases, 1,127 12,231 9,548 10,2h0 9,019 6,123

Grand total..... 48,630 46,638 42,067 47,433 L7,687 i;h,592

_1/ Based on export statistice from the following producing countries: Algerils,
Greece, Italy, Portugal, Spain, Turkey and the United States. See individual
country tables for periods used.,

-2/ Preliminary.

LY



CUADRO N2 18 FPRUNES, DRIED: Imports into SPECIFIED COUNTRIES 1/

- Tmporting . —63 - -6 . &5 . -66 - . LE682

“ - . Country - : 1962-63 3 1963 6!+; 19_6!; 65 : 1965 66: 1966-67 : 1967 682/
fm = = === . =- - Short Tong ~ = = = = = = = = = = -

United States.ceevevsdt 12 96 - 6 . ok 22 13

Europe : -

T AUBETIB.cererannrnest 507 982 - B6T 933 g2y - I.72°
Belgium-Luxembourg..: 1,823 1,856 1,h1h 1,853 2,210 1,824
DenmarKe.eseseessessl B,07h 3,409 4,656 4,935 4,101 2,953
Finland.eeeesseeceees 2,487 2,335 2,353 3,246 2,231 2,838
Francee.oosescncnsse . 3,85 3,686 6,625 10,203 4,633 4,584
Germanmy, East.......t 2,748 5 553 13 1,036 | me=
Germany, West..eess- : k4,705 5,216 4,856 6,32k 3,243 2,268
Ireland.e.cesessvacsel 52 274 €22 - 436 . 302 ~ hig
TtalYeeeesrarsenseaes 4,685 6,652 8,561 9,u454 7,819 6,887
NetherlandB.e.eesseet 2,434 1,976 2,302 3,188 1,604 2,139
NOTWAY.coesrasaoasses 2,519 2,131 2,800 3,175 2,382 2,457 .
SwedeDeeeirsecsscsest 2,919 2,502 3,060 3,863 2,684 3,047
Switzerlonde..es.eoesl 593 388 62k 8 393 277
United Kingdom......: 10,486 8,277 10,566 11, 684 8,115 8,268
Othereesesaneacesseet L, L44S 3,429 4,088 4,029 1,962 L 68

Totaleesessanae o 48,733 b3,118 sk, B4T 64,180 13,536 38,501

Latin American Reps. .. 5,282 5,421 7,921 6,919 5,953 . 1,752

Other Countries H T
CADAdB.eesesreoccnes : 5,826 5,224 5,908 5,832 4,850 k,752
Emtooooo.o'ooooo-o: 3 122 5 l l -
JapaNcsceceasssascosst 602 &9 1,227 1,317 726 890
New Zealandeesceesees 153 841 ob4 1,067 873 . 699
UeS.S.Re eeeeseen-ast 16,396 16,230 8,637 ——- 2,201 -
OtheTeeesocsnscnaes 5,327 2,708 2,797 3,386 2,720 3,736

Totalesesesessoo, 28,907 25,974 19,558 11,603 11,36k 10,077

-

Grand total...... - 82,934 T4, 609 82,332 82,726 60,872 56,343

1/ Based on export statistics from the following producing countries: Argentins,
Australia, Chile, France, Italy, South Africa, United States apd Yugoslavia.
See individuml country tables for export periods used.

2/ Preliminary. *




CUADRO N2 19 CURRANTS: Imports into SPECIFIED COUNTRIES 1/

Tsporting  © 106 63t 1063-6h § 1964-65 | 1965-66 | 1965-67 . 1087-66
i : 1962-63 : 1963-64 ; 196k4-65 : 1965 66: 1965-67 + 1967 6&§/

H R I R R R T I Short Tong = = = = = = = « = = =« =
United Sta‘bes.....uu:. """' - --- —— . . T e

mu'om .
“Austrig...... coerasal 136 104 63 69 40 21
Belgium-Luxembourg..: 127 97 79 82 62 - 70
DermAarkeeseeceesasnet 154 135 121 126 96 108
Franceeseecsceessssal L76- 43y 392 343 241 330
Germany, East.......: 1,157 = 1,047 1,651 1,000 G59 1,216
Germany, West...e..e: 2,957 2,701 2,631 2,233 1,970 2,28
Irelanfecececececnas : 2,539 1, 1620 1,099 1,187 828 1,539
NetherlandS........ .3 10,364 8, »T19 9,321 8,292 7,043 7,639
Nowayol----oncnaooo: - —— —— 25 9 ST 3h'
S\f&den..--.....--..o: ——— -——— = - Yh 72
Switzerland...eeeeeas 116 110 128 101 67 153
United Kingdom......: 62,084 50,782 56,433 53,447 33,835 46,009
Other........ ——= 2 25 23 455 1,743
Total..s... ceeee 80,310 65,751 71,968 66,912 45,727 61,362

Other Countries .
Canada..ciseesses ceesl 2,326 1,868 2,49 2,137 1,838 1,900
Japan..... ssesseaes o2 108 20 30 16 12 34
New Zealand,..eeeeoeeot 871k T 1,075 1,058 814 950
Other........ recaea ot 2,950 1,252 1,834 1,88 1,045 1,831
Total......... ... 6,258 3,935 5488 5,095 3,709  k,71i5
CEMA 3/.eveeernnns ceeer (1,157)  (L,47)  (3,651)  (2,000) (1,060) (2,799)

Grand total...... 86,568 69,686  TT,456 72,007 49,437 66,077

y Based on export statistics from the following producing countries: Australia
anl Greece. See individual country tebles for export eriods used.

2/ Preliminery. : '

3/ Includes Czechoslovekis, East Cermany and Hungary. .




CUADRO N2 20

- -

RAISINS:

—

-

Tmports into SPECIFIED COUNTEIES 1/

Importing : 1962-63 : 1963-6% : 1964-65 : 1965-66 : 1966-67 : 1967-682
Country . . . . . . :
Hod R .~ = Short Tong = = - - ity
United States...e.s..et 208 . 300 126 199 393 " 1,08+
Europe i 3 : . .
Austrit..eeieveneeaar 2,031 2,107 - 815 950 3 49
Belgiur-Luxembourg..: 6,182 6,115 4,463 5,348 6,035 5,617
Bulgarif.e.eieceenooat ——- 220 -—- -~ 46 T4
‘“Czecnoslovakin......: 2,818 4,934 L, 764 2,852 4,576 5,526
Denmarke.severssnnnaz 3,310 3,425 3,499 L, 480 3,749 3,909
Finland....... cesenn : 4,057 - 3,551 3,229 4,345 3,427 L, 581
France..cascseseasssd 10,104° - 8,250 10,155 11,252 10,110 . 10,311
Gervany, East.......z 14,095 10, 964 8 , 949 9,835 13,955 11,705
Germary, West.......t 54,551 43,868 h1,365 49,663 39,826 35,447
BUNZATY.enesnoeeasent 3,516 ° 3,135 3,351 s L,250 3,162
Irelandeeesssecenes .z 6,089 5,097 h,327 7,302 7,628 5,846
TtalYereeeeraroacns .z 12,810 9,588 11,193 13,733 12,191 13,539
Tetherlands,.ceveeeas : 12,350 13,323 9,512 14,917 14, 807 15,640
HOIWBYeeunrseaawaeeas 1,42 ~ 2,440 2,261 2,86 3,222 - 3,060
Polend..eeesececess eet 2,899 1,892 2,439 2,727 2,745 2,352
Rumanif..cececeeeens o2 --- 331 -—- ——— 855 827
SWedeNssccesaaosaaest 3,969 3,951 3,671 },818 3,888 4,450
Switzerlan@..iecov.. : 10,213 2,767 3,062 2,851 1,776 2,032
United Kingdom...... 1 85,222 62,51k 75,312 77,745 66,081 68,673
Yugoslevifeeeeoaaoas : 3,048 2,17k 1,717 L, 204 4,723 11,603
Other...cceceeeeeeeaz 380 398 672 485 548 M5
Totaleeseseessss. 240,676 191,045 194,756 226,497 205,k02 209,348
Letin American Reps. .. 6,397 6,787 6,47  T,356 6,958 - 6,449
Other Countries : -
Canadf..coesescensset 23,545 25,021 24,151 26,043 25,975 23,022
EgYPtececsssccanaas .2 shé 250 T R 22 . .76 .22 .
JapPan..cecvensees veseesl 15,512 17,428 17,495 23,085 20, 004 20,137 '
Few Zealand...eeo.-. : 6,006 7,238 7,520 8,152 7,698, 6,795 -
U.S.S.R. cvesveen-caz 143,693 25,031 45,495 52,642 38,246 41! ,T18
Other.ceeeceecieccnes T 23,539 15,630 13, 627 18,176 13,205 151h55
Totaleesessen.. . 112,811 90,598 108,278 128,720 105,208 107,149 -
CEMA 3/.veennnen.. eeee; (67,021) (46,507) (65,998) (73,150) (65,273) (65,364)
Grand total..... WG 360 312 288,820 309,907 362,772 317,957 _ 324,010
_]J Based on export statistics fram the following producing countries: Argentina,

Australia, Chile, Cyprus, Greece, Iran, South Africa, Spein, Turkey and the

United States.
2/ Preliminary.

See individual country tables for expori periods used,

3/ Includes Bulgaria, Czechoslovakia, Fast Germany, Rungsry, Poland, Rumania and

Uv.5.8.R.




*

JADRO NQ21RAISINS AND CURRANTS:

oen

Imports into SPECIFIED COUNTRIZS 1/

Inporting . & yogs.ga | : : S 1066-67 - 167-68 2/
Country :,ﬁ?ﬁ? 63 1963 & N 196h 65 1965-66 > : 1966-6T : 1067-68
N C i e e = - _ f -~ == = o ShOrt Tons ----------- —-
Uni ted ét;t;;.‘..’. I'.."..I'=:‘-'""‘3'§é"."-"'5" 390 Tise T e 3% 1,00
Euro i ) < o IS e o - . -
Austrig.ieedeereeenal -2,167 2,211 .- 878 - 1,019 oy - - 70
Belgium-Luxewbourg..: 6,309 6,213 4,52 6,430 6,097 s, 687
Bulgaria..cssseenesal - . 220 -— -~ €6 by
Czechoslovekia......: 2,818 b, 934 L, 764 3,352 4,576 7,070
DermarKessoseoveassat 3,464 3,560 3,620 4,606 3,85 4,017
Firland.c.eeeeveae.s: 4,057 2,551 3,229 4,345 3,ks52 | h,622
France..oeeasceeseee : 10,670 8,65 10,547 11,595 10,351 10, 641
Germany, East....:..: 15,252 12,011 10, 600 10, 835 1h, 91k 12,921
Germeny, West.......: 57,508 46,569 13,996 51,896 41,796 37,875
Hungary......... eess 3,516 3,135 3.351 4,094 4,351 3,201
Irelan@....ce0n0e... .« . 8,628 6,717 5,k26 8,489 8,456 7,385
Italy..... et renena : 12,810 9,588 11,193 13,733 12,316 13,658
Netherland6........ .r 22,714 22,042 18,8633 23,209 21,850 23,279
HOXrvEY . oeseersassoat 1,542 2,440 2,286 2,905 3,279 3,094
Poland..civoeoenaese:r 2,899 1,892 2,439 2,727 2,745 2,352
Rumanig....... reseas : -—- ‘331 —- ~—- 855 827
Sveden..eescenaesnaat 3,969 3,951 3,671 4,818 3,962 . 4,522
Switzerland.........z 10,329 2,871 3,%30 2,952 1,843 2,185
United Kingdom......: 1h8 ,506 113,296 131,745 131,192 99,916 114,682
Yugoslavifeeeasen.a .t 3,0&8 2,174 1,717 b, 204 4,926 11,603
Other.cevecnnann. eeal 380 400 697 508 s49 s
Totaleeeessnens ., 320,986 256,796 266,72%. 293,%9 251,129 270,710
latin American Reps. ' '_'6,397 6,787 - 6,747 .. T,316 - 6,965_. 6,h59
Jther Countries : :
Canadh.s.cacnaessn.z 25,8717 26,889 26,590 _ 28 180 .. 27,813 '_‘2&,922
EQYPteveveeenasasan o2 s46 250 - .- 2 76 ..
JOPAN e s ssenansessan ot 15,620 - - 17,448 _ 17,525'-- 23,101 20,016 .20, 171
Fev Zealand........ . 6,880-—. 8,032- 8,595~ 9,210- --..8,512 _f-T,Ths
U.S.8.R. +vevenenaaaz 13,693 25,031 hs,hgs - S2,6h2 38,246 41,718 .
Othereeevereneens ..o 26,489 . 16,883 15,561 20, 640 14,243 17,276
TOtAYesunrsnonnn : 129,099 94,533 113,766 133,795 108,906 111,85%
EMA 3/ eeenniiiiinant, (68,178) (L7,554) (66,649) (74,150) (66,333) (68,163)
Grand total...... 446,880 358,506 387,363 L3L,779 367,3% 390,087
_/ Based on export statistics from the - -following producing countries: Argentina,

Australia, Chile, Cyprus, Greece, Iran, South Africa, Spain, 'I‘urkey, and the

United States.
>/ Preliminary, Cos

See individual country tables for export pericds used.

i/ Includes Bulgearia, Czechoslovakia, East Germany, Hungary, Polend, Rumanla, a.nd

U.5.5.R.
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3. ASPaCTOS ToCNICOS

3.1. Localizacion

mn cuanto a la localizacion, su definicién debera estar orientada
hacia el area de mayor concentracion de frutas, teniendo en cuenta que el gra-
do de maduracion es uno de los elementos significativos que influye en el pro-
ceso de secado. Por otra parte se considera que una planta de deshidratado
puede constituirse en forma aislada o0 como componente de conjuntos de proce -
sos manufactureros, por ejemplo la cadena '"Jugo-sidras-dulces-pulpas-des-
hidratado", en funcidn de la utilizacion de las economfias internas y de escala
que se generan en un complejo industrial.

En forma aislada también puede llegar a constituir un rubro de
manufactura importante, debiéndose tener muy en cuenta que se trata de una
planta que su perfodo de elaboracidn es relativamente corto y por ello debe

. . . .. . * .
comunicarse la relacidn de capital fijo con el volumen de produccion optimo.




3. 2. Proceso

En el punt6 2.1.2. se realizo un comentario sobre el proceso indus-
triaf, quedando para desarrollar las caracteristicas especificas de una planta
con volimenes especificos de produccion.

Existen dos tipos de deshidratacion que son:

- Equipos directos con hornos de contracorriente.

- Equipos indirectos con hornos de doble etapa

En el primer caso las bandejas (¥} se introducen en la camara de
secado por medios manuales o mecanicos en forma directa o en baterfas (carri-
tos). El secador se calienta mediante vapor y para obtener un rendimiento ma-
ximo para un equipo con proceso de por ejemplo 10.000 kg de manzana u 8.000
kg de ciruela en fresco en un lapso de 24 horas de trabajo, se requieren apro-
ximadamente 600 kg de vapor por hora. La instalacion de secado es accionada
mediante 2 motores eléctricos con una potencia de 15 HP, la superficie de se-

2 con una superficie en equipo de aproximadamente 20 m?2.

cado alcanza 60 m
Este sistema difiere de otros en cuanto a la superficie de equipo que puede lle-

gar a mas de 40 m2, ségin las caracteristicas del tinel de secado.

El combustible a utilizar en todos los casos puede ser Diesel Qil

o Fuel Oil. .

(*) Se denominan también "paseras"




- . - ”
Los sistemas indirectos cuentan con dos camaras de secado que
. . . gy r . . * sy
con una sola unidad de combustion posibilita una mejor regulacion y utiliza-

cic’;n.del calor.

La fruta circula por la primera etapa y luego por la segunda dismi-
nuyendo la carga de humedad hasta los requerimientos normales de deshidratado
para cada tipo de fruta.

Lz;. temperatura de entrada en la primera etapa es del orden de los
700 disminuyendo a 50° al final, para volver a reingresar en la segunda etapa

-previamente precalentado- nuevamente a 70°. Este tipo de secador ocupa una

superficie de alrededor de 100 m2.

3. 3. Equipo .
A pesar de constituir equipos relativamente sencillos existen varia-
ciones en cuanto a la utilizacion de eldmentos constructivos en cuanto a disefio

» . . - ., . -
de los tuneles propiamente dichos, como a la incorporacion de diversos tipos de

= - 4
suministros de tecnologia.

En general se pueden identificar los siguientes equipos:

Generador de gases calientes:

Consiste en un generador de gases primarios compuesto por un hor-
no de combustion y equipo intercambiador, con recuperacion de gases de esca-

pe.




Equipo de ventiladores :

Fl numero de ventiladores es variable y sus caracteristicas técni-

cas difieren sensiblemente.

Equipo de Transporte:

- - , . .
Como ya se menciono puede ser automatico o manual. Debiendose
incluir un numero suficiente de bandejas y carritos, como as{ tambien los rie-

les para circulacion dentro y fuera del tinel.

Azufradoras :

La mayoria de las frutas a deshidratar deben ser azufradas previa-

mente para mantener sus condiciones de color y sabor.

Equipo de control:

- Higrometro

- Registrador controlador automatico de temperatura

3.4, Costo del equipamienf6

" De acuerdo a lo informado por las empresas que suministran el
equipamiento, se puede apreciar que el monto de la inversion en equipo para
-una planta de 8 tn dia asciende de U$S 800.000. - debiéndose tener en cuenta

la porcion correspondiente a infraestructura, instalaciones, etc. por un monto

A b b mretb il



de U$ S 500.000, con lo que se llegaria a una inversion total del orden de

U$ S 1.300.000. -

Existen varias alternativas en cuanto a sistemas; y para este caso
se tomaron dos alternativas de sistema tradicional directo y dos alternativas
para el sistema de doble =tapa.

Debe considerarse que los costos de operacion varian de acuerdo

al volumen de secado. -




