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RESUMEN EJECUTIVO

E1 mercado de la fruta deshidratada

Las frutas deshidratadas aue suscitan el mavor interés
a nivel mundial son las pasas, ciruelas v la llamada fruta
cortada; entre éstas se tiene a las manzanas, duraznos v

peras.

La produccién mundial de pasas oscila entre 900 v 1.000
Jiillones de toneladas anuales, durante el Gltimo decenio.
Los principales pafses productores son EE.UU., Australia,

Turqufa, Sudéfrica, Grecia y Chile.

En el caso de las ciruelas, la produccién mundial es
del orden de 260 mil toneladas. EE.UU. produce mas del 70%
del total, seaquido por Francia (15%) v Chile (6%), Argentina
(3%)., VYugoeslavia, Sudéfrica v Australia participan con 1%

cada Uuno .

En cuanto a la fruta cortada, la produccién es mucho

m&s reducida gue la de pasas y ciruelas; sin embargo, los
precios que alcanzan los hace atractivos. En el caso de las
manzanas, el principal pais productor es EE.UU., sequido por

Italia v Chile; en tanto que Turquia lidera la produccién de

damascos secos, sin contrapeso.

Al revisar la demanda mundial por pasas, se observa que
el mercado mas importante se encuentra en la CE, con impor-
taciones del orden de 250 mil ton/afo y Canadd& v Japdbn con

“unas 30 mil ton/afio cada uno. Grecia como pais miembro de
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la CE no es capaz de satisfacer la demanda aue existe en ese
mercado v es por ello que se importan significativas parti-
das de Turdauta (90.000 tom.),; EE.UU. (50.000 ton.). AlUstras
l9a. €25.000. tom.), Iram (20,000 tomn.), S. Africa (17.0080
ton.) y Afaganistdan (6.000 ton.). Chile en 1991 v 1992
exporté a la CE, 7.800 v 4.400 ton. respectivamente, de
pasas. E1 Reino Unido, no sélo es el principal +importador
europeo, sino gue mundial, con unas 90.000 ton. Aparente-
mente, este mercado estd dispuesto a pagar precios mas altos
por una me.jor calidad; esto se desprende del valor de las
importaciones de EE.UU. (US$ 1.500/ton.).

Chile envia a la CE del orden de 20 a 25% de sus expor-
taciones de peras, el 404 lo vende a Brasil, Colombia v
Peru. Canadé&, que registra unas 30 mil ton. anuales de
importaciones, es un mercado donde también Chile deberia

orientarse.

En cuanto al Lejano Oriente, Japén se destaca como un
importador de pasas. Chile participa con menos del 1%. Por
lo que habr{fa que insistir més aaresivamente en ese mercado,
donde EE.UU. participa del 80%, seguido por Australia vy
Sudafrica.

La produccién vy exportaciones mundiales de ciruelas

secas estd concentrada principalmente en siete paises:

EE.UU., Francia, Chile, la ex-Yugoeslavia, Aragentina, Aus-
tralia vy Sudafrica. La demanda mundial es liderada por
EE.UU.; si bien como se autoabastece, précticamente no
registra 1importaciones. De las 80.000 ton. gue se transan

en el comercio jnternacional, la CE compra el 72% v si se
agrega a los paises del EFTA, la demanda agregada seria del

847% . Para Chile, América Latina ocupa el seagmento mas
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importante de nuestras ventas., con el 70%, en tanto aque a
Europa se bordea el 28%. México v Brasil constituven nues-
tros mercados mas importantes entre los pafises de A. Latina
que nos compran. En cualquier caso, la existencia sostenida
de m&s de una veintena de pafses compradores, contribuve a
estabilizar nuestro comercio exterior en este rubro. Sin
embargo, debe tenerse en cuenta que Tlas provecciones de

oferta son crecientes, en EE.UU. v Argentina.

Turgqufa no sélo es el principal productor de damascos
deshidratados, sino aque también exportador mundial. En
efecto, vende el 65% de su produccién a casi todos Jlos
paises de la CE, Australia y Canadé&, controlando el 75% del
mercado mundial. Chile, frente a la diversidad de pafses
demandantes, deberfa hacer un esfuerzo por mejorar sus
variedades para posicionarse mejor en el mercado; nuestros
damascos son pequefios y &cidos y no gozan de las preferen-
cias de los consumidores. En este caso, la incorporacién de
la tecnologfa de osmodeshidratacién podria mejorar las
caracterfsticas organolépticas del producto, incluso con un
tenor menor de anhidrido sulfuroso. Actualmente, Chile

participa del 2-4% del mercado de la CE.

E1l pafs l1ider como exportador de manzana deshidratada
es Italia, sequido por Chile quien ha actuado adgresivamente
en el mercadc europeo, compitiendo con ese pafs comunitario.
Es importante destacar gque hay otros paises extra-

comunitarios que estan inaresando a este mercado, entre

ellos estéan Turquia, EE.UU., China, Albania v Hunagria, con
les que Chile tendré& que competir con precio, calidad v
oportunidad. Por otro lado, Japén importa fundamentalimente

de EE.UU., v Chile.
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En el an&dlisis del mercado de la fruta deshidratada en
la CE, se desprende que habrfan dos posibilidades no exclu-
ventes para Chile. Por un lado. sequir favoreciendo la
exportacién a la CE y, por otro, competir con Jlos pafses
comunitarios en los mercados donde ellos colocan sus produc-

105 .

Por la razén anterior, es muy importante el haber sefia-
lado en el presente trabajo, los pafses proveedores extra-
comunitarios de la CE, para conocer cuantitativamente a
nuestros competidores en este mercado v competir con ellos.
Por otro lado, también es interesante el haber determinado
la demanda importable por frutas deshidratadas que Chile
puede producir; el tema ahora, es ‘establecer estrateqgias
para capturar parte de esa demanda. Por ello, se ha expli-
citado el destino de las exportaciones de otros pafses, para

as{ ofertar nuestros productos en esos mercados.

E1 mercado de EE.UU. es, sin duda, de gran dimportancia
por los volumenes involucrados. Este hecho se suma al que
el consumo per capita es comparativamente menor frente a
otros pafses desarrollados; sin embargo, se ha observado un
crecimiento de 41% en la década del '80. Asfi, por e_jemplo,
se han registrado los mayores aumentos de consumo en el caso
de durazno (100%), pasas (56%), ciruelas (53%) vy damascos
(33%). Las pasas se mantuvieron constantes, mientras que

los détiles disminuvercon en un 12%.




Tabla R-1

EE.UU. Consumo per c&pita de fruta deshidratada

1980 1989 Variacién (%)
Pasas 1.34 2,09 56
Ciruelas 0,38 0.58 53
Damascos 0,06 0,08 33
Duraznos 0,01 0,02 100
Peras 0., 0% .01 0
Datiles 0,26 823 =12
TOTAL 2,28 3,15 41

Fuente: Fundacién Chile. Informativo del Aaro. 1883.

Seqgdn la Tabla R-1, no hav duda que las pasas son las
frutas secas mas populares, sequidas por las ciruelas v
damascos. También, se consumen en cantidades menores manza-
nas., datiles, higos, pifias y mezclas de frutas. En EE.UU.,
el progresivo aumento del consumo est& asociado a la imagen
de la fruta seca como producto saludable (alto contenido en

fibra y enerqgético), de buen sabor y baja perecibilidad.

Entre las amenazas que se perfilan para el sector
internacional de la produccién de frutas deshidratadas, se
puede destacar aque, en lineas generales, en los pafises
industrializados el costo de la mano de obra es més alto que
en los aque estdn en vias de desarrollo -como Chile- vy se
espera dque continue en aumento. También es importante
sefialar la internalizacién proaresiva en tornoc a reducir o
eliminar el uso de anhidrido sulfuroso como agente microbia-

no v conservador del color. Esto pone de manitiesto la
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posibilidad aque tiene Chile en un futuro cercano, en donde

los costos asociados al precio ex-fabrica son menores.

En definitiva, el mercado de fruta deshidratada presen-

ta un crecimiento dindmico en términos de produccién, ventas

Yy consumo. LLos consumidores en general tienen una imagen
positiva, pues se trata de un producto con altoc nivel de
Fibra natural, sin gqrasa, exento de colesterol, rico en

hidratos de carbono, alto contenido en potasio v baljo en

sodioco v fuente de vitaminas.

Conservacién de frutas por métodos combinados

La conservacién por métodos combinados es una tecnolo-
agfa relativamente nueva que estd emergiendo en el mercado
mundial de frutas como una manera de hacer gque una gran
variedad de frutas sean estables durante el almacenamiento,
gue tengan bajas pérdidas y costos de conservacién mante-
niendo caracteristicas similares a las del producto fresco.
E1 término "métodos combinados"” se define como una combina-
cién de deshidratacién osmética v otros factores de conser-
vacién. La principal fuerza impulsora detréds del desarrollo
de los métodos combinados es la obtencién de productos
estables a temperatura ambiente. Debido & gue el1 agua no
cambia de fase durante el proceso, la deshidratacién osméti-
ca es un método muy eficiente para a.justar la actividad de
aaua (a,). Algunas otras venta.ias de Tlos métodos combinados
son que el dafio por calor al sabor v al color es minimo, hav
una reduccioén del obscurecimiento enzimé&tico (oxidativo) v
un sabor mas dulce. La conservacioéon de frutas por métodes

combinados consiste en aplicar una combinacion de Tactores




vii

de tensién, a menudo simultaneamente, para minimizar el
procesamiento. Al evitar el uso de una sola técnica de
conservacién, el efecto combinado o sinergfistico permite la
manufactura de productos de alta calidad. Los tres factores
basicos usados en los métodos combinados son: a.juste de
actividad de aqua (m&s baja), a.ijuste de pH (mads bajo) v
adicién de agentes antimicrobianos. Otros factores como
agentes antiobscurecimiente o me.joradores de la textura,
pueden ser usados en forma complementaria a estos tres
factores basicos para mejorar la calidad del producto. Una
deshidratacidén adicional por medio de un método convencional
de secado por aire, es un paso opcional después de la deshi-
dratacién osmética que ha sido usado para a.justar la activi-

dad de aqua de los productos.

En lineas qenerales, la deshidratacién osmética de
frutas se puede describir como una técnica gque permite
aumentar la concentracién en sélidos de ella y disminuir su

contenido en aqua.

Cuando se sumerae la fruta o partes de ella, en una
solucién hipertdénica, es decir, con mavor contenido en
sélidos solubles, se producen esencialmente dos fendmencs de
transferencia de materia simultanea v en contracorriente.
Por un lado, hav una importante salida de agua de la fruta a
la solucidén y por otro, una transferencia de soluto de Ja
solucién hacia el producto. También ocurre una pérdida
cuantitativa poco importante de alagunos compuestos propios
de la fruta, tales como &cidos orgédnicos, minerales v
vitaminas. Dicho de otra manera, la transferencia de aqua
se produce por csmosis del aaua no ligada del fruto a través

de la estructura celular gue actua como membrana.
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La dncorporacioén a la fruta de cantidades controladas
de agentes depresores de la actividad de aaqua (a,). permite
inhibir el crecimiento microbiano v eliminar, sin cambio de
fase, una parte importante del aaua trabajando a temperatu-
ras moderadas. Generalmente estos depresores son so luciones
de azlUcares, va que tienen sabores compatibles con la fruta

v no alteran mucho su textura.

La disminucién de la By unida a operaciones en aque la
fruta no se somete a temperaturas elevadas restrinagen las
reacciones de pardeamiento, reduciendo Tlos dafos por

pérdidas de color y sabor.

Es por ello que a diferencia del secado tradicional, se
podrfa Tllegar a productos con colores aceptables sin uso
excesivo de anhfdrido sulfuroso (S0,). Este agente reduc-
tor, ob.jetado en cierta medida por el mercado, se usa en
cantidades apreciables en la deshidratacién de manzanas,

peras, damascos, duraznos vy uvas.

La absorcién de azucar arroja un producto de textura
aceptable, lo aque adem&s permite que aquellas frutas que
posean naturalmente bajo contenido en sélidos solubles, como
son las quindas, papavas v membrillos, me.joren su aceptabi-
lidad. Esto. unido a la remocién de una fraccién de los
dcidos y polifenoles, hace que la fruta al secarse no dquede
excesivamente &cida ni astrinaente, como podria ser el caso
del kiwi. ciruela .japonesa. damasco y membrillo. Es decir,

se me_jora la relacién dulzor/acidez.

Es necesario tener en cuenta que esta tecnica no

conduce a productos finales autoestables, por lo aque debe
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ser comp lementada con un tratamiento adicional., tal como el
secado con aire caliente a ba.ja temperatura o por adicidén de
agentes conservantes. También es posible utilizar la fruta
secada osméticamente para la conaslacidén, enlatado vy prepa-

racién de pulpas.

La eficiencia en la velocidad de secado vy en la calidad
final depende de la especie frutal, de la variedad vy de las

variables de proceso como tiempo, temperatura, concentracién

de la solucién vy tipo de soluto, pH v l1a aceometrfa del

producto.

E1 secado osmético es un método que no sélo permite
obtener un producto final de interés, sino que también pre-
conservar la fruta para su utilizacién posterior en la ela-
boracién de otros productos, v.ar. mermeladas, snacks, etc.
La aplicacién de esta técnica para procesar fruta permitirfa
a Jlos productores frutficolas optar a tres alternativas:
a) procesar directamente hasta su deshidratacién completa;
b) mantener la fruta en una solucién de alta concentracidén,
por un tiempo largo, sin aque se deteriore v lueqo procesarla
(por ejemplo, contratando el servicioc) v <¢) ofertar su
materia prima preconservada a la aagaroindustria, cuando las

condiciones de mercado sean las mas apropiadas.

E1 destino del producto osmético no sélo estéd orientado
hacia la industria alimentaria (lécteos, reposteria, etc.),
sino dgque también al publico consumidor de fruta deshidra-
tada, inclusc a aaquellas corrientes naturistas que aprecian
los productos naturales (v.ar. se eliminaria el aqua, utili-
zando miel o Jjugo concentrado de fruta) o a los diabéticoes

(v.gr. se expulsaria el aqua, con avuda de fructosa). En

R



los pafses desarrollados esteos dos Ultimos arupos constitu-

ven un seamento de interés en el mercado.

Para el caso de los agroindustriales, los procesos
combinados de conservacién de frutas también resultan inte-
resantes. no sélo por todas las venta.jas técnicas sefialadas
antes, sino que ademaés no le serfa necesario contar con
arandes tinstalaciones - menor costo en inversiones - para
procesar toda la materia prima disponible en el mercado v
evitar su deterioro, pudiendo acopiar su materia prima como
producto de humedad intermedia y procesarla a medida que
transcurre el tiempo. En este caso, este producto puede
deshidratarse (con aire), congelarse, enlatarse o transfor-

marse en pulpa.
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INTRODUCCION

E1 presente provecto "Antecedentes técnicos v de merca-
do sobre conservacién de frutas por métodos no convenciona-
les", fue encomendado por la Fundacién Fondo de Investiga-
cién Agropecuaria (FIA) del Ministerio de Agricultura. E T
término "no convencional" se refiere a una tecnologfa rela-
tivamente nueva conocida por ‘''conservacién por métodos
combinados", dque estd emergiendo fuertemente a través de
centros de investigacién y desarrollo tecnolégico, en nume-
rosos paises del mundo. Para este cometido, se han consti-
tuido varias asociaciones tdinternacionales -en las que Chile
no ha estado ausente- que se convocan peridédicamente para
intercambiar y discutir los avances y limitaciones en torno

de este tema.

La industria deshidratadora de frutas en Chile

La dndustria deshidratadora de frutas en Chile se
caracteriza por su heterogeneidad tecnolégica vy diversidad
de productos que elabora. En efecto, nuestro pais produce
cerca de 100 productos deshidratados diferentes, de Tos
cuales exporta mas del 70%. con embarques del orden de 50
mil toneladas cuvo destinoc alcanza a mds de 40 pafses dis-

tintos .

Las principales frutas deshidratadas que Chile exporta
son pasas, ciruelas, manzanas, duraznos, damascos y peras.

En cambio, las hortalizas mas importantes son el pimentdn,




a.jf, tomate, hongos, puertro, apio, brécold , zanahoria v

espinaca.

En funcién de la materia prima aque se utiliza, esta
aaroindustria se aarupa basicamente en dos tipos de produc-
tos: los deshidratados de baja vy los de alta humedad. Entre
los primeros, estan las hortalizas y manzanas, vy entre Jlos

sequndos, las frutas en general.

E1l sector gue se ocupa de la fruta cuenta con unas 16
plantas industriales, de las cuales siete producen exclusi-
vamente pasas; una, ciruelas, y ocho, variadas especies,
tales como pasas, ciruelas, manzanas, damascos, duraznos vy
alago de “"berries'. Por otro lado, para procesar hortalizas
se dispone de 18 plantas que procesan las especies sefialadas

en el parrafo anterior.

La tecnocloafia aque utilizan las deshidratadoras de fruta
(de alta humedad) esté& basada en las pasas v ciruelas, que
han sido secadas -la mayor parte- al sol y gque Jluego son
reprocesadas; es por ello aque la inversién en tdneles de
secado con aire caliente forzado ha sido limitada, mientras
que en la infraestructura de post-procesamiento en pasas v
ciruelas ha sido importante. Esto dltimo, se produljo a
partir del momento en que fue necesario alcanzar otros
mercados mé&s exigentes que los latincamericanos que son

interesantes, pero no suficientes.

Ademas de Ja inversion que se estd haciendo en post-
procesamiento, las empresas -en noc pocos casos- han tenido
que producir, contratar (alauilar el predioc) o comprar 1o0s

descartes de exportacion de uva de mesa, para encargarse




directamente del secado, v no comprarlas deshidratadas.
Esto ha trafdo consigdo un me.joramiento de la calidad v Tla
expansién de las exportaciones a otros mercados mas exigen-
tes. Las ventas de otros deshidratados no se han incremen-
tado sustancialmente por cuanto no se dispone de materia
prima adecuada, en volumen, calidad ni precio, para que sean
competitivos. Esto es especialmente critico para los damas-

COS »

A diferencia de las frutas, las hortalizas se secan en
tuneles de secado relativamente modernos v de alto costo.
Su desarrollo en los Ultimos siete afios se ha basado en Jla

deshidratacién de pimiento vy manzana de ba.ja humedad.

En el tema de produccién de pasas, es importante hacer
notar que Chile es el Unico pafs importante que basa su
produccién en excedentes de uva de mesa. Los otros, wutili-
zan uva especialmente cultivada para pasas; entre ellos,
EE.UU., Australia v Sudafrica son altamente tecnificados; en
tanto, Iran vy Afganistéan tienen sistemas extensivos con

escaso uso de tecnologia.

Respecto de las ciruelas deshidratadas, la produccién
en Chile, al igual que en el resto del mundo, se basa en

huerteos cultivados especialmente para este cometido.

Los damascos, duraznos v manzanas deshidratados, al
igual que en el caso de las pasas, aeneralmente se elaboran
con materia prima proveniente de excedentes de exportacién o

del mercado en fresco.




En cuanto al crecimiento de los mercados consumidores,
éste evidencia un ritmo de crecimiento, aunaue leve. Mucha
de la fruta deshidratada se incorpora a alimentos de alto
valor unitario ("snacks"'", mezcla de cereales, etc.), cuvo

consumo esté ligado a los aumentos en 1los ingresos.

La estrategia de numerosos competidores nuestros, con-
siste en operar a través de asociaciones o ‘“boards" de
comercializacién, con el apovo de sus gobiernos. E iemplos
tipicos los encontramos en EE.UU., Sudafrica, Turqufa vy
Australia., cuyas asociaciones se encargan del control de
calidad, promocién, precios, comercializacién, etc., lo aque
indudab lemente les otorga mayor poder de negociacioén.
Adem&s de lo anterior, ciertos pafses competidores han
contado o disponen de programas de subsidios o de apoyo a
las exportaciones; las facilidades aue ha recibido Grecia de
la CE, o la ayuda que reciben los productores turcos de su

gobierno, son e.jemplos que ilustran bien esta situacion.

En los canales de comercializacién de EE., CE y Japén,

se consideran tres tipos b&sicos de segmentos:

a) detalle,
b) los institucionales,

@) industrial o de servicios alimentarios.

Se trata de intermediarios bastante sensibles a la
intensa actividad de marketing por parte de las arandes
empresas o asociaciones californianas (EE.UU.), sudafricanas
o australianas: es por ello que éstos estén bien posiciona-
dos. Chile, para penetrar en esos mercados., ha debido

realizar considerables esfuerzos, sobrepasando las barreras




de calidad, variedad de la cartera de productos e +incluso de

vo lumen .

Para realizar un cabal analisis del futuro de la indus-
tria deshidratadora de frutas en Chile, hay aue considerar
necesariamente el tema de la conformacién de Tlos arandes
bloques comerciales. En efecto, la no vinculacién Hdnteldi-
gente a ellos podrfa tornar critica la situacién de la
industria. E1l tratado de l1ibre comercio entre Canads,
EE.UU. vy México, puede significar importantes ventajas de
acceso de México al mercado de EE.UU., vy simultaneamente
este Ultimo entrard favorablemente con pasas v ciruelas
secas. La CE peodria continuar privilegiendo las importacio-
nes de Europa Oriental, de sus ex colonias v otros paises
mediterradneocs. De otro lado, la estructuracién del Mercosur
puede significar el desplazamiento de Chile en esos merca-
dos, en la medida qgue se plantee la puesta en vigor de altas

tasas arancelarias para terceros pafses.

La amenaza frente a nuevos competidores a los productos
chilenos, se vislumbra en Brasil, India v Perd, especialmen-
te en pasas. Mavor riesqo se correrd con la produccidén de

manzanas v damascos por Brasil v Europa Oriental.

En cuantc & innovacién tecnolégica, no se prevé cam-
bios fundamentales en los procesos utilizados para secar uva
y ciruela, dado que la energia solar sequiréd teniendo un rol
importante, sin embargo deberd continuarse haciendo esfuer-
zos para me.jorar las lineas de post-procesc para optimizar
la calidad. ET1 uso del secado osmético en frutas tales como
manzana, damasco, duraznc, pera e jnclusc kiwi, puede +dncor-

porar al mercado productos deshidratados de me jor calidad,




en cuanto a color, textura v sabor y con menor contenido de

anhidrido sulfuroso.

Costos de produccién

E1l principal costo involucrado en la deshidratacién de
frutas es precisamente la materia prima, la que alcanza en
promedioc un 80% de los costos directos, en tanto aque la
incidencia de la energia es del orden del 10% (ahora, si se

seca al sol, es fHdrrelevante: uva v ciruela).

Actuaimente, alaunos de los factores que afectan en
importante medida a la industria deshidratadora chilena son
la disminucién del tipo de cambio, los crecientes costos de
produccién por el alza de precios de insumos, v salarios:
mientras aque los precioé internacionales no experimentan
cambios sustanciales. Esta situacién ha motivado desencuen-
tros entre la industria y los aaricultores, pues la primera
requiere que el precic de la fruta esté asociado al interna-
cional, mientras aque Jlos seqgundos suben los precios de
acuerdo al nivel de los salarios, del costo de los insumos vy

de los créditos (en UF).

Es dimportante hacer notar que hasta 19888, la fHdndustria
deshidratadora de pasas se vio favorecida por una compensa-
cién arancelaria que consistidé en el reintearo de derechos
pagados por el exportador, para ventas o tradicionales al
exterior inferiores a 9 millones de délares; la de ciruelas
la tuvo hasta 1989, cuando superd los 12 millones de délares
v la manzana hasta 1991 con mas de 10,5 millones de délares.
Aun gozan de este tratamiento los duraznos, damascos y peras

deshidratadas, entre otros.




E s PRODUCCION Y MERCADO DE LA
FRUTA DESHIDRATADA




1. ANTECEDENTES SOBRE EL MERCADO MUNDIAL DE LA FRUTA
DESHIDRATADA

1.1 PRODUCCION

La produccién mundial de las principales frutas deshi-
dratadas son del orden de 1,35 millones de toneladas. Entre
ellas se cuentan Tlas pasas (sultanina y corinto), c¢iruelas,
duraznos y damascos que son producidos fundamentalmente por

EE.UU., Turquifa, Grecia, Australia, Afganistédn e Iréan.

Las pasas son, sin lugar a dudas, las que tienen la
mayor participacién en volumen, con alrededor del 65%. Las
ciruelas son también importantes con un 17% de comercio
internacional, en cambio los duraznos, manzanas y peras

constituyen sélo el 8% del total.

Se puede destacar la presencia de seis productores de

pasas a nivel mundial; entre ellos se encuentran EE.UU.,

Australia, Turqufa, Sudadfrica y Chile. En el caso de las
ciruelas secas, sobresalen EE.UU., Francia, Chile, Argenti-
na, Yugoes lavia, Australia y Sudafrica. Los damascos son

producidos fundamentalmente por Turquia, Australia, Sudé&fri-
ca v EE.UU. En cuanto a las manzanas deshidratadas hay que
mencionar a Chile e Italia como los pafses productores més

importantes.

En el comercio internacional de fruta deshidratada son

importantes como exportadores EE.UU., Grecia v Turquia por




el hemisferio norte. en tanto aue por el sur tenemos a

Australia. Sudafrica v Chile.

Los mercados importadores de frutas secas ma&s +importan-

tes son la CE. los EE.UU. v Japén.

1.2 COMUNIDAD EUROPEA

En la Tabla 1 se presenta el comercio exterior de fruta
deshidratada de los pafses miembros de la Comunidad Europea.
Estédn descritas las importaciones v exportaciones. en volu-

men (ton) entre 1990 v 1992.

Las 1importaciones son del orden de 450.000 ton, en
tanto gque las exportaciones ascienden a unas 116.000 ton.
Se destacan como importadores el Reino Unido, Alemania,
Francia, Holanda e Italia con una participacién del 84% del
total. Las pasas sin duda, constituven el renglén més
importante de las compras de fruta deshidratada de la CE: de
hecho representan el 63% de ellas. E1 resto estd conformado
basicamente por ciruelas (unas 50.000 ton), d&tiles (del
orden de 50.000 ton), higos (28.000 ton), damascos (18.000

ton) v manzanas deshidratadas (8.000 ton).

De las exportaciones comunitarias. mas del 55% son de

pasas,  donde Grecia es el principal exportador: le sigue
Francia con 15.000 ton. v Alemania con 13.000 ton. Turauia.
EE.LU. , Iran. Australia, Grecia v S. Africa lideran las

exportaciones a la Comunidad Europea.




COMUNIDAD EUROPEA (CE).

Tabla 1

10

COMERCIO EXTERIOR (ton) DE FRUTA DESHIDRATADA

ci0.

IMPORTACION EXPORTACION
1990 1991 1992 1990 1991 1992
Bélaica-Lux 15.276 17.188 16.016 8.536 4.505 5.026
Francia 57.612 40.971 28.842 11.644 15.691 11.766
Alemania 96.135 126.032 99.016 9.232 13.032 5.671
Dinamarca 10.610 11.065 9.264 457 696 579
Irlanda 13.258 5.848 7.616 341 341 190
R. Unido 131.252 138.837  127.604 5.416 6.236 8.778
Grecia 1.314 1.213 990 99.079 56.542 63.494
Espafia 11.917 7.868 9.492 2.676 1.690 1.450
Irlanda 14.373 6.160 7.616 363 219 190
Italia 44 849 33.002 32.649 6.494 4.925 5.102
Holanda 51.664 40.364 48.249 10:357 - 10.595 9.387
Portuaal 2.928 2.070 2.010 383 43 46
Nota: Incluye pasas., damascos, ciruelas. manzanas, duraznos, peras, papa-
vas, tamarindos vy otras frutas secas., y mezclas de ellas (813.40.80,
813.50.11, 813.50.19, 813.50.91, v 813.50.99)
Fuente: Elaborado en base a Fruit and Tropicals Products. Commonwealth
Secretariat: Horticultural Products Review (USDA) v FAQ. Comer-
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En la Tabla 2 se describen las importaciones de fruta
deshidratada del Reino Unido, en el perfodo 1989 a 1882,
tanto en volumen (ton) como en su valor CIF (1.000 US$). En
los cuatro afos, las pasas estédn en primer Tlugar (sobre el
70%), luego las siquen los datiles, ciruelas, higos v damas-
cos. Entre 1989 v 1991 el valor de las adauisiciones aumen-

taron en un 39%, mientras que en volumen sélo el 20%.

E1 origen de las importaciones del Reino Unido en 1991
estd descrito en la Tabla 3. Obséfvese gue éstas procedie-
ron de la CE (25%), Turauia (22%). EE.UU. (23%) v Australia,
Filipinas v Sudé&frica (14% en conjunto). E1 28% de la fruta
procesada que importa el Reino Unido corresponde a la deshi-
dratada. En la Tabla 4 se observa que el Reino Unido es
practicamente un importador neto de fruta seca por cuanto
s6lo exportd 5.592 ton. en ese afio. En la misma tabla esté
desagregado el destino que tuvieron las frutas secas vendi-
das en su mercado externo. Fuera de la CE, su ex colonia
Argelia vy Sudafrica aparecen como interesantes compradores

relativos.

Como se observa en la Tabla 5, Alemania al iqual que el

Reino Unido es un importante comprador de fruta deshidrata-

da, lo que se evidencia por las 134 millones de toneladas
importadas en 1991 por 222 millones de délares. Cerca del
10% +tiene su origen en la CE. E1 resto lo adauieren de

numerosos paises. entre los cuales hay gque mencionar EE.UU.,
Turguia, Sudafrica., Irédn y Australia. En las estadisticas
consultadas sélo se menciona a Brasil en el contexto lati-
noamericanc. De la Tabla 6 se desprende que la mitad de Jlas
exportaciones van a la CE v el resto a los paises del EFTA,

ademas de Rusia v EE.UU.
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REINO UNIDO.

Tabla 3

ORIGEN DE LAS IMPORTACIONES DE FRUTA
DESHIDRATADA (1891)

13

Pafs origen Volumen (ton) Valor (M US$)
CEE 36.539 120.5389
Turquia 31.492 4017795
Polonia 55 100,55
Hungria Z S
Kenia 1 0
Sudafrica 5.208 65.373.60
EE.UU. 32.872 47 .538.50
Canada 1 9.3
Israe]l 5 17,05
Tailandia 145 110,05
Filipinas 6.877 5.547,45
China 315 483,60
Australia 7.643 11254 .58
Otros 23.983 22.268.,85
TOTAL 144.635 202.860,90

Fuente: Marché International des Fruits




Tabla 4

REINO UNIDO. DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE
FRUTA DESHIDRATADA (1881)

14

Pafs destino Volumen (ton) Valor (M US$)
CEE 8. 720 6.088,40
Canarias 1 2.1
Suecia 86 96,1
Norueaga 1 1555
Finlandia 9 B 6
Suiza 2 0
Gibraltar 12 41,87
Polonia 154 10293
Argelia 559 438,65
Nigeria 19 44,85
Sudafrica 225 28562
EE . UU 91 100,75
Canada 140 B8
Chipre 32 521
Israe] 182 186.0
Arabia Saudita 34 28015
Bahrein 14 29,45
Emiratos Arabes 22 58,9
Sinaapur 5 9,3
Japnoén 0 1.55
Hona Kong 14 493.0
Australia 41 96.1
Otroes 325 438,65
TOTAL 5 . 597 8 .288 .25

Fuente: MICOFEL.




Tabla 5

ALEMANIA. ORIGEN DE LAS IMPORTACIONES DE
FRUTA DESHIDRATADA (1981)

Pafis oriaen Volumen (ton) Valor (M US$)
CEE 14..977 38.359,95
Turquia 26.302 46.236,95
URSS 506 550,84
Polonia 120 403,24
Checoes lovaquia 219 368,69
Hunaria 696 2.620,43
Sudafrica 7.000 10.795,78
EE.UU. 30.311 54.780,99
Brasi] 24 128,76
Iran 16 .217 13.855, 25
Israel i 1,88
Tailandia 132 418,94
Indonesia 274 249,98
Filipinas 3.064 2.920,66
China 467 960, 36
Australia 18856 20.855 ,43
Otros 20.305 28.762,58
TOTAL 134.170 222 s 2 Gl

Fuente: MILCOFEL..



Tabla €

ALEMANIA. DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE
FRUTA DESHIDRATADA (1991)

Pais destinc Volumen (ton) Valor (M US$)
GEE 7.248 14,355,272
Norueaga 188 481,12
Suecia 261 1.738.58
Finlandia 203 433,39
Suiza 548 1.589,089
Austria 1.210 4.514,78
Yugoes lavia 338 411,40
Rusia 1.583 2.910,61
Polonia 2:.073 4.284,89
Checoes lovaauia 369 846,05
EE.UU. 271 790,78
Canada 12 100,49
Japoén 34 165 .81
Otros 543 1.425,78
TOTAL 14.879 34.047,99

Fuente: MICOFEL.



17

En la Tabla 7 se sefiala la procedencia de las {importa-

ciones francesas en 1991. Estas fueron de 42.804 toneladas
por un valor de US$ 65,8 millones. Estas cifras son sdélo el
10% de la fruta procesada que se interna. Las compras extra

CE fueron hechas principalmente a Turgufa e Irén, con un 4434
del total. Chile le vendié a Francia 1.067 ton por 1,8
millones de délares, es decir menos del 3,5%. Sequn se
desprende de la Tabla 8, el 86% se dirigidé a la misma CEE.
Las 2.000 ton restantes fueron a un gran nlimero de pafses;
se distinguen por el volumen de compra Suiza y Martinica con

260 v 229 ton respectivamente.

En 1991, Bélgica~-Luxemburgo importaron 170.913 ton de
fruta procesada, de las cuales el 12% correspondié a fruta
deshidratada. Esta cifra, seqgin se desprende de la Tabla 9,
significé un valor de US$ 29 millones. Turqufa y EE.UU. se
cuentan como los abastecedores mé&s importantes después de la
CE. En cuanto a sus exportaciones, en 1991 éstas fueron de
s6loc 4.672 ton por un valor FOB de US$ 6,3 millones (Tabla
10). Esta cifra representa el 4% de las ventas al exterior
de todo tipo de fruta procesada, que se orienté casi toda a
la misma CE. Las exportaciones a otros pafses -irrelevan-

tes- dncluyeron a Suecia, Polonia y Canadé.

Los principales abastecedores de Dinamarca en 1991
fueron EE.UU. (Puerto Rico) v Turqguia. Argentina figura
explicitamente como exportador (Tabla 11). lLa Tabla 12

muestra las exportaciones, unas 6500 toneladas.

Las Tablas 13 v 14 describen el origen vy destino de las
importaciones y exportaciones, respectivamente, de Irlanda
en 1991. En el contexto de la CEE, las compras v ventas son

claramente marginales.




FRANCIA.

Tabla 7

ORIGEN DE LAS IMPORTACIONES DE FRUTA
DESHIDRATADA (1991)

18

Pais oriaen Volumen (ton) Valor (M US$)
CEE 6.557 10.205,92
Yugoes lavia 157 187,00
Turauia 16.469 31.447,06
Marruecos 1 1.42
Sudafrica 2. 341 3.874,35
EE.UU. 2.457 3.748,15
Martinica 1 14 77
Brasil < 1 - s Y
Chile 1.067 1.780, 26
Irén 6.089 5.492,66
Tailandia 196 433,83
China 90 325,50
Otros 7.390 8.411,04
TOTAL 42 .804 65.860,45

Fuente: MICOFEL.




FRANCIA.

Tabla 8

19

DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE FRUTA
DESHIDRATADA (1991)

Pais destino

Volumen (ton)

Valor (M US$)

CEE 11.514 23. 237,65
Suecia 57 148,33
Suiza 260 815,67
Austria 26 78,06
Camerun 1o 28,54
Gabén 18 34,16
EE .U, 3 19578
Canada 6 33,81
Guada lupe 128 276,47
Martinica 229 485.51
Guvana F. 30 755
Japoén S 32 521
Caledonia 26 18,05
Polinesia F. 5 15+58
Otros 12115 2.431,98
TOTAL 13.428 28.274.87

Fuente: MICOFEL.



Tabla 9

BELGICA-LUXEMBURGO. ORIGEN DE LAS IMPORTACIONES DE
FRUTA DESHIDRATADA (1991)

20

Pais oriaen Volumen (ton) Valor (M US$)
CEE B.877 13. 120,45
Turgufa 6.497 9.615,10
Rusia 19 28,43
Sud&frica 114 246,17
EE.UU. 1.416 3. 134,54
Tailandia 4 8,817
Filipinas 614 661,29
Otros 2:215 2.477,16
TOTAL 19.757 29.292,01

Fuente: MICOFEL.




Tabla 10

BELGICA-LUXEMBURGO. DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE

FRUTA DESHIDRATADA (1991)

21

Pais destino Volumen (ton) Valor (M US$)
CEE 4.662 6.267.,19
Suecia 2 10,089
Polonia 2 7,25
Canada 3 23,04
Otros 2 9,39
TOTAL 4.672 6.316,96

Fuente: MICOFEL.




DINAMARCA.

FRUTA DESHIDRATADA (1891)

Tabla

11

ORIGEN DE LAS IMPORTACIONES DE

22

Pais oriagen

Volumen (ton)

Valor (M US$)

CEE 936 2.447,90
Suecia 0 SV A<
Turquia 1.525 3.196,45
EE.UU. Puerto Rico 7.648 12.889,82
Brasil 2z 728
Argentina 159 401,55
Tailandia 22 .1 'l
China 0 181
Otros 426 725,88
TOTAL 10.718 19.736,66

Fuente: MI1COFEL .




DINAMARCA.

FRUTA DESHIDRATADA (1891)

Tabla 12

DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE

23

Pais destinoc

Volumen (ton)

Valor (M US$)

CEE 124 1.832.09
Islandia 43 g2 .17
Norueqa 67 811,34
Suecia 160 938,72
Finlandia 67 505,06
Polonia 18 47,65
EE.UU. Puerto Rico 1 41,40
Groenlandia 21 69,83
Otros 121 508.67
TOTAL 620 4.342,93

Fuente: MICOFEL. .



Tabla 13

IRLANDA. ORIGEN DE LAS IMPORTACIONES DE

FRUTA DESHIDRATADA (18981)

24

Pais origen Volumen (ton) Valor (M US$)
CEE 2.206 4.376.,92
Turquia 4.326 5.571,19
EE.UU . 616 893,87
Brasil 9 13,96
Israel 0 155
Afaanistan 443 459,089
Filipinas 327 336,57
Otros 653 #35,062
TOTAL B.579 12.386,27

Fuente: MICOFEL. .

Tabla 14

IRLANDA. DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE

FRUTA DESHIDRATADA (1991)

Pais destino Vo lumen (ton) Valor (M US$)
CEE 432 561.46
TOTAL 432 561.46

Fuente: MICOFEL .
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Respecto a Italia, su comercio exterior de fruta seca
en 1991 est& descrito en las Tablas 15 y 16. Este pafs
miembro de la Comunidad Europea, es uno de 1o0s gque se carac-
teriza por ser un gran consumidor de este tipo de producto;
éste representa el 24% de la fruta procesada gue Timportan.

Turaquia vy EE.UU. son quienes la abastecen fundamentalimente;

de hecho, en 1991 aportaron el 77.,4% del suministro. Chile
estd citado con 1.392 ton para ese afo. En cuanto a Tlas
exportaciones, éstas no superaron las 6.600 ton y estan

orientadas especialmente a la CE (Tabla 16).

Espafia en 1991 importé fruta por mé&s de 21 millones de
délares al comprar 14,5 ton. En las estadfisticas aparecen
dos pafses latinocamericanos, Chile y Argentina; el segundo
triplicando las exportaciones chilenas al pafs ibérico. Al
jgual que para Portugal, un proveedor fTimportante es Sri
Lanka (Tabla 17). Las exportaciones se dirigen en especial
a la CE vy EE.UU. En Latinoamérica, le compran Brasil,

Venezuela y México (Tabla 18).

Portugal, como se muestra en la Tabla 19, fimporté
pequefas remesas de fruta deshidratada (4.658 ton). Chile
es el tercer pafs gue lo abastece luego de Sri Lanka (1.917
ton) vy la CE (464 ton). Sus exportaciones también son redu-
cidas; su principal cliente es la CE, los paises del EFTA v

la ex colonia africana, Angocla (Tabla 20).




ITALIA.

Tabla 15

ORIGEN DE LAS IMPORTACIONES DE

FRUTA DESHIDRATADA (1991)

26

Pais oriaen

Volumen (ton)

Valor (M US$)

CEE 4.451 7.503
Austria 1 4
Yugoes lavia 138 164
Turquia 20.812 25.505
Bulgaria 20 14
Sudéfrica 59 151
EE . UL, 9.688 18.109
Chile 1.892 1.947
Aragentina 320 397
Chipre 1 3
Tailandia 28 51
Filipinas 212 281
China 23 25
Otros 2.277 1.978
TOTAL 39.419 56.132

Fuente:

MICOFEL.




ITALIA.

Tabla 16

27

DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE

FRUTA DESHIDRATADA (1891)

Pais destino

Volumen (ton)

Valor (M US$)

CEE 4.7489 18.545
Suecia 147 839
Suiza 320 1.462
Austria 295 1.464
Libia 4 2
EE . UU . 533 617
Canada 73 102
Arabia Saudita 4 19
Japén 16 24
Australia 1 4
Otros 394 120358
TOTAL 6.551 24.111

Fuente:

MICOFEL .




Tabla 17

ESPANA. ORIGEN DE LAS IMPORTACIONES DE
FRUTA DESHIDRATADA (1991)
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Pais origen Volumen (ton) Valor (M US$)
CEE 1.298 2.380,49
Sudafrica 1 3.56
EE.UU. 2.668 5.255.50
Chile 677 948.75
Aragentina 1.894 2.566.,39
Israel 1 3,60
Sri Lanka 2.969 2.480,91
Tailandia 9 22,26
Indonesia 47 38,63
Filiinas 383 340,95
China 0 0581
Otros 732 15019 5,95
TOTAL 14.544 ; 21.542,32

Fuente: MICOFEL .




ESPARNA.

Tabla 18

29

DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE
FRUTA DESHIDRATADA (1891)

Pais destino

Volumen (ton)

Valor (M US$)

1.624,24

CEE 781

Noruega [ 686,82
Suecia 167 642,59
Finlandia 90 222,23
Suiza 124 230,77
Andorra 2 8,53
Angola 83 126,28
EE.UU. 1.138 1.031,00
Canada 24 68,18
México 4 17.96
Venezue la 211 417,31
Brasil 19 87,39
Arabia Saudita 0 0.061
Australia 0 0.034
Otros 89 276,77
TOTAL 2.748 4:821.665

Fuente: MICOFEL .




Tabla 19

PORTUGAL. ORIGEN DE LAS IMPORTACIONES DE
FRUTA DESHIDRATADA (19891)

Pais oriagen Volumen (ton) Valor (M US$)
CEE 464 1.302.0
Turquia 1:133 1.883,0
Sudafrica 199 254.,0
EE . LUY . 139 2362
Brasi 1 3,7
Chile 368 477 .0
Sri Lanka 1.917 1.750,.0
Tailandia 17 38.0
Australia 228 $36.6
Otros 192 297.,1
TOTAL 4.658 6.577.6

Fuente: MICOFEL.



PORTUGAL.

Tabla 20

DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE

FRUTA DESHIDRATADA (1881)

3l

Pais destino

Volumen (ton)

Valor (M US$)

CEE 567 413.,6
Suiza 2 9,3
Austria 11 24,6
Angola 53 182.5
EE.UU. 16 53,0
Canada 6 &l
Otros 31 109.9
TOTAL 687 790

Fuente: MICOFEL..
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1.3 CANADA

En cuanto a Canad&, sus importaciones entre 1989 v 1992
estan reqistradas en la Tabla 21. Las pasas v lueaqo Jos
datiles sequidos de las ciruelas deshidratadas se destacan
en las importaciones. Cantidades modestas se importan de

manzanas (principalmente de EE.UU.), damascos e higos.

1.4 JAPON

En el Lejano Oriente, Japén es un buen consumidor de
fruta deshidratada. Sus importaciones oscilan entre 45 mil
a 55 mil toneladas anuales. Las ciruelas y las pasas son
las que importa fundamentalmente, participando con 25% y 60%
del volumen total, respectivamente. Tal como lo indica Tla
Tabla 22, los caquis también son un renglén importante, con

compras crecientes del producto entre 1989 y 1993.

En la Tabla 23 se puede apreciar el valor CIF de las
importaciones. Estas son del orden de US$ 80 millones
anuales. de los cuales el 60% es provisto por EE.UU., en los
cincoe afos considerados, y tantc para ciruelas como para

pasas .




CANADA.

Tabla 21
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IMPORTACIONES DE FRUTA DESHIDRATADA (ton)

1989 1990 1991 1992

Manzanas (1) 942 882 1.258 775
Damascos 1.362 1.401 1.692 1.625
Datiles 6.256 6.615 6.064 5.016
Higos 2.849 2.180 2.720 2.279
Pasas 30.263 29.028 32.246 28.572
Ciruelas (1) 5.735 5.734 5.581 5.000
Otras frutas 1.579 1.829 1.258 s/1

TOTAL 48.990 47.169 50.819 43.267

(1) Principalmente desde EE.UU.

Fuente:

Canadian Trade Statistics.
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Tabla 22
JAPON . IMPORTACIONES DE FRUTA DESHIDRATADA (ton)
1989 1990 1991 1992 1993

Banana 217 298 227 386 s/1
Datiles 146 139 119 606 752
Higos 172 196 210 385 826
Ciruelas 11.590 119 .061 12.092 15.205 185.577
Mezc las 1.044 1.360 12335 1.105 879
Caquis 4.316 5.255 7.877 7.471 5.531
Pasas v
currants 29.103 27.213 26.365 27.128 29.122
Damascos s/ 1.1538 O 1.309 1.429
Manzanas s/1i s/ 16,3 10,3 10,7
"Berries" S s/1 30 78,7 102
Otras frutas s/ s/ 15882 1.155 1.306

TOTAL 46.588 46.615 50.420,3 54.839 55.585
Fuente: National Statistics. Japanese Tariff Association.
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Tabla 23

IMPORTACIONES DE FRUTA DESHIDRATADA (MUS$)
(délares corrientes)

19889 1990 1991 1982 1993
Ciruelas 17.595 16.762 20.362 38.254 36.874
Pasas 45. 116 A2 8572 41.356 s/ s/
Otras 16.1%5 16. 165 20.926 2.590 2301
Damascos 6.243 6.7583 7.1189
Manzanas 113 97 81
Berries 614 700 1.097
Caquis 16.334 13.882 8.334
TOTAL 78.886 75.499 112.912

Fuente: National Statistics Japanese Tariff Association.
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2. PRODUCCION Y MERCADO DE LAS PASAS

2.1 PRODUCCION

La produccién mundial de pasas ha oscilado entre 900 vy
1.000 millones de toneladas anuales, durante el UGltimo
decenio. La participacién de los pafses en vias de desarro-

10 v los industrializados es 40 y 60% respectivamente.

Los EE.UU. son el primer pafs productor en el mundo vy
representa un tercio del total con unas 330.000 toneladas.
Este pafs a partir de 1985 implementd un programa de diver-
sificacién de las plantaciones de uvas para pasas (RIAD,
Raisin Industry's Acreage Diversion Programme), que procura

disminuir la produccién y me_jorar la calidad).

E1 otro pafs desarrollado que le sique es Grecia; su
produccién como se observa en la Tabla 24, ha ido declinando
desde los afiocs '80. Entre los factores responsables de
ésto, se encuentran: el programa de reconversién lanzado en
1983 por la CE; las malas condiciones metecrolégicas vy la
concurrencia creciente de otros oferentes, como los EE.UU. vy

Turquia.

La produccién de Grecia ha estado subsidiada mediante
precios minimos al productor. Ademd&s, la CEE est& prote-
giendo su mercado fijando precios mfnimos de importacién
(MIP:minimum import price) a partir de 1982 como medida tem-
poral (R. Unido no lo respeta, aunque fijé un arancel com-
pensatorio equivalente) para proteger a Grecia de Turqufa vy
otros pafses que con sus excesos de oferta deprimfan TJos

precios.
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Tabla 24

PASAS. PRODUCCION MUNDIAL (1.000 ton)

Pais 1988 1989 1990 1991 1992
Afganistan 49,3 58.%5 45,5 40,0 45,0 (1)
Chile 10,8 24.5 23,0 290 170
Iréan 55,3 50,0 50,0 50,0 50,0 e
Turquia 307,0 318,06 290,0 295,0 3920 (1)
Grecia 1870 181.7 187.8 40,0 39,0
Australia 60,6 64,0 116.9 70,0 82,0
Sudafrica 80,1 21.5 34,0 34,3 40,0
EE.UU. 832,5 393,0 358,8 335.6 298,0

TOTAL MUNDIAL
(incluve 1.046,9 . T.943.0, 1.056.0 @ 107450 3.104.60
otros paises)

Fuente: FAO. Comercio.
(1) Estimadeo de FAO.
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E1 Reino Unido en enero de 1993 solicité abolir por
este affio el MIP, arqumentando que Grecia hace dos temporadas
que producfa unas 40.000 ton. en vez de 100.000 ton. como

ocurridé a principios de los '80.

En todo caso, en Grecia se dice que a partir de Julio
de 1991 se impusieron ciertas requlaciones que permitirdn
me jorar la calidad. M&s aun, desde septiembre de ese afio, vy
durante cuatro afos, los precios minimos que se les asequra
a los productores ir& bajando progresivamente. E1 MIP se ha
fijado en 895,3 ECU/ton (nota: Iré&n ha estado wvendiendo a
US$ 700/ton CIF Hamburgo).

En Grecia existe un programa de replantacién financiado
por la CEE y su gobierno que pretende reemplazar el 65% de
las plantaciones de Creta con variedades resistentes a Jla
filoxera aque infectaba los vifiedos. Completar el programa
tomard 3 a 5 afios mas y las nuevas vifas entrardn en produc-

cién luego de 5 afios.

En el caso de Turqufa, su produccién es practicamente
estable. Este pafs vende a través de la Unién Turca de
Cooperativas de Venta, que actia como poder comprador a los
precios de sustentacién fi jados por el Ministerio de Comer-
cio e Industria. Los me jores precios que Tlogra la uva

fresca incide en una produccién menor de pasas.

En el Hemisferio Sur se encuentra Australia, pafs pro-
ductor de pasas. Cuentan con un fuerte subsidio del gobier-
no. Incluso llegaron a garantizar el 95% de los costos de
produccién, aunque desde 1990 sélo el 80%. Se dice que por

este motivo la produccién podrifa disminuir. Los precios
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internos aque han sido altos debido a la proteccidn, tende-

ran a iqualarse con el de los mercados externos.

La produccién de Sudafrica es relativamente estable.
Sus fluctuaciones se explican por las variaciones en las
condiciones c¢climaticas. La dindustria deshidratadora no
recibe subsidio del gobiernoc. Para el mane.jo del comercio
exterior cuentan con un "Board" que promociona activamente

las ventas al extranjero.

E1 estado de California, que exporta casi el 50% del
total de EE.UU., ha realizado una fuerte campafia promocio-
nal, consiguiendo aumentar un 10% los embarques en la tempo-
rada 1993/94 (1 agosto a 31 enero); esto no obstante la alta
oferta de pasas de los pafses mediterré&neos. E1 crecimiento
de las ventas a Japén ha sido del orden del 20% entre la
temporada 1992/93 y 1993/94, alcanzando 13.325 ton. Para
esto, el California Raisin Advisory Board ha trabajado
con.juntamente con la compafifa Yamazaki, una de las firmas
m&s importantes de productos horneados.- Efecte similar
alcanzaron en Europa, donde invirtieron 6 millones de déla-
res en promocién. Consiguieron vender un 10% mé&s en el R.
Unido v un incremento modesto en Alemania v Suecia. Hubo
algunos retrocesos en algunos mercados, pero las exportacio-
nes a Europa aumentaron en definitiva un 13% en la Qltima
temporada, T1legando a 33.342 ton. (Tabla 25). Se sabs due
estan tratando se introducirse en el mercade potencialmente

importante de Rusia.

En cuanto a Chile, la produccién ha registrado un
crecimiento significativo desde los afios '80, gue se explica

por la expansién del sector viticola. Como derivados de la




EE.UU. (Catlifornia).

Tabla 25

EXPORTACIONES DE PASAS (ton.)*
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1991/92 1992/93 1983/94
Reino Unido 11.505 12.093 13.343
Alemania 6.635 6.690 7.508
Dinamarca 3.079 3.463 3.399
Holanda 1. 647 12635 1.279
Bélaica 16831 655 685
Otros 990 809 571
TOTAL 24.917 25.345 26.783
Suecia B 207 2.610 BL27FS
Finlandia 1.534 1.659 1.614
Noruega 1.5549 1+ 457 1.445
TOTAL ESCANDIN. 6.310 6.026 6.338
Otros Europa 123 43 221
TOTAL EUROPA 31.360 29.414 33.342
Japbén 11..975 11.054 13.3825
Canadé& 3.647 3.6510 4.407
Corea del Sur 2 .458 24522 1.746
Singapur 1.042 1.084 1.569
Taiwan 1.639 e 72 1.543
N. Zelanda 879 805 gl
Otros paises 2.912 4 .550 8.8537
TOTAL EXPORT. 55.012 54.611 60.181

Fuente: Eaisin Administrative Committee.
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produccién de uva de mesa, las pasas estan orientadas hacia
el mercado exterior. En 1992 la produccién disminuvé a wun
tercio (13 - 15 ton) por cuanto se desviaron 185.000 ton de
descartes de uva de mesa a la elaboracién de vino (128 mil
ton) v mostos concentrados (57 mil ton). También las hela-
das de 1991 afectaron drésticamente la produccién de los
vifiedos de la zona central reduciendo el abastecimiento para

vinos y uvas de consumo fresco, y por ende para pasas.

2.2 INTERCAMBIO COMERCIAL

E1 comercio mundial de las pasas crecié un 254 entre
1980 v 1990, lo aue representd un aumento en las exportacio-
nes de mé&s de 100.000 ton. En 1992 las exportaciones tota-
les representaron 537.000 ton por valor de wunos US$ 660
millones. En las Tablas 26 y 27 estédn consignados Tlos
principales exportadores, entre los ocho indicados venden

del orden del 90% del volumen que se transa en el mercado

mundial.

Los wvolimenes exportados por los EE.UU. vy  Turquia
crecieron sustancialmente. Tanto los de Afganistédn como de
Irédn fueron mé&s bien variables. Entre Tlos productores del

hemisferioc sur, Australia y Sudé&frica, sus partidas vendidas
al exterior no muestran variacién sustancial, no asi es el

caso de Chile que refleja un crecimiento dindmico.

Las exportaciones de EE.UU. han aumentado entre 1889 vy
1992, como se muestra en la Tabla 28. En efecto, el incre-

mento es del orden del 37% en volumen, alcanzando en ese
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PASAS. EXPORTACION MUNDIAL (1.000 ton?

Pais 1986 1987 1988 1989 1980 1991* 1992%
Grecia 130.8 1120 656.6 101,86 a9 0 56 .5 B83.5
Turauia 108.0 182,38 1285 118,72 1171 1.3 [EE
Afganistan F il 58, 2 49 .3 B8 . 7 45:. 7 28.0 28.0
EE_UU. 77 .8 84,8 Q4.4 Q3.4 122.2 134.7 181.0
Australia 51 .4 57,0 43.9 &1..0 &0 8 Sl 2 44,5
Sudafrica 20 .1 22.8 Z22 .4 180 1848 20 .5 23.6
Iran 20,86 42032 s 253 26,0 430 37,0
Chile 8.5 9,0 s 7 208 26,4 29.4 16,1
Otros 50 . 6 4497 47 .7 49.9 325 43.5 46,9
TOTAL 545 .9 538.5 481, 1 536,9 537.5 511,11 4835.5
Fuente: Horticultural Products Review.

* FAOD. Comercio.




EE .OY . EXPORTACION DE PASAS
(cantidad, ton; valor 1.000 US$)

Destino 1989 18930 1891 1992
Canadé 4.196 11.3861 10.708 s/1
Dinamarca 5. 129 6.187 6.197 548185
Reino Unido 21 825 24.592 28.595 24.853
Holanda 3581 4.935 5.582 4. 122
Bélaica-Lux. 2.082 2.799 3.993 S/
R.F.A: B.378 14.362 15.392 11 . 982
Suecia 5.4889 1067 8.75%5 s/
Noruega 2.997 8.295 B 526 s/1
Finlandia 2.802 2.484 4.7131 s/
Japoén 20.290 21970 23.915 24.999
Malasia 1.176 1.426 1.347 s/
Singapur 1.465 1.639 1922 s/
Corea del Sur 3.580 4.563 4.022 s/i
Taiwan B-8351 2815 2. 52T s/
N. Zelanda 968 1.318 1.918 s/
Otros paises D (B2 10.705 10,629 s/
TOTAL 92.987 120.718 1832.52% 126.675
VALOR 150..61.0 176.178 181.912 182.530

Fuente: Food News.
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Ultimo afic una venta de mé&s de 126 mil toneladas por US$ 181
millones. Sus principales c¢lientes son el Reino Unido
(21,7%)., Japén (18%), Alemania (11.6%) v Canada (8%).
Cuotas menores reciben Dinamarca, Suecia, Corea del Sur,

Finlandia v Noruega.

Los principales mercados para los paises exportadores
son los paises desarrollados, entre ellos la CE, Canada v
Japén. La URSS representé también un mercadce finteresante

que fue abastecidoc fundamentalmente por Afganistén e Iran.

Entre TJos paises en vias de desarrollo, Corea del Sur
aumentéd sus importaciones hace pocos afios, principalmente
desde EE.UU. yv Chile. Para este Ultimo, varios paises lati-

rnoamericanocs son ¢ lientes que van creciendo en importancia.

En las Tablas 29 v 30 se presentan las importaciones a
nivel mundial entre los afics 1989 v 1992, en toneladas v en
millones de délares. Se evidencia que la CE es el mavor
mercado para las pasas (unas 250 mil ton/afio). E1 Reino
Unido no sélo es el principal importador europec sino que
mundial con unas 90.000 ton. Este pafs es abastecido funda-
menta lmente por Grecia (Tabla 31); esto se explica no sélo
por las ventajas aque la CE otorga a ese pais, sino aque
también por las relacicones histéricas entre ambos paises., v
la presencia de grandes comerciantes de origen ariego en el
Reino Unide, que incluso sostienen el prestigic del produc-
to griego. No obstante Tlo anterior, hace dos afics Iran
ofrecié pasas sultaninas a un bajo precioc. Antes de que se
opusiera el Comité ad-hoc de la CE presionado por Grecia,
Alemania compré 15.380 ton., Holanda 1.770 ton v el Reino

Unido 2.855% ten. De las 8.000 ton gue estos tres mercados
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Tabla 28

PASAS. IMPORTACION MUNDIAL EN LOS PRINCIPALES MERCADOS

{tone tadas)
Pais 1989 1990 1991 1942
R. Unido 84.7260 92 . 225 88 . 110 89.390
Alemania 57.230 64.865 75.605 64.155
Holanda 289 .535 34440 36.170 29.970
Canadéa 30.265 29.030 32 . 245 28.578
Jandn 29.105 2iw 215 26.365 27. 180
Francia 20.375 20, 4725 21.450 20.995
ltalia 16.295 T B0 19.010 18.045
Belaica 10.995 9. 340 11.8645 10, 8656
Austria 6. 30 6. 655 6.975 $. 135
Suecia B5.635 7,820 6. 750 5.9840
Dinamarca 5.6590 5.790 5. 885 5.865%
Suiza 4.060 4.300 4 .850 4.500
Finlandia 3.970 3.090 3.660 3.540
Espafia 1.835 3. 285 3.660 2. 285
Norusaa 3.610 8.780 3.600 4.080
Portuaal 12430 1.5490 1.505 600
Arabia Saudita 5. 705 5. 170 4.496 s/
1rTanda 6.720 11.170 5.597 2 .200
TOTAL 824 5315 346.7240 57 .578 326.635
CLE . 234 .285 259.980 268.637 244 .740
OTROS 220.068 183.620 50.730 165. 108
TOTAL 544 .323 529.760 08.308 491 .74
Fuente: FAO v Eurostat.
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Tabla 30

PASAS. IMPORTACION MUNDIAL (1.000 US$ FOB)

PAIS 1989 1990 1891(1) 18992(1)
R. Unido 144.469 174 .643 178.215 184.791
Alemania 87.942 98.582 99.631 89.659
Holanda 45 .624 58.984 58.271 64.720
Canadé 43.950 44 .999 50.141 41.939
Japén 45.225 4.2 ..778 41.444 42 .051
Francia 25.985 80.531 28.608 31,3860
Italia 19.805 23.648 25 073 2565 200
Bélagica 13.660 13.690 15 5775 16.084
Austria 6.508 7.3786 6.970 7.653
Suecia 10.718 11 2078 11.622 9.366
Dinamarca 8.628 g.582 9.814 9.851
Suiza 5.344 5.528 11282 6.243
Finlandia 6.254 4.139 5.958 5.936
Espafia 3.825 6.100 8.693 b.582
Noruega 5.911 6.144 5.985 6.591
Portugal 2:0082 2.881 2.306 2,126
Arabia Saudita 5.144 4.995 3.781 4.100
Irlanda 9.332 9.671 9.570 8.985
Otros 182 173 169. 571

SUBTOTAL 490.333 555.349 564.339 564 .. 757
OTROS 182, 173 169.571 100 .231 96.855
TOTAL 672.506 698.480 664.570 661.612

Fuente: Food News; (1) FAO. Comercio



REINO UNIDO.

Tabla

31

IMPORTACIONES DE PASAS
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(cantidad, ton:; valor 1.000 US$)
Origen 1989 1990 1991 1992
EE .. 21.781 23.505 252852 724 .853
Australia 7.029 6.2710 7.615 8.143
Chipre 19 570 475 *
R.F.A. 46 360 562 *
Grecia 20.217 21.884 10 .872 10.866
irlanda 298 191 134 %
dolanda 29 296 738 *
S. Africa 2.754 3.244 4.982 5.942
Afganistan 3.073 g9.128 5.871 5.732
Iran 239 1.551 2.024 1.659
Turguia 25 .123 23.629 25.384 29.588
Chile 980 965 1.455 *
Otros paises 1.164 3.050 1.214 2.607
TOTAL 82.752 94.583 86.978 89.390
VALOR 92.259 1065.116 97.508 s/
Fuente: Food News

* Incluido en Otros
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compraron en 1990, se subidé a 20.000 ton en 1991. En este
sentido, Grecia fue el gran perdedor, pues los tres paises
le compraban 1 50% (19890). Turquﬁauno fue afectado pues

aquellos paises importaron 63.250 ton en 1991, en tanto que

en el afioc anterior fueron 61.000 ton.

Chile aparece en la Tabla 31 como un exportador menor
con casi 1.000 toneladas en 1989 vy 1990, para luego aumentar
sus ventas en un 50%. De hecho, en 1891 v 1892 Chile vendié

a la CE 7.801 ton. v 3.531 ton. respectivamente.

Alemania, después del R. Unido es 1 principal pais
importador a nivel mundial. Tiene tiene una demanda anual
de unas 70 mil toneladas de pasas, cifra que incluve tanto a
los tipos sultanina como corinte. Ird&n en 1991 le exportéd
15.380 ton superande a EE.UU., (14.560 ton). lTurguta (13.830
ton) v Australia (13.120 ton), debido a sus ofertas con bajo
precio, como estrategia comercial gue, probablemente, no se
volvera a repetir. Eventualmente parte de estas wventas

podrian ser sustituidas por Chile.

En la CE, Holanda también tiene un Tlugar interesante
como importador (y también reexportador), registrandoc 33 mil
toneladas como promedic de sus importaciones entre 1989 vy
1992. Sus principales proveedores son Turquia (66,6%),
EE.UU., «(13.4%) v Chile (4.6%). Lz incursicon de lran en e}
mercado holandés en 1991 se estimé serfa circunstancial,
pero en 1992 volvié a vender una partida mavor de 1.800
toneladas (Tabla 32).

Fn Canadéa, "importante pais importador de pasas (Tabla

23), se compran un promedio de 30 mil ton anuales. Se
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Tabla 32

HOLANDA. IMPORTACION DE PASAS (ton)

1989 1890 1991 1992

Turguia 16.325 23.485 24,075 19.647
EE. U . 3.540 4.270 4.840 4.122
Iran 0 40 1770 1 2820
Chile 560 T.635 1.650 *
Bélgica 2.125 q00 1.130 ¥
Sudé&frica 1.1985 1005 670 1.347
Grecia 1. 085 865 560 =251
Australia 290 165 210 542
Otros paises 4.415 2.065 1.168 1.181
TOTAL 29.535 34.440 26.170 29.920
Fuente: Food News.

¥ Incluido en Otros paises.
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Tabla 33

CANADA. IMPORTACIONES DE PASAS (ton)

Origen 1989 1990 1991 1992

México s/1 505 1.2689 967
Australia 190.150 8.223 9.167 8.447
Grecia 325 z71 = 427
Turauia 8.093 7.798 7.843 6.435
EE. UL, 9.934 11.447 11.026 19.789
Chile 8383 584 856 686
Iran = = 1.761 661
Otros pafses 1.432 202 320 160
TOTAL 0267 29.028 32.245 28.572

Fuente: Canadian Trade Statistics
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abastece fundamenta imente de Australia, Turqufa v EE.UU. ST
bien las exportaciones de Chile hacia Canad& han crecido, su

participacién en ese mercado es marginal (2,5%).

Turquia ocupa el primer lugar como exportador mundial
de pasa sultanina. Sus exportaciones alcanzaron un '"nivel
maximo" en 1988/89 cuando se sobrepasé las 180.000, ten,
luego han cafdo a cerca de 105.000 ton. v se espera que
contintie la tendencia. Este hecho no se debe a la caida en
la produccién, unas 140.000 ton. en el Gltimo afio, sino que
a problemas en el mercado europeoc (Tabla 34), como se sefiala

a continuacién.

E1 75% de las exportaciones turcas en 1992/93 se diri-
gieron a la CE. No han logrado penetrar m&s aln este merca-
do debide a dos razones: la proteccién que Tle otorga a
Grecia para proteger su industria v a la recesién econémica
en Europa. E1 precio de soporte que otorga el gobierno
turco a los viticultores ha provocadeo un aumento en Jlos
costos a los procesadores que en el Gltimo afio fue del 72%.

Los exportadores también deben competir con las ofertas

baratas de Iré&n, que produce con subsidios. En septiembre
de 1992, el gobierno turco decidié dejar sin efecto el
impuestec a la exportacién de US$ 60/ton., para me jorar la

competitividad de Tlas pasas turcas frente a las dranies,
perc esto no ha sido efectivo. Irén ofrecié sus pasas a US$
830/ton. ClF-Europa, en tanto Turguia To hizo g Uss
1.100/ton  FOB. Otros compradores habituales como Polonia,
Rusia e Irak, han disminuido notoriamente sus {importaciones
por menor disponibilidad de divisas, lo que puede persistir
en el mediano plazo. Hay gue considerar también aque el

gobierno ha comprado la uva excedentaria que destinan a las
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destilerias. En general, los exportadores turcos se ven
optimistas por la acentuada tendencia al consumo de alimen-
tos saludables en Europa, de ahi que esperan hacer buenos
neqocios con los fabricantes de cereales para desayuno,
destacando la buena calidad de las pasas, todas secadas al

sol, con piel delgada y con un alto contenide en azulcar.

En realidad, en Turguia no hay subsidios directos para
exportar pasas, aundue la depreciacién de la lira turca ha
contribuido a incentivar las exportaciones. En efecto, la
paridad frente al délar ha subido de TL 4.700 por délar
(septiembre 1991) a TL 7.490 (octubre 1892).

En la Tabla 34 se presentan las exportaciones de pasas
" turcas. Fuera de la CE. se sefialan mercados de intereés
tzles como Suiza, Canadd vy Australia. En la CE, el 54% de
las pasas de Turgqufa lo compran el Reino Unido e Italia;
otro 30% se asocia a Alemania y Holanda. En 1992/83, las
exportaciones caveron un 12%, debido -como se sefialé-  al
sumento de precio que tuvoe que pagar la industria a los
saricultores. Sin embargo, en el segmento europeo de la CE
se observé un crecimiento del 15% alcanzando 87.000 ton.;
esto se explicaria por las mejoras a la calidad de las pasas

y por haber abierto subsidiarias en los paises eUropecs.

En la CE se considera gue las pasas sultaninas de
sud&frica son las de me.jor calidad, v en especial destacan
1a seriedad v puntualidad en sus entregas, asf como el apovo
de marketing para su comercializacién. En la Tabla 35 se
indican los volumenes (ton) exportados por este pais, asfi

como el precic estimado gque se pagd por las pasas.
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Tabla 34

TURQUIA. EXPORTACIONES DE PASAS (1.000 ton)

Cestino 1988/89 1989/90 1990/91 1991/92 1992/93
Reino Unido 28,4 21,9 23,9 25,58 32.5
Italia 16,4 12,8 14,8 15,1 12,5
Alemania 7,8 13,8 131 el i
Holanda 12.% 18,3 1153 i[5 e 19,4
Irlanda 5.9 5.4 5.2 4,8 4,7
Francia 4,0 251 Bof i B
Bélgica 7 i1 4.3 1,8 2.6 4,0
Otros CE 2 52 252 A, %6 1,9
Suiza 13,6 5.9 2 1 150 1 259
Canada 11.6 v .8 .8 4.9
Australia 5,7 4,4 5.6 6,9 Zisiich
Noruega = * 2.4 4,9 &
N. Zelanda 1,9 145/6 Z 50 2,4

Otros paises 20,0 17,0 1820 8o %55
EE .U, * * * ¥ 1.6
TOTAL CE 78,7 80,9 76,6 76,4 87,0
TOTAL MUNDIAL 21:6 1972 128.,6 225 105 30

*® Incluide en otrcs paises

Fuente: Aegean Exporters'Union.



Tabla 35

SUDAFRICA. EXPORTACION DE PASAS

ANO Volumen (ton) Valor ¢1.000 US$)H
1988 22.400 s/1

19889 18.000 s/

1990 18.800 22707

1991 20.500 22. 707

1992 23.600 26.000

Fuente: Food News.
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En el grupo de paises de la EFTA (European Free Trade
Association) también hav un mercado interesante, aunque mé&s
pequefo que el de la CEE. Austria vy Suecia se destacan como

importadores.

En el caso de Japén, sus importaciones en el uGltimo
trienio revelan un crecimiento sostenido a una tasa del 5%.
Se abastece principalmente de EE.UU. (85%). Cuotas menores
le corresponden a Australia y Sudafrica. Es necesario
destacar que Japén fue uno de los pocos mercados que aumentd
sus compras de frutas secas en 1993. De hecho, en el caso
de las pasas, aque constituyen la mavor parte del sector,
aumenté en 7,3% (29.120 ton.) respecto de 1992 (Tabla 36).




Tabla 36

JAPON. ORIGEN DE LAS IMPORTACIONES DE PASAS (ton.)
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1991 1992 1983
EE.UU. 223063, 28.588 .0 25 .506,8
S.Africa e 724 7 1.965.8 1.898.,0
Australia 1.356.8 1.455.4 1. 80704
China 36.5 97.8 108.6
Otros paises 84 .0 220 106.8
TOTAL 26.365,1 27.129.0 29.122.1
Fuente: National Statistics. Japanese Tariff Association.
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3. PRODUCCION Y MERCADO DE LAS MANZANAS DESHIDRATADAS

La produccién mundial de manzanas deshidratadas es del
orden de unas 50.000 ton, de las cuales EE.UU. produce unas
17.000 ton. En segundo lugar estd Italia, que es ademds el
primer exportador mundial, sequida de Chile. Otros paises
producen fracciones menores, como son Sudafrica, Argentina,
N. Zelanda v Australia. ET1 comercio internacional involucra
un  volumen anual de unas 20.000 ton, de las cuales 10.000

ton. lo exporta Italia.

En lineas agenerales se puede afirmar que &1 mercado

externo de la manzana deshidratada estd en continuo creci-

miento, por la variedad de uso que tiene este producto v
porque se estd promocionando. Sus aplicaciones se encuen-
tran en la pastelerfa, postres, alimentos infantiles, des-

ayunos instantaneos, v también mezcladas con otros frutos

secos como son las nueces, a lmendras, pasas y mani.

En Chile los excedentes de produccidén no exportables de
manzanas son utilizadas en el pais para consumo en fresco vy
para ser procesadas, especialmente en forma de _Jjugo, pulpa o

deshidratada.

La agroindustria demanda preferentemente manzana verde,
en particular la variedad Granny Smith, que es &cida v
firme, produciéndose una gran demanda por ella. Las varie-
dades rojas se utilizan en proporciones menores y se les
utiliza para elaborar "flakes" principalmente; en este caso
se emp lean en variedades duras, tales como la Starkrimson v

Jonathan.




59

La informacién disponible sefiala aque hay una dinamica
expansién de las exportaciones de manzanas deshidratadas.
En efecto., como se observa en la Tabla 37, las exportaciones
desde 1985 a 1993 han crecido en mds de cinco veces. E 1
repunte ‘en partidas importantes se tiene en 1985, 1888, 1990
y 1991. En el dltimo afio analizado, 1993, las ventas alcan-

zaron a 10,6 mi1ﬁones de dbélares FOB.

Los volumenes de manzana que se reflejan en la Tabla 37
incluye a productos de alta (18 a 24%) y ba.ja humedad (3 a
5%). Para determinar la contribucién de cada tipo en Jla
exportacién total es necesario conocer el volumen exportado
por cada empresa y la tecnologia empleada. Se estima que

del total, el 60% aproximadamente se asocia a baja humedad.

Los productos de baja humedad se destinan preferente-
mente hacia la elaboracidén de desavunos rapidos v/o infanti-
les, en tanto que de alta se orientan fundamentalimente hacia

la industria pastelera.

Las manzanas se producen con las formas de ‘"chips",
cubos vy ore_jones. También se venden en "cuartos" v "taja-
das". Se ilustra la composicién de las exportaciones nacio-

nales en 1986 v 1987 v sus mercados destinoc en Tas Tablas 38
y 39. Aparentemente son los cubos los que son mas reaqueri-
dos de acuerdo a los cortes que aparecen mas explicitos.
Lamentab lemente, la dnformacién disponible no permitioé
inferir cudl es el tipo de producto de mavor venta, debido a
que los volumenes consignados sin especificacidén (S/E) en la
declaracién de embarques de exportacién (modalidad de venta,

a firme) son muy importantes (Tablas 38 y 39).
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Tabla 37

EXPORTACIONES NACIONALES DE MANZANAS DESHIDRATADAS

ARo Vo lumen Valor* Precio promedio
(ton) (M Usg ) * (Uss$/ton)
1984 361,33 629,00 1.740
1985 1.116,96 2.113.09 1.882
1986 1.290,22 2.968.28 23080
1987 1.318,94 2.926 .56 2529
1988 2.331,00 4 870,00 2.0
1989 2.488,00 5. 759,00 2.310
1990 3.224,00 8.621,00 2.700
1991 2.957,00 10.666,00 3.600
1992 2.562,00 11.594.,00 45 570
1993 3.339.00 10..602 .08 3. 175

* VYglor de cada afo.
Fuente: Mercados Agropecuariocs. Ministerioc de Aaricultura vy
FEPACH.
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Tabla 38

CHILE. EXPORTACIONES DE MANZANAS DESHIDRATADAS EN 1986, SEGUN EL PAIS
DE DESTINO Y TIPO DE PRODUCTO (Volumen, kq)

Pafs Chips Cubo Orején S/E Total

Holanda 50.260 33.800 3.600 226.368 314.028
R.F.A. 45.357 12.692 420 202.453 258.922
EE.UU. 106.080 - 14.080 214 .364 334.524
Inalaterra 4.820 59.201 17.080 22.785 103.986
Japbn 2.800 - - 1.000 3.800
Dinamarca = = 6.356 1.000 7.356
Canada = - - 29.460 29.460
Suiza = - - 18.365 18.365
Bélaica - - - 14.080 14.080
Israe’l = % 9.500 11.000 20.500
Austria s = 1.500 = 1.500
Otros = = - 183 183
TOTAL 1.106.521

Fuente: Banco Central de Chile.
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Tabla 39

CHILE. EXPORTACIONES DE MANZANAS DESHIDRATADAS EN 1987, SEGUN EL PAIS
DE DESTINO Y TIPO DE PRODUCTO (Volumen, ka)

Pais Chips Cubo Ore.jon S/E Total

Holanda - 71.950 < 176.538 248.488
R.F.A. 2 33.914 26.180 195,505 255 .5949
EE. V. 28.160 74,560 28.160 199.988 330.868
Inglaterra = 93.937 48.552 35.917 178.406
Canad& = = = 17.700 17.700
Suiza % 23.143 = 42.350 65.493
Bélaica & = = 7.200 7 200
Francia & & = 6.220 6.720
Suecia = = = 13.636 13.636
Australia w 39.956 14.080 35.035 89.071
Paraaquay # = = 40 40
Otros = = = 105.71¢9 105.719
TOTAL 1.318.940

Fuente: Banco Central de Chile.
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En la Tabla 40 se pone en evidencia los precios prome-
dios que se han consequido por cada tipo de manzana deshi-
dratada desde 1985 a 1987, v los volumenes explicitos de los

chips, cubos vy ore.ijones.

En la Tabla 41 estd descrita la exportacidén de manzanas
deshidratadas dufante 1991 vy 1992, segun la regidén de desti-
no con el volumen en toneladas v su valor FOB en miles de
délares. Es evidente que Europa se destaca por las importa-
ciones de este producto, pagando me jores precios que en

Norteamérica, que ocupa el segundo lugar en importancia como

regién de destino. Dentro de Europa, Inglaterra vy Alemania
son los mercados destino mé&s importantes para la manzana
deshidratada. E1 primer pafs aumenté sus importaciones de
Chile entre 1987 y 1991, desde 104 ton a 3.380 ton. E |
sequndo lo hizo desde 256 ton a 2.153 ton para el mismo
perfodo.

E1 gran competidor de Chile es Italia. 1incluso en
Inglaterra; hay due recordar que nos favorece, el menor

costo de la fruta v el rendimiento en producto seco.

Sin embarago, en término de Timportaciones extra-
comunitarias, sus mas cercancs competidores son Turguia v
EE .Ul Este Udltimo, es también un mercado 1interesante de

manzana deshidratada.

Existe alguna informacién reciente y disponible sobre
Ta evolucién de nuestras exportaciones de manzana deshidra-
tada. Se sefiala que los operadores del mercado destacan los
bajos precios en qgue se transa este producto; del orden de

Uss 2.80 a 3,15 /kg C&F para "slices", valores que son mas




Tabla 40
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EXPORTACION NACIONAL DE MANZANAS DESHIDRATADAS POR TIPO

1985 1986 1987
Volumen Valor P.promedio Volumen Valor P.promedio Volumen Valor P.promedio
(ton) (M.US$) (US$/ton)  (ton) (M.US$) (US$/ton)  (ton) (M.US$) (US$/ton)
Chips 48,9 53,48 1.094 195,39 431,46 2.208 28,16 65,57 2329
Cubo = = 2 105,69 280,83  2.657 358,52 952,63  2.657
Orején 100,9 212,84 2.109 56,04 138,03 2.483 ¢ =
SIE 967,0 1.847,37  1.910 933,10 2.117,96 2.270 932,26 1.908,36 2.047

Valores en moneda corriente.
Fuente: Banco Central de Chile.
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Tabla 41

CHILE. EXPORTACIONES DE MANZANAS DESHIDRATADAS POR
REGION DE DESTINO (1991 v 1892).

1991 1982
Afo Vo lumen Valor* Vo lumen Valor *
(ten) (M Uss$H* (ton) (M UsS$)H*
Eurocopa 2:318,72 8. 575, 7 1.992 g. 169
N. América 346.8 1.142.8 216 925
S. América 45,3 123.5 159 893
l.. Oriente B . 30,6 p d 40
M. Oriente 88.7 118,0 45 185
Oceania 205,8 666,5 144 629
AL 2.956.5 10 .657; 1 2:562 11.847

TOT

X

Fue

Valores moneda corriente.
nte: Fundacién Chile. Manual de las exportaciones horto-
fruticolas v Banco Central.
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ba.jos gque el afio anterior. A principios de 1992, Chile le
vendié a Alemania a DM 13/kg, mientras que ahora To ests
haciende a DM 5/kqg, es decir un 38% menos. Sin  embargo,
curiosamente los neozelandeses estan vendiendo a Inaglaterra

a 3,55 Tibras esterlinas/kg por "slices" de ba.ja humedad.

Lo aque estéd ocurriendo es que existe actualmente un
considerable stock de materia prima v los compradores
europeocs no muestran interés en contratos de largo plazo,
sino que prefieren despachos rapidos. Incluso, los dtalia-
nos estan vendiéndoles a los alemanes a DM 9,25/kg ex fébri-
ca vy DM 9,45/kg por tamafos especiales. Nétese aque el

precio promedio del afio pasado fue DM 12,50 - 13,50/kqg.

Un délar fuerte frente a las monedas europeas, obvia-
mente hace menos atractivo comprar a Chile que comercializa
en la moneda norteamericana. Para ponderar adecuadamente
esta situacién incierta que se espera en Europa, es necesa-
rio recordar que la politica monetaria de Italia, ha hecho
fluctuar a la lira, dinclusc 2-3% en el mismo dia (en 1992);
en consecuencia, a sus exportadores les es mé&s comp licado

perfeccionar los contratos de larqgo plazo.

En marzo de 1993 el mercado en Europa continuaba depri-
mide, es por ello que el interés por manzana seca, de Jla
estacién actual del hemisferio sur seqguia limitado. Desde
Eurcopa se reporta que los exportadores chilenos desean
obtener US$ 4,20/kg C&F por los "slices" v "dices" de baja
humedad, pero los intermediarios sefialan que es un precio
alto para las condiciones del mercade. Hayv que recordar gue

el aho pasado el precic estaba en US$ 6,0/kg.
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En marzo (1993), los anillos v cuartes de alta humedad
se vendieron a US$ 3,30 - 3,50/kg C&F. valores més ba.jos que
los US$ 5,0/kg que se pagd el afio pasado. En el mes de mavo
(1993) se dnicia una competencia por el mercado europeo
entre China v Chile. E1 primero, intenta vender anillos de
manzana entre US$ 2,50-2,80/kg C&F, mientras que los expor-
tadores chilenos pedfan US$ 3,00-3,40/kg, argumentando que

su producto (de alta humedad) era de mejor calidad.

Se estima que si bien Nueva Zelanda hace algunos afics
no era un productor fuerte de manzanas deshidratadas, puede
constituirse en nuestro principal competidor en el mercado

britanico, debido a que sus precios son mas atractives.

Asi como este afio, el comercio internacional del pro-
ducte din-comento estéd deprimido, 1992, se destacdé por sus
altos precios, aungue los volumenes transados fueron menores
a lo esperado. Con el fin de contar con wuna visidéon mas
comp leta, es conveniente recordar que las importaciones de
la CE en 1991 disminuveron a 8.543 ton, un 5% menos que el
afio anterior, debido a la escasez de manzana para procesar
que hubo en ese mercado. Alemania facturdé casi la mitad del
total de las importaciones de la CEE con 4.234 ton, aungue
disminuyé un 10%. Inglaterra importé 2.116 ton, virtualmen-
te lo mismo gue en 1990, en tanto las Jimportaciones de

Holanda cayeron un 10%, esto es, a 1.200 ton.

Las heladas aque tuvo Europa en la primavera de 1991 fue
la causante de las perturbaciones sefialadas en el periodo
anterior. En 1982, ltalia continué disminuvendo su impor=
tancia como provesdor de manzanas deshidratadas de la CEE,

con Una exportacion de 1.583 ton, un 21% mencs gue en 1991.
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Considerando aque Chile también tuvo en 1991 una helada, la
produccidén de manzana no se afectéd considerablemente, es por
ello. aque potenciando sus ventas en forma agresiva, loaré
posicionarse muy bien en el mercado europec compitiendo

éxitosamente con Italia.

A fines de este afic (1993) en Eurocpa, se preveia que
habrfa problemas con el abastecimiento de manzanas deshidra-
tadas. Por un lado la cosecha de manzana ha disminuido
después de las heladas en Austria, Suiza v en el sur de
Alemania. Para Turgufa, el mercado en estado fresco de la
manzana se presenta m&s atractivo, incluso la fruta deshi-
dratada pretende venderla en Alemania entre DM 7,5-8.0/kg
para cubos de calidad estandar y para los de alta a DM

9,0/kg.

En el caso de Japén, la Tabla 42 sefiala que en 1993, si
bien pré&cticamente se duplicaron las importaciocnes de EE.UU.
respecto de 1992, los embarques desde Chile disminuveron a

casi la mitad con 3.6 ten.

En Chile son unas 20 empresas las que participan en
este mercado. Estas no son necesariamente las mismas ague
iniciaron la produccién y exportacién de este producte hace
10 afios atras. Los cambios de propiedad v la gquiebra de
algunas empresas han sido las expresiones de Tlos a.justes que
ha experimentado esta agroindustria. Estan localizadas en
las reqiones Metropolitana, VI, VII vy VIII.

La mavoria de las empresas deshidratadoras estédn ubica-
das en las mismas zonas donde lo estén las productoras de

jugo de manzana; de hecho, existe una competencia importante
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Tabla 42

JAPON . IMPORTACIONES DE MANZANAS DESHIDRATADAS (ton.)
Oriagen 1891 1992 1993
EE .UU . 9.6 3.6 6.9
Chile 67 6.7 BB
Holanda = = B.2
TOTAL 16,3 10,3 107
Fuente: National Statistics. Japanese Tariff Association.
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por la materia prima para elaborar ambos tipos de productos,
fuera de que el mercado del deshidratado va es competitivo
entre las mismas empresas del pafs, tanto desde el punto de
vista del precioc de la manzana como del precio de venta del
producto. Sin embargo, es probable gue cada vez que se
acentuen las restricciones de importacién de manzanas de la
CE. exista suficiente fruta disponible para las empresas

existentes.

Tal como se sefialé en los péarrafos anteriores, la
Comunidad Europea es de hecho el mercado regional m&s impor-
tante que tiene la manzana deshidratada. Dado que en el
comercic exterior de la CE, se entrecruzan dos flujos:
comercic dintra v extra comunitario, el andlisis relevante
para evaluar las posibilidades de Chile en este mercado, es
el comercio extra-comunitario. Con este cobjeto se analiza
la Tabla 43 que describe los paises exportadores entre 1989
y 1991. La Tabla 44 describe los principales paises 1impor-

tadores entre 1990 vy 1992.

Como mercado +importador la CE compré, sumado Tlo dque

proviene de Europa del Este v de otros paises -inc luide
Chile- 3.523 ton, 5.089 ton., 4.921 ton. y 5.350 ton. en
1689, 1980, 1991 v 1992, respectivamente. Les  wvo lumenes

transados son de una magnitud tal que, son suficientemente
atractivos para Chile en la perspectiva de participar mas

aun en este mercado.

Al terminar el andlisis de la produccidn vy mercado
mundial de la manzana deshidratada, se desprende gue habrian
dos posibilidades no excluventes para Chile. Por un lado,

sequir favoreciende la exportacién a la CE vy por otro.
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competir con ltalia v Turqufa en los mercados donde coloca
este producto. Esta simple conclusién es valedera para
todos los productos deshidratados que se analizan en este
informe. Por esta razén, es extraordinariamente interesante
considerar los principales pafises proveedores extra-comuni-
tarios de la CE, como se hace por ejemplo en la Tabla 43.
Alrededor del 25% de las importaciones de la CE las efectia
el Reino Unido, en las que sobresale Italia como pais pro-
veedor en la Tabla 45 que se expone. Chile y EE.UU. en ei
perfodo consideradc aumentan sus exportaciones en desmedro
de Italia. En la Tabla 46 se han consianados fimportaciones
de Alemania en 1991 v 1992. Del volumen, Chile contribuve
con el 18%, compitiendo de cerca con Turaufa vy compartiendo
este mercado con una docena de paises, entre ellos de Europa

Oriental.
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Tabla 43

CE.. IMPORTACION DE MANZANAS DESHIDRATADAS (Ton)

ORIGEN 1989 19890 1991
Italia 2.9728 3.2 5b 2.583 2.823
Reino Unido 168 180 296 809
Holanda 226 247 287 314
Alemania 109 188 266 414
Espana 241 20 3 1
Subtotal

Inter-CEE 4.672 3.886 3.430 4.361
Hunaria 374 446 439

Albania 251 225 138

Checoes lovaaquia 24 103 79

Yogoes lavia 143 3 3q

Bulgaria 12 5 23

Polonia = 8 =

Subtotal

Eurcpa Este 8§04 800 718

Chile 1.241 1.989 2056 2.562
Turguia 6520 927 7949 s/
EE.UW. 143 135 790 s/
China 7B 135 278 s/
Argentina 131 Q4 110 s/
S. Africa R 105 26 s/
Otros 287 338 134 s/
Subtotal 2719 4.2849 4.20%

TOTAL 8.195 8.975 8.543

Fuente: Food News v Eurcstat.




Tabla 44

PAISES 1MPORTADORES DE MANZANAS DESHIDRATADAS (ton.)
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1990 1891 1992
Alemania 4.700 6.230 4.450
R. Unido 2.710 2.1715 1.805
Bé& lg., =lLux. 1.530 1.550 1.835
Canadéa 890 1.260 775
Otros pafises 1.980 2.035% 2.420
TOTAL 19.210 18,180 10.7285

Fuente: Eupestat .
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Tabla 45

REINO UNIDO. IMPORTACIONES DE MANZANAS DESHIDRATADAS (Ton)

ORIGEN 1988 1989 1990 1991 1892
Italia 1.4672 o185 960 482 140
Chile 2238 302 514 828 504
EE .U, 0 6 298 508 590
N. Zelandsa & = 88 100 358
Otres 124 385 138 187 20
TOTAL 1.86% 1.888 1.998 247716 1.803

Fuente: Eurcstat v Food News.
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ALEMANTA . IMPORTACIONES DE MANZANAS DESHIDRATADAS (ton.)

(cantidad, ton; Valor

1.000 US$) (1)

Oriaen ’ 1991 1992
Italia 1.458 1.355
Turgquia 767 1.066
Chile ‘ 123 802
Aragentina 110 60
China 221 223
EE .UU. 98 255
N. Zelanda = 20
Albania 138 198
Hunaria 389 183
Otros 280 2LT
TOTAL 4.234 4.439
VALOR 13..298 15.299

(1) Moneda corrignte
Fuente: Furostat.
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4. PRODUCCION Y MERCADO DE CIRUELAS, DAMASCOS Y DURAZNOS
DESHIDRATADOS

4.1 CIRUELAS

La produccién mundial de ciruelas secas es del orden de
260 mil ton., siendo EE.UU. &1 mavor productor con el 72% de
aguella cifra, sequido por Francia con el 17%. Chile es el
tercer productor l1ider de este producto con unas 14 mil ton,
segquidc de Aragentina, Yugoeslavia., Australia v Sudéafrica

(Tabla 47).

En  la misma Tabla 47, se describe el consumc 1interno
para cada uno de los pafses productores ma&s 1importantes.
Asi, se observa gue virtuaimente la mitad de lo que produce
EE.UU. es para consumo doméstico; el remanente de la produc-
cién, mé&s las 4Z0 ton que importé en 1991/92 vy el stock del
periocdo anterior de 30.183 ton, le permitieron exportar
91.319 +ton vy de.jar como stock remanente 31.346 ton para la

proxima temporada.

Yugoes lavia es un pais exportador neto de ciruelas
secas, con un consumo anual doméstice de 3.000 ton. En las
Ultimas temporadas su presencia ha disminuido por la guesrra
civil; esto ha generadc, Jjunto con las heladas =n 1 resto

de Europa, un alza en las cotizaciones internacionales.

Se espera gue la produccién de Francia sea de 44.000
ton , 58% mas que la reducida cosecha leograda en 1981/92
(causada por la helada) v un 41% scbre el promedio de los

Ultimos 5 afics. Este dncremento en la recoleccidén se expli-




77

Tabla 47

PRODUCCION MUNDIAL DE CIRUELAS DESHIDRATADAS (Ton)

Pais ' 1989/80 1990/91 1991/92 1982/93 Consumo interno
1991/1992
Francia 2/ 19.949 36.745 27 .800 44 .000 24 .500
EE.UU. 87 215.277 140.025 178.128 190.511 86.696
Yugoeslavia 4/ 12.148 5.239 4.000 3.600* 3.000
Subtotal H.N. 247.374 182.009 209.928 234,517 114.186
Argentina 5/ 8.000 7.500 7.000 7 .000* 1.800
dustralia 6/ 2.556 2.368 1.400 2.800% 3.450
Chile 5/ 13.800 10.300 15.500 13 500% 920
’S. africa 5/ 3.512 2124 2..361 2.500* 2.600
Subtotal H.S. 27 .868 22.292 24 .261 8.780
TOTAL 275.242 204 .301 234.189 263.9711* 122.976

1/ Estimacion. Las ciruelas del Hemisferio Sur se cosechan & princi-

pios de'l seaundo afio indicado por “"slash /".
2/ E1 afio comercial se inicia en septiembre; 3/ se inicia en agost por
el Comité Administrativo de 1a ciruela seca; 4/ empieza en octubre; 5/ en
septiembre; 6/ en marzo.
Fuente: USDA. Horticultural Products Review (Dic. 1992).
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ca por las favorables condiciones clim&ticas que tuvieron en
1992. Este aumento obviamente har& declinar las importacio-
nes. Es importante considerar que Francia tiene el mavor
consumo per capita mundial de ciruela seca, bastante mavor

que el obserwvado en EE.UU.

Australia es un productor menor del hemisferio sur. En
ocasiones, para satisfacer su demanda interna, debe importar
ciruelas secas, en cantidades aue estan relacionadas con la
produccién  local. Sus exportaciones no alcanzan al 10% de

su produccién.

Chile aparece en las estadisticas del USDA como un
exportador neto: su consumo interno es modesto, menor al 10%
de la produccién. E1 stock que maneja es realmente escaso

va que practicamente todo 1o gue se produce se comercializa.

sudé&frica es otro exportador neto, aungue sSuUu consumo
doméstico en ocasiones es mayor a la produccién de Ta tempo-
rada: el stock que quarda anualmente le permite autcabaste-

cerse.

Al analizar los datos disponibles, queda de manifiesto
que, en lineas generales, existe un stock mundial acumulado
de unas 42.000 ton, de EE.UU. principalmente, que correspon-
de al 15-17% de la produccién mundial, lo aue permite una
cierta estabilidad en los precios. Notese adem&s que la
suma de las exportaciones es del orden del consumo doméstico
(Tabla 48).

E1l dintercambioc comercial internacional involucra a unas

120 mil ton al afio, cifra que se ha mantenido practicamente
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Tabla 48

EXPORTACION MUNDIAL DE CIRUELAS DESHIDRATADAS (Ton)

Afio Comercial

Pais

1989/30 1990/91 1991/92 1992/93 1/
Francia 2/ 8.115 9.979 10.300 10.500
EE.UD. 3/ 71.079 97.925 91.319 96.000
Yugoes lavia 4/ 6.940 800 1.000
Subtotal H.N 86.134 108.704 102.619 106.500
Argentina 5/ 5.293 65.000 5.500
pustralia 6/ 201 155 100
Chile 5/ 12.993 9.673 12.500
S. &frica 5/ 150 323 221
Subtotal H.S 18.637 16.151 18.321
TOTAL 104.771 124 .855 120.940
17 Estimacion.

2/ E1 afio comercial se inicia en septiembre; 3/ en aaosto; 4/ en octubre;
5/ en septiembre; 6/ en marzo.

Fuente: USDA. Horticultural Products Review.
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estacionaria en los Ultimos tres afiocs. En la Tabla 48 se
presentan los pafses mé&s importantes como importadores de
ciruela seca, esto es de unas 78 mil ton al afio. En este
contexto, Alemania, Italia y Japén participan con el 52% de
las importaciones totales. Por otro lado, de esta Tabla 49,
también se desprende aque los pafses miembros de la CEE
compran el 72% de las ciruelas deshidratadas, entre el grupo
de pafises que se analiza. Ahora, si se aaregan los paises
europeos vinculados al EFTA, Europa en total importarfa el

84% del total gque se comenta.

Ha quedado claro que la demanda mundial es Tliderada por
los EE.UU., sequidos por la CE y luego por Japén, aungque e

primer pais registre volimenes importados marginales.

En la Tabla 50 se presentan las fimportaciones de cirue-
las secas por el Reino Unido entre 19889 v 1992. Observamos
que se abastece en primer lugar de EE.UU., pafis aque ha
aumentado sus ventas en el perfodo considerado en mas del
144%. Chile ha aumentado sus ventas sustituvendo a las de
Francia; en tanto Yugoeslavia, debido al estado de convul-
sién interna dgue vive, no sélo ha disminuido sino gue no

registra précticamente ventas al Reinc Unido.

En la Tabla 51, se pone de manifiesto que en Alemania
la importancia que tiene EE.UU. como exportador de ciruelas
con el 85% del total. Chile, si1 bien duplicé sus exporta-
ciones a este mercado entre 1891 vy 1992, su participacion es

poco relevante (2.,5%).

Erm cuanto al destino de las ciruelas aue exporta EE.UU.

(primer productor vy exportador mundial), est& descrito en la




CIRUELAS SECAS.

Tabla

IMPORTACION MUNDIAL (ton)

49
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1989 1990 1991 1992
Alemania 10.905 13.208 15 .9056 12.640
Italia 13.39% 11.460 12.835 12.340
Japoén 11.590 11.000 12.090 15.205
R. Unido 6.595 7.440 7 .655 8.140
Canada 5.735 5.735 5.560 s/
Espafia 3.360 3.475 3.970 3.729
Holanda 3.180 2.800 3.740 3.262
Suecia 2.520 8.165 2.915 s/
Finlandia 2.865 2.980 2.82%5 s/1i
Dinamarca 2.130 2.050 Z2:38759 2.269
Bélgica/lLux. 1.790 1.810 2.265 3.269
Francia 4.685 6.570 2.71% 2.638
Norueaa 1.650 1.400 1.615 s/1
Austria 840 718 1.245 s/
Suiza 5385 535 635 S/
Grecia 670 790 729 881
Irlanda 240 255 198 216
SUBTOTAL CE 42.270 50.270 51.215 49 .384
TOTAL 72.685 75.2389 78.692

Fuente:

Food News.




REINO UNIDO.

Tabla 50

IMPORTACIONES DE CIRUELAS SECAS

82

(cantidad, ton; valor 1.000 US$) (1)

Origen 1989 1990 1881 1892
Francia . 785 1.282 1.880 852
Rumania 224 = 52 162
Yugees lavia 1.330 314 = 15

EE .U, 262 4.742 5.077 5.505
Chile 815 901 364 1.394
Otros paises 180 199 276 213(2)
TOTAL . 596 7.438 7.659 8.141
VALOR 7.426 8.704 9.875 11.668

Fuente: Furostat.




Tabla 51

ALEMANIA. IMPORTACIONES DE CIRUELAS SECAS
(Cantidad, ton; Valor 1.000 US$) (1)

Oriaen 1991 1992

CE 1.486 12170
Turquia 262 323
EE.UU . 13.597 10.622
Peru = 20
Chile 169 337
Argentina 46 26
Otros 341 141
TOTAL 15.901 12.639
VALOR 25:. 132 22.076

(1) Moneda corriente.
Fuente: Furostat.
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Tabla 52. Sus principales clientes son Alemania, Italia,
Japén. Reino Unido, Holanda v Canad&. Desde 1989 a 1992,
las exportaciones aumentaron en un 60% de volumen por unos
126 millones de délares. Las cifras que se indican en esta
Tabla 52 no coinciden con las de la Tabla 48, por cuanto en
ésta los datos corresponden a temporadas que se inician el

1* de agosto, de acuerdo al Prune Administrative Comittee.

Chile vy Francia son los principales competidores de

EE.UU ., aungue en algunos afios Francia ha debido importar
ciruelas secas cuando la cosecha no ha sido suficiente. En
1993, la cosecha fue suficientemente fimportante (44.000

ton.) como para exportar a la Comunidad.

En relacién a Chile, gque es el tercer pais productor
mundial v el seaundo/tercer exportador de ciruela seca, se
describe la evolucién de sus exportaciones entre 1887 y 1883
en la Tabla 53. En la Tabla 54 est& descritec el mercado al
gue estuvo dirigida sus exportaciones en 1891. América
Latina ocupa el seamento m&s importante de nuestras ventas
con el 70%, en tanto gue a Europa se bordea el 28%. Esta
relacién entre ambos mercados se ha mantenido por varios
afios, asi por ejemplo en 1986, Latincamérica participé con
el 57% del total v Europa con el 33%; en 1987, fue 66% vy 274
respectivamente. Sin embargo, la relacién varié en 1982 con
un B84% a América v 13% para Europa. Sin duda, México vy
Brasil constituyen nuestros mercados mas importantes entre
los 11 paises de A. Latina que nos compran. Por otro lado,
hay que destacar en la CEE, a Italia, Espafia v el R. Unideo,
que en conjunto compran 2.176 ion. En 1981, Chile exportéd
9.632,4 ton, por un valor de 12,5 millones de délares, 1o

gque arrc.ja un valor unitaric medio FOB de 1.300 US$/ton. En
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Tabla 52

EE.UU. EXPORTACION DE CIRUELA SECA
(cantidad, ton; valor 1.000 US$)

Destino 1889 1890 1991

Canadé& a 5.423 5.305
México 1.590 2.505 1.760
Dinamarca 2.454 2.669 3.175
Reino Unido 2-315 4.985 7.308
Holanda 1.646 3.431 7.329
Bélagica-Lux. 586 7007 2.654
Francia 4.619 2.696 728
R.F.A. 8.295 14.832 20.056
Espafia 2.160 2.775 3.064
Italia 10.801 11.138 12.940
Suecia 2.359 3.702 4.147
Norueaga 1.568 1.495 1.800
Finlandia 2.5138 2.269 4.355
Suiza 769 549 a

Japén 10.979 11571 14.716
Singapur 579 620 1.095
Taiwan 1.128 1.022 a

Otros pafises 6.801 7.613 9.663
TOTAL 62.934 80.312 100. 195
VALOR 101.189 118.398 125.841

Cifras en moneda corriente.
2 incluido en '"Otros paises”.
Fuente: Food News.
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Tabla 53

CHILE. EXPORTACION DE CIRUELAS SECAS DESHIDRATADAS
(1987-1993)

Afic Vo lumen Valor FOB Precio unitarioc FOB
(ton) (M US$) (US$/ton)
1987 7 .630 9.150 1.169
1988 6.465 6.800 1.052
1989 12.269 12.800 1.043
1990 12.993 14.200 1.093
1981 9.632 125522 1.300
1992 12 . 072 16.295 1.350
1983 12.291 18.654 155158

Cifras en moneda corriente.
Fuente: SAG; ODEPA. Ministerio de Agricultura.
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Tabla 54

CHILE. DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE CIRUELAS
DESHIDRATADAS (1891).

Mercado Vo lumen Valor FOB Valor unitario FOB
destino (ton) (M US$) (US$/ton)
México 3.110,7 4.014,%5 1. 290
Brasil 2.392.0 3.027.,3 1.270
Colombia 526 , 1 614.,3 1.070
Peru 359.4 453,9 1.260
Venezue la 103,86 185, 1 1.790
Ecuador 42 .0 58,6 1420
Uruguavy 36,0 47,0 1.300
Guatemala 33,8 38,4 1.148
Argentina 25 .0 21,5 1.260
Bolivia 4.4 7.4 1.680
Panama 2.0 2.9 1.450
Subtotal

A. Latina b.635,0 8.481,9

Italia 969.5 1.453.,0 1.5008
Espafia 652.,9 917.5 1.470
R. Unido 554,0 610,5 1.120
Francia 296,0 282 .2 8950
Alemania 140.7 241 .9 1.510
Finlandia 48,3 52,0 1.080
Holanda 38,0 40,8 1.070
Portugal 20,0 31.4 1.5708
Checoes lovaaquia 0.5 i 2.540
Subtotal ,

Europa 2.719,9 3.600.5

Australia 171,89 218 .1 1270
Islandia 20.0 19,0 950
Canada a5 .5 176,2 1.850
EE .Ul . 08 0.4 1.400
Subtotal Otros 280,70 195.6

TOTAL 9.632.4 12.497,0

Fuente: Fundacién Chile. Manual del exportador hortofruticola
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19972 exportamos ciruelas por un valor de 16,3 millones de
délares. Un afio m&s tarde se percibié un valor FOB de 186 .6

millones de délares.

En cualquier caso, la existencia desde hace varios afios
de m&as de una veintena de pafses compradores, contribuve a

estabilizar nuestro comercic exterior en este rubro.

En Chile, b&sicamente se utilizan dos variedades para
deshidratar, la President v la D'Agen. La President, prac-
ticamente duplica su precio promedio respecto de la D'Agen,
sin embargo., la superficie plantada con la primera es signi-
ficativamente mas pedguefa. Los precios que alcanza la
ciruela deshidratada es variable, por cuanto de este produc
to se elaboran varios tipos: diferentes calibres, con y sin

caroczos, tiernizadas, en envases pequefios, a granel, etc.

4.2 DAMASCOS

La produccisén mundial de damascos deshidratadoes fluctda
alrededor de 40.000 ton. E1 principal pafs productor y a su
vez exportador de damascos deshidratados es Turauia. Se
estima que produce unas 30.000 ton al afic, seqguido de Tlejos
por los EE.UU. con unas 2.000 ton, Australia con 3.000 ton,

sudafrica con 4.000 ton v N. Zelanda con unas 200 ton.

Turquia exporta 2/3 de su produccién a casi todos los
paises de la CE, adem&s de EE.UU.. Australia v Canada (Tabla
557 - De hecho posee el 754 © ﬁés del mercado mundial. En
la temporada 1990/91 los embargues cayeron un 40% debido a

aque ofertarcn a alto precio y no contaban con suficiente




TURQUIA.

Tabla 55

DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE DAMASCOS
DESHIDRATADOS (ton).
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Pais 1989790 1990/91 1991/92
Alemania 4.248 3.527 4.176
R. Unido 2.148 1.554 2.684
Francia 1.900 1.594 1.877
Holanda 457 569 840
Italia 637 406 547
Espafa 347 322 484
Belaica 99 138 309
Otros CEE 294 288 3256
EE. UL . 5.538 1.897 5.822
Australia 1.783 1.098 1.234
Canada 889 367 503
N. Zelanda 430 292 458
Israel * * 433
Finlandia 420 144 250
Otros 3.873 1.308 2.214
CEE 10.130 8.398 11.243
TOTAL 22.564 13.504 21 . 857

* Incluido en Otros.

Fuente: Aecgean Exporters'Union.
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abastecimiento. Ocurrié entonces que Australia, Sudé&frica vy
EE.UU. actuaron sustituvendo sus ventas por productos de
alta calidad. A la temporada sigquiente la situacién se
revirtié vy Turgquia nuevamente retomé el negocio, ine lusoe

exportando a Australia vy EE.UU.

En Tla Tabla 57 se describen las importaciones mundiales
de damascos secos desde 1989 a 1991. Los principales paises
de la CE «que compran son Alemania, Francia. R. Unido vy
Holanda. Canadd v Japdén los siquen, acaparando en con.junto
con les de la CE el 80% del mercado. Sin embargo, en las
estadisticas no fiquraba EE.UU., lo gque es un error, dado

gque es un aran importador.

Las 1importaciones de Japdédn han aumentado agradualmente
desde 1991 a 1983, con 1.153 ton. a 1.421 ton. respectiva-
mente. Respecto de 1892, EE.UU. vendié un 35% mé&s de damas-
cos secos, en tanto que Sudé&frica tuve un incremento de 39%.

Turguia sigue liderando las ventas (Tabla 56).

E1 destino de los damascos turcos esté en las pastele-
rias v en Tlas ventas a detalle, generalmente envasados en
cajas de 12,5 kg. También una parte considerable se comer-
cializa en cubos (5-6 mm) para incorporarlos en las barras o
en las mezclas de frutas secas ("snacks"). Los turcos

sefia lan que sus damascos son muy diferentes a los que se

producen en California, su principal competidor. Enfatizan
aque s mas pequefio v dulce. EE.UU. se ha constituideo en su
principal importador con més de 5 mil ton al afo. Uno de

los mercados que los turcos pﬁénsan que puede crecer para

ellos en una forma importante es Inglaterra.



JAPON . IMPORTACION DE DAMASCOS DESHIDRATADOS (ton.)

Origen 1880 1991 1892
Turaquia 541 390 636
EE . UU. 210 316 266
S. Africa 177 162 147
China 75 159 115
Australia 96 87 97
Otros paises 54 2 48
TOTAL 1.158 1.117 1.309
VALOR (MUS$) 4. 125 4.651

Fuente: Japanese Tariff Association.
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Tabla 57

DAMASCOS SECOS. IMPORTACION MUNDIAL (ton)

1989 1990 1991 1992
Alemania 4.580 7.820 6.0895 6.570
Francia S0 2.985 5889 5.560
R. Unido 3.645 3.3845 3. 638 4.240
Holanda 2.065 2.530 1.820 2.238
Canada 1.360 1.400 1.690 1.625
Japén 1.895 1. 155 1015 =318
Suiza 800 745 805 s/
Italia 685 550 685 704
Espafia 460 525 615 663
Bélaica/lLux. 485 480 600 519
Dinamarca 345 375 565 *
Finlandia 565 400 505 *
Suecia 330 440 470 *
Noruega 120 145 230 *
Austria 165 280 225 *
Grecia 130 235 201 216
Arabia Saudita 290 425 s/ s/
TOTAL 21.030 23035 23.091
C.E.E. 15.685 18,165 17.980

*  En total 1.605 ton.
Fuente: EURQOSTAT.
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En la Tabla 58 estan sefialadas las importaciones de la
CE en el perfodo 1988-1991. E1 volumen ha crecido a una
tasa anual de 55,3%. lo que revela el interés que existe por
este producto. Cerca de la mitad de las importaciones son

del Reino Unido (Tabla 59) v de Alemania (Tabla 60).

En la Tab?é 59 se puede observar la procedencia de las
importaciones de damascos secos del Reino Unido en el perio-
do 1989 a 1991. Claramente aparece Turqufa como el més
importante proveedor de este producto, le sigue con fraccio-
nes muy pequefias Sudafrica. En 1991 el valor de las 1impor-

taciones superdé los 7.5 millones de délares.

Chile es un pais poco importante como productor v
exportador de damascos deshidratados. En la Tabla 61 se
presentan las cifras de exportacién desde 1987 a 1882. Como
se observa, se muestra un comportamiento totalmente frregu-
lar. E1l destino que en 1991 tuvieron estas frutas esta
reflejado en la Tabla 62. América Latina es el mercado méas
importante (51% del total), destacéndose las ventas al Perd
con 16,5 ton. En el caso de Europa el Reino Unido v Suiza

importaron el 99% de nuestras exportaciones.

En realidad no contamos con materia prima adecuada, en
volumer. calidad, ni precios para competir con eficiencia en
los mercados externos. Incluse, las variedades tampoco son
las adecuadas: no arrojan un productc de buena calidad v
tienen bajos iendimientos. No es factible competir con
Turquia si se quisiera coger una fraccion de su mercado.
Ademés, el contenido de 50, que tienen incorporado es otro

factor negativo.
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Tabla 58

CE . IMPORTACIONES DE DAMASCOS DESHIDRATADOS

Afio Vo lumen Valor Precio
{(tor.) (M UsSs$) (USs/ton)
1988 11 . 102 27.067 2.438
1989 14.232 31.173 2.190
1990 16.857 40.465 2.400
1991 17 . 052 41.766 2.449

Fuente: Furostat.




Tabla 58

REINO UNIDO. IMPORTACIONES DE DAMASCOS SECOS
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(cantidad. ton: valor 1.000 US$)
Oriaen 1889 19460 19891 1897
CE - - g5 80
S. Africa 46 64 100 77
Afganistéan 27 = = =
Turguia 3 ez 3.013 3.203 3.853
Pakistan s/ s/1 90 52
Siria s/ s/1 12
Israel s/ s/ 4
Irén s/ s/ 102 144
Chile s/i s/ 6 -
Otros paises 384 281 = 7
TOTAL 3.648 5:358 3.685 4.319
VALOR 6.932 6.303 7.535 s/
Fuente: Eurostat v Food News.




Tabla 60

ALEMANTA . IMPORTACIONES DE DAMASCOS SEC0OS (ton.)
(cantidad., ton: Valer 1.000 US$) (1)

Oriaen 1991 19972
CE 276 389
Turauia 4.520 5.187
S. Africa 526 49
Chile 4 10
Uruauav 19 i
Argentina 35 9
Iréan 663 945
Pakistan a7 5
Otros 4 44
TOTAL 6.094 6.588
VALOR 14.254 15 . 052

(1) Moneda corriente
Fuente: Furostat.



CHILE .

Tabla 61

EXPORTACION DE DAMASCOS
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DESHIDRATADOS

ARO Vo lumen Va ler FGB «( 1)
{ton) (M US$)
1987 156 419
1988 196 549
1989 260 720
1980 102 247
1991 66 160
1992 = 93

(1) Moneda
Fuente:

corriente.

Banco Central de Chile
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Tabla 62

CHILE. DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE DAMASCOS
DESHIDRATADOS (1881).

Mercado Vo lumen Valor FOB Precio unitario FOB

destino (ton) (M UsS$) (UsS$/ton)

Peru 16.5 32.8 2.000

Brasil 15,0 23.5 2.230

Panamé& 1.5 5.4 26710

Colombia 0.5 0,45 900

Venezue la 0.5 1,92 3.800

Subtotal

A. Latina 34,0 74,07

R. Unido 5.6 16 2.080

Suiza 4.8 19.8 4.150

Espafia 0.09 0,29 2. 200

Francia 0., 01 0 4027 2.780

Subtotal

Eurcpa 10,5 Sl 12

N. Zelanda 202 53.9 2.490

Subtotal Otrocs 29,3 58.9

TOTAL 65 .8 159,3

Fuente: Fundacién Chile. Manual del exportador hortofru=
tiecela. -
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4.3 DURAZNOS

La produccién mundial de duraznos deshidratados es
realmente pequefia. Entre el 15 al 20% de las ‘+importaciones
de duraznos deshidratados proceden de los paises comunita-
rios. Los paises extra CE que tienen una presencia impor-
tante son EE.UU., S. Africa v China. Las ventas de Chile
son francamente marainales junto con las de Aragentina (Tabla
63). Como se desprende de la Tabla 64, la CE es una region
netamente Timportadora; indudablemente es dinteresante para

Chile.

A nivel nacional la informacién que se loaré recabar
estd informada a través de dos Tablas, 65 v 66. La primera
dice relacién con la evolucién de nuestras exportaciones
desde 1987 a 1992. En las exportaciones en volumen v en
precio no se observa ninguna tendencia, m&s bien, son cier-
tamente errdticas. Asi como en el caso de las otras frutas,
también para los duraznos se dispone de la informacién scbre
el destino gque tienen en el exterior. Asi, en la Tabla 668
se observa aque el Reino Unido compré 39,6 ton por US$
128.300; otro comprador interesante lo tenemos en el Perd
con una importacién de 18,6 ton. De la informacién expuesta
se puede colegir que l1os precios que se logran en Europa son

bastante me jores aque en América.
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Tabla 63

CE . IMPORTACIONES DE DURAZNOS DESHIDRATADOS
(cantidad. ten: valor 1.0600 Us$) (1)

Origen 1991 1992
CE 298 185
Suiza = 4
Turquia 44 36
S. Africa 299 270
EE. UL . 426 236
Chile 65 28
Argentina 67 71
China 168 253
Australia 96 BT
Otros 2 i3
TOTAL 1.465 225

VALOR 2.702 2.768

(1) Moneda corriesnte.
Fuente: Eurostat.
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Tabla 64

CE. COMERCIO EXTRACOMUNITARIO DE DURAZNOS
DESHIDRATADOS (ton).

ARo Exportaciones Importaciocones Comercic Neto

(Ilmp.-Exp.)
1991 41 1.168 W 127
1992 40 1.067 1.027
Fuente: Eurostat.
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Tabla 65

CHILE. EXPORTACION DE DURAZNOS DESHIDRATADOS ( 1887=1982)

Afio Vo lumen Valor FOB Valor unitario FOB
{ton) (M Uss) €1 (Uss/ten)

1987 34 69 2.029

1988 306 387 1.101

1989 157 336 2. 140

1980 108 210 1.944

1991 61 174 2.8582

1992 401

(1Y Moneda corriente.
Fuente: Banco Central de Chile.
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Tabla 66

CHILE. DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE DURAZNOS
DESHIDRATADOS (1991).

Mercado Vo lumen Valor FOB Va ler uhitarie FOB

destino {(ton) (M US$) (US$/ton)

R. Unido 39.56 128:3 3.240

Suecia 23 7.8 3. 220

Checoes lovaaguia 0.09 0,39 4.340

Belaica 0,05 0,26 5.240

Subtotal

Eurocopa 42,1 136,75

Peru 18,6 26, 8 1.890

Subtotal

A. Latina 18,6 36,8 1.890

Australia 0,02 0,08 3.970

Subtoctal Otros 0,02 0,08

TOTAL 60 .72 173.6

Fuente: Fundacién Chile. Manual del exportador hortofru-
tiecla.
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5. CHILE. COMERCIO EXTERIOR DE FRUTA DESHIDRATADA

En las Tablas 67 v 68 se muestra como ha evolucionado
la exportacidén de fruta deshidratada en volumen (ton) v en
miles de délares FOB, desde 1987 a 1992. Como se desprende
de las cifras de las citadas tablas, los principales produc-
tos son la pasa, ciruela v manzana, con una participacidn en

volumen de 69,5%, 22,74 v 7,0%, respectivamente.

No estéan sefialadas las exportaciocones de kiwis, higos,
nectarines, y caquis deshidratados. De los primercs, se

hize en 1888 un intento por menos de 500 kg, al precico de

3.500 WVUss. ague no fructificdé mas adelante. En cuanto al
hige seco, hay ventas al exterior en 1987, 1988 yv 1989, con
1 ton cada afic, a un precio promedic de 1.096.,7 USS$. l.os

nectarines secos se han exportado desde 1987 & la fecha,

excepto 1988, con cantidades también pequefias, al precio
medio de los Ultimes tres afics de 2.426,7 US$. En cuanteo a
los caguis, a pesar de los peguefos voldmenes gue se han

vendido, los precios han sido extraordinarios, alrededor de

4 US$/ka.

En el caso de las manzanas, éstas se elaboran con des
niveles de humedad, baja v alta, gue naturalimente tienen
diferente precioc. Las del primer tipc tuvieron en 1991 un
precio gue fluctud entre 2,48 v 3,23 US$/kg.

Durante el afic 1992 las exportacﬁones de fruta deshi-
dratada alcanzarcn a los US$ 47.764.000, observandose un
descenso del 13% con respecto al afio anterior. La disminu-

cién porcentual mas importante estéd ascciada a los damascos




Tabla 67

CHILE. EXPORTACION DE FRUTAS DESHIDRATADAS (ton)
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1987 1988 1989 1990 1991 1992
Pasa 8.210 13.099 20.779 26.399 29.402 16.127
Ciruela 7..830 6.465 12.269 12.993 9.632 12.072
Manzana T.315 2.336 2.488 3.224 2.957 2.562
Pera 60 20 67 11 205 23
Damasco 156 196 260 102 66 27
Durazno 34 306 157 108 61 123
Mora = = = 5 5 s/i
Guinda 2 = 7 1 5 s/
Fuente: Boletines ODEPA/Ministerio Aaricultura

Banco Central de Chile




Tabla 68

CHILE. EXPORTACION DE FRUTAS DESHIDRATADAS (M US$)
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1987 1988 1989 1990 1991 1992
Pasa 8.600 11.100 17.900 25.900 29.990 19.000
Ciruela 9,150 6.800 12.800 14.200 12.522 16.295
Manzana 2.920 4.900 5.800 8.600 10.681 11.554
Pera 103 34 165 266 562 62
Damasco 419 549 720 247 160 93
Durazno 69 337 336 210 174 401
tora - = = 11 10 =
Guinda 3.6 25 G 7 =

Cifras en moneda corriente.
Fuente: Boletines ODEPA/Ministerio de Agricultura
Banco Central de Chile
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(-42%) vy pasas (-37%). Sin embaraco. las exportaciones de
ciruelas aumentaron en un 30%, los duraznos 130% v Tas

manzanas un 8% respecto de 1981.

De las exportaciones de frutas en cualquier estado
(fresco. congelada., .iugos, etc.)., las deshidratadas dgenera-
ron un 4% del valor FOB en 1992, un 0.7% 1inferdior a o

ocurrido en 1991.

En la Tabla 69 se entreaga una visién estructural de’l
destinoc aque tuvieron las exportaciones nacionales de fruta
seca, en el periodo comprendido entre el 1° septiembre de
1991 v el 31 de agosto de 1992. Es evidente que los merca-
dos m&s importantes estan localizados en Europa v en Lati-

noamérica.

En la Tabla 70 se presenta el destino de los embarques
de manzanas. duraznos v damascos deshidratados, entreagando
cifras en numerocs de ca.jas exportadas desde la temporada
1989/90 a la 1991/92.

En el caso de las manzanas., se evidencia la importancia
de Alemania, Holanda v Reino Unido como fimportadores de
nuestre producto. Fuera de la CE figuran como compradores

menores pero interesantes, EE.UU, Suecia v Australia.

Respectoc & los duraznos, se observé un repunte en el
numerce de ca.jas exportadas en la temporada 1980/91 para
luego caer abruptamente en 1891/92 a un décimo de lo expor-

tado antes.
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Tabla 69

ESTRUCTURA DE LAS EXPORTACIONES DE FRUTA DESHIDRATADA POR
REGION DE DESTINO (1981/82). Cifras en tanto por 100.

EE Ul "y EUROPA LEJANO LATINO TOTAL

CANADA ORIENTE AMERICA
Pasas 12,4 18,7 S 63,4 100%
Ciruelas 1.8 13:2 12 8.3 7 100%
Manzanas 540 88,9 5,5 0.6 100%
Damascos 0.0 82.4 0,0 1750 100%
Duraznos 0.0 0,0 0,0 100 100%
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Tabla 70

CHILE.  EMBARQUES DE MANZANAS, DURAZNOS Y DAMASCOS
DESHIDRATADOS (Cifras en cajas)

MANZANAS DURAZNOS DAMASCOS

PAIS
1989/90  1990/91  1991/92 1989/90  1990/91  1991/92 1989790  1990/91  1991/92
ALEKANTA 7.280  28.495  20.640 4.0 0 0 1 0 0
AUSTRALIA 1 4.224 5.344 0 0 0 0 0 0
BELGICA 0 0 2.296 0 0 0 0 0 0
BRASIL 0 0 500 0 150 0 1.700 4.650 0
CANADA 483 0 0 0 0 0 0 0 0
COLOMBIA 0 0 0 0 0 0 0 0 30
ESPANA 1 0 0 0 0 0 0 1 443
EE.UU. 17.762 9.879 4.864 12 0 0 4 0 0
FRANCIA 0 0 0 0 0 400 0 8.170 0
HOLANDA 4.351  21.941  25.58% 0 0 0 250 478 1.000
. REINO UKIDO 2174 32.952  29.136 0 1.569 0 1 560 0
ITALIA 0 0 2.690 60 0 0 0 0 0
COREA 1.408 0 0 0 0 0 0 0 0
K. ZELANDA 0 28 0 0 1.000 0 1 1.528 0
NORUEGA 1 0 576 0 0 0 0 0 350
PERU 0 0 0 200 902 12 0 1.200 200
SUECIA 1 172 5.112 0 0 0 0 0 0
SUTZA 83 0 0 0 0 0 1 0 0
TARITI 9 0 0 0 0 0 500 0 0
URUGUAY 0 0 0 0 2.400 0 0 0 0
VENEZUELA 600 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 034,130 99.231  96.923 4.993 1.0 12 2.459  18.432 1.214

Fuente: Asociacion de Exportadores de Chile.
SAG.
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£1 mercado mas importante para los damascos secos esta
localizado en Europa v en América Latina seaun se desprende

de la Tabla 70.

En cuanto al destinc de los embarques de pasas vy cirue-
las deshidratadas., éstas se encuentran registrados en la
Tabla 71, para las temporadas 1989/90, 1980/91 v 1991/82.
Para ambas frutas los mercados mas fimportantes estan en
Europa vy en Latinocamérica. La desaqregacién de los paises
de la CE gue recibieron pasas, ciruelas vy manzanas esta
reflejada en la Tabla 72 v parcialmente en la Tabla 73 junto

a otros paises.




CHILE.

1R

Tabla 71

EMBARQUES DE PASAS Y CIRUELAS DESHIDRATADAS
(Cifras en ca.as)

PASAS CIRUELAS

Pafs destino

1989790 1990/91 1991/92 1989/90 1930/91 1991/92
Alemania 66.846 81.040 61.502 5.109 1.230 14.437
Arabia Saudita 0 0 0 2 0 0
Argentina 200 9.000 9.060 0 4.500 9.350
Australia 0 2.840 24.700 0 2.1 5.400
Bélgica 0 1.980 0 0 0 2.880
Bolivia 650 3.430 2.690 50 50 260
Brasil 307.291 364.023 287.806 206.008 185.432 95.696
Canadd 3.967 18.840 1.920 2 1.750 3.900
Colombia 79.051 107.103 182.167 31.739 28.889 28.164
Costa Rica 0 0 2.000 0 0 0
Dinamarca 0 1.980 1.980 0 0 0
Ecuador 6.100 19.387 18.520 2.120 1.314 3.446
Espafia 2 3.700 1.201 801 12.520 12.800
Filipinas 1.350 0 2.800 0 0 0
Finlandia 1.560 1.560 1.560 11.652 0 0
Francia 2.051 39.954 20.623 .11 800 5.650
Grecia 0 0 0 2 0 0
Guatemala 0 300 0 0 1.675 0
Holanda 68.183 81.92 66.801 1.200 2.200 0
Hong Kong 32.444 12.200 1.200 0 0 0
Inglaterra 34.142 82.496 27.847 16.025 14.402 16.144
[talia 101 20.033 22.000 251 23.600 8.440
Japbn = 15 0 5.715 0 0 0
Corea 11.900 2.800 0 0 0 0
Malasia 0 1.800 5.100 0 0 0
México 1 29.296 58.227 31.743 132.941 220.825
K. Zelanda 2.400 24174 18.062 0 0 0
Panamé 3.600 10.200 8.653 0 200
Paraquay ] 60 0 0 0 0
Per( 94.819 146.024 138.931 16.823 26.499 25.276
Portugal 0 25.250 5.400 0 2.000 0
Sinaapur 11.520 2.900 0 1.800 0 0
Suecia 15 0 1.650 13.150 1.800 400
Tahiti 2.523 0 0 0 0 0
Taiwén 0 0 0 1 0 0
EE.UU. 108.752 285.707 135.960 2 1.800 5.000
Uruauay 19,440 62.542 25.74%5 6.000 3.300 350
Venezuela 8.250 3.603 1.805 1.823 1.900 1.718
TOTAL 867.780 1.446.143  1.159.685 349.033 463.519 460.136

Fuente: Asociacion de Exportadores.
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Tabla 72

EMBARQUES DE PASAS, CIRUELAS Y MANZANAS DESHIDRATADAS A LA
COMUNIDAD EUROPEA (cifras en cajas; entre Sep 1881-Ago 1992)

HOLANDA  ITALIA  INGLATERRA  ESPANA  BELGICA  ALEMANIA 0TROS TOTAL

PASAS 66.801  22.000 27.847 1.201 0 61.502 28.003 213.356
CIRUELAS 0 8.440 16.144 12800 2.880 14.437 5.650 60.351
MANZANAS 25.585 2.690 29.156 0 2.296 20.640 ¢ 80.367

Fuente: Asociacién Exportadores de Chile.
SAS.
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Tabla 73

EXPORTACIONES DE PASAS (ton).
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1990 1891 189872

CE™* 5115 7.410 4.400
Brasil 3.755 4.876 3.716
Colombia 2.890 2.085 2.840

Peru 1.980 Z2.385 2 .455
Otros paises 11.190 12.680 5.615
TOTAL 24.930 29.440 19.020

* En 1992: Holanda., 1715: Alemania, 1020; Italia, 790:; R.

Unido. 460: Francia., 210; Portugal, 210.
Fuente: Food News.




114

ANEXO 1

BARRERAS ARANCELARIAS
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ANEXO 1. BARRERAS ARANCELARIAS

1. EE.UU.

A partir de 1991, cuando Chile volvio a inaresar al

Sistema Generalizado de Preferencias (5SGP). los arance les
eran de 1.5% promedio. En ageneral en los EE.UU., a medida
que aumenta el arado de elaboracién de las frutas, crece
también el arancel. En efecto, para la fruta fresca es de
menos de 1%, mientras que la fruta en conserva un 74%: es
decir, las tasas de proteccién efectivas a los productos
agroindustriales de EE.UU. son mavores aque los aranceles

nomina les, considerando que la industria exportadora dispone
de esta manera, de materias primas de ba.io precic v produc-

tos finales con aranceles mavores (Tabla A-1).

Hav aue considerar también, las medidas para-
arance larias aque pueden afectar nuestras exportaciones. como
son las medidas.fito-zoosanitarias v las cuotas de Himporta-

cién aue pueden aplicarse al comercio cuando hay recesioéon.

2. Comunidad Europea

La CE aplica aranceles cada vez mavores en tanto aumen-
ta el grado de elaboracion de la fruta. AsT, el promedio
para deshidratados est& en un 7% (entre 3 v 122), 154 para

conge lados vy 20% para conservas. Otros paises, tales como
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los del Caribe., los productores de coca (4), Israel % los
paises africanos pueden +ingresar libres de aranceles a ra

G -

Las barreras no arancelarias esté&n constituidas por
gravamenes v derechos variab les requiados a través de la
Politica Aardicola Comun (PAC). También han desarrollado
mecanismos de defensa v promocidén de la produccibén propia.
aque en el caso de la fruta deshidratada, sobresale el subsi-
dio a las pasas griegas de unos US$ 500/ton v aque estén
proteagidas por precics minimes de importacién de terceros

paises.

3. Japén

Los aranceles fluctuan entre 2 v 15% para la fruta
deshidratada, seaun el acuerdo GATT v Chile como pais siana-
tario «oza de ellos, de 1o contrario seria del 20%. Entre
las barreras no-arancelarias gue en consecuencia limitan sus
importaciones estén las licencias no automaticas (autoriza-
cién de dimportacién). cuotas de importacién, derechos de
temporada, requlacién de precios, prescripciones sanitarias,

de envasado v etiguetado.

En resumen, EE.UU. se distingue por Tlas medidas compen-
satorias. Ta CE por el control de precios vy Japon per sus

licencias no automé&ticas.
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4. México

E1 acuerdo de comp lementaciéon econdémica entre Mexico v
Chile (1991) establece para la mavoria de los deshidratadocs
un proarama de desqgravacién progresivo desde un maximo comun
del 10% hasta cero el 1° de enero de 1996. a una tasa de

2.5% anual.




Tabla A-1

TRATAMIENTO ARANCELARIO PARA LAS

1. ESTADOS UNIDOS

pE CHILE

FRUTAS DESHIDRATADAS
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Arancel General

Arancel SGP

Pasas sultaninas
Otras pasas
Damascos
Ciruelas
Manzanas
Duraznos

Otras frutas

ciKg
c/kg
c/kyg
c/kag
85 e/fkd
2 o2 ke
3.9 c/kg

N =N DN
NN BN

(8%

2.2 elky
4.4 ¢/kg
Tibre
Tibre
Tibre
7.2 €7k
3.9%

Harmonized Tariff
1991.

Fuente:

2. COMUNIDAD EUROPEA

Schedulie of the United

States.

Arancel General

Arancel SGP

Pasas 8% B
Damascos 7% 5.5%
Manzanas 8% -
Ciruelas 12% o
Duraznos 7% =
Feras 8% e
. JAPON

Arancel General GATT
Pasas 20% 2%
Damascos 20% 15%
Cirue las 20% 4%
Manzanas B 20% 15%
Berries 20% 12%
Fuente: Japan Tariff Association.
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Sistema armonizado de designacién v codificacién de mercan-

cfas. Frutas secas.

813.10.00 Damascos

813.20.00 Ciruelas

813.30.00 Manzanas

813.40 Duraznos. peras. papavas. tamarindos v otras
813.40.10 Duraznos, incliuidos nectarines

813.40.50 Papavas

813.40.010 "Berries"”

813.40.022 Caquis

813.40.60 Tamarindos

813.40.80 Fruta seca (excl. 813.10.000 a 813.40.60)
813.50 Mezcla de nueces ("nuts") v frutas

818.50.11% Mezcla de damascos, manzanas, duraznos, incl.

nectarines, peras, papavas y otras excl.
ciruelas v "nuts”.
813.50.18 Mezcla de damascos, manzanas, duraznocs, 1incl.

nectarines, peras, papavas v otras, incl.

ciruelas; excl. "nuts".
813.50.91 Mezcla de frutas secas (excl. ciruelas e
higos).

812.50.99 Mezcla de frutas secas (otras).
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ANEXO 2

OTROS ANTECEDENTES SOBRE LAS EXPORTACIONES DE FRUTA
DESHIDRATADA CHILENA
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TABLA A-1. CEILE. EYPORTACIOKES DE FRUTAS Y BORTALIZAS DESEIDRATADAS
POR PAIS DE DESTIKO. 1992. (tor.)

CONTINENTE VOLUKEK YLAOR
TONS 1 US$ FOB KIL 1
AXERICA 29851 67,02 62859 62,30
BRASIL LTI 14,16 12049 11,94
NEXICO 309 12,12 10151 10,06
Ush s43 11,77 20249 20,07
PERU 240 1,27 4205 5,16
0TROS B770 15,49 16205 16,06
EUROPA 12339 27,70 32909 32,41
ALENAK] /L 7,54 - 9802 8,71
HOLANDA /48 5,72 6258 £,20
R.UNIDO 2363 5,30 5331 5,28
ITALIA 1319 2,9 3644 3,63
OTROS 47 4,16 7854 7,78
ASIA 46k 3,28 448 3,41
J4POK 878 1,52 2209 2,18
HONS KOKS I oM 530 0,52
FILIPINAS 234 0,52 21 0,25
SINSAPUR A X1 128 0,12
OTROS 137 0,30 320 0,31
OCEANIA g2 1,85 1593 1,57
AUSTRAL1# 589 1,32 1326 1,31
K. JELANDA 31 0,5 267 0,26
ARIC 6,08 58 0,02
ALKUCENA 3 0,08 58 0,02
OTROS 18 0,04 22 0,02
T0TAL 44534 100,00 10088% 100,00

FUENTE: FEPACK A.E.




TABLA A-2.

POR EXPRESA.

1992,

EYPORTACIORES DE FRUTAS Y BORTALIZAS DESEIDEATADAS

-

EXPRESA YALOR US$ FOB. YOLUMEN K6. KETO
80C. AGRI.Y FOR.CASINO LTD B.618.442 4,645,738
ASOC.DEPROD. DE CIRUELAS 5.159,514 3,792,003
CONSORCIO AGROINDUSTRIAL 4,902,937 803.370
ASTER S.R. 4,263, 144 2,270,488
INVERTEC DESHIDRATADOS S. 4,099,978 609,061
DAVID DEL CURTD LIBERA EX 4,040,588 1,974,008
£XPORTADORA FRUPAC LTDA. 3.828. 418 2,468,000
DESHIDRATADORA ADA LTDA 3.737. 101 673,465
COMERC.Y DESHIDRATAD.GRAN 3.017.578 1,166,040
EXPORT DEL ABRD S.A."ASRO 2.992:556 2,241,668
ASROINDUSTRIAL SURFRUT LT 2,930,881 576,454
RAUL L.XAVARRC-CRILE E.4, 2,837,934 1,038,325
FRUTAS DE EXPORTACION S.A. 2,795,088 2,014,030
ALTORFRUT 8.4, 2357547 892.078
PEREI BOMEZ ENRIQUE LUCIA 2,295,870 765,353
SECADORA DE FRUTAS SECASU 2,289,113 1135177
1SAF Y CIALLIKITADA 2,217,083 919.230
INTERNACIONAL ASRICOLA LT 2,213,787 792,483
ASROINDUSTRIAS CEPIA LINI 2,130,511 404,394
PROCES.DE VESETALES PROVE 2,024,996 350,863
VORKERK Y CIA S.4.C. 1.992.772 1,231,804
SOC.ABRIC.Y COML LDS LITR 1,898,464 551,181
SOC. AGROINDUSTRIAL AKTUCO 1,873,096 1,004,708
IND, DE PROD.DESHIDRAT,PUE 1,848,332 1,392,567
ATLAS EXP.E INP,LTDA. 1,793,920 973.097
SOC. ASTABURABA Y BONCI0S 1,762,889 344,414
FOODS EXPORT S.A. 1,580,811 306,969
SBR APPLES S.A. 530,438 352.0%0
DESARROLLO Y COMERCIO IKT 1,522,487 425,430
EXPORT.FRUTICOLR ANTUXALA 1.483.821 1,386,205
ABASTECINIEKTCS CAP E.A. 1,439,485 889,307
ASRC INKDUSTRIAL CHIMBAROK 1,302,860 700, 483
LA VIOLETERA TRADING COMP 1,295,372 980. 967
KITSUICHILENA COMERCIAL 1,239,394 208,719
SUBTOTAL §1.317.847 40,304,429
PARTICIPACIOK () 73,82 70,7%
OTROS (207) 32.423.378 16,704,047
TOTAL 123741224, 91 57008495,73

NOTA: DE LDS OTROS 207 EXPORTADORES, AL MENOS 15 TIENEN VENTAS TOTALES
SUPERIDRES A US$1,25 MILLONES,

FUENTE: FEPACH
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TABLA A-3. CEILE. EXPORTACIOKES DE PASAS. 1989-1992.
[ARO 1989 1990 1991 1992
RESION YOLUXEN  VALOR VOLUXEN  YALOR YOLUNER  YALOR YOLUXEN  VALOR
(TOK) (MUS$ FOB)  (TON) (KUS® FOB)  (TOK) (NUS$ FOB) (TON)  (MUS$ FOB)
USh 333 3,004 %072 4,819 6,232 &.lel 1,282 1.452
33 3.828  3.893 5.670  b.4gl 1734 9,037 30278 4.587
14POK 0 0 19 20 0 0 0 0
LATIRO AMZRICA {1,129  B.986 11,760 10,745 12,624 11,803 9.984 11.075
LEJANG ORIENTE 1,700  (.432 2,896 2.798 1438 L.641 589 787
K=DID ORIENTE 18 26 0 0 0 0 iB 19
OCEANIA 837 373 495 484 860 847 S36 3ol
TOTAL 20,626 17,714 23913 25,327 27431 29.489 15,683 18,501

FUENTE: BANCO CEKTRAL DE CHILE
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TABLA A-4. CHILE. EXPORTACIOKES DE CIRUELAS DESEIDRATADAS. 1989-1992.

a0 1989 1990 1991 1992
REGION YOLUXEN  YALOR VOLUKEK  VALOR VOLUMEN  VALOR VOLUKEN  VALOR
(TOX) (MUS$ FOB) (TON)  {NUS$ FOB) (TON)  (HUS$ FOB) (TOK)  (MUS$ FOB)

Ush 378 3 108 96 0 | 428 329
CEE 3,470 4,147 L8415 4,841 2,715 3.b12 3,383 4,376
JAPON 0 0 0 0 0 0 ! !
LATIND AMERICA 8.296  B.07! 8,303  9.036 6,691  B.546 7,994 11,187
LEJANO ORIENTE 45 43 &0 30 0 0 2 128
KEDID ORIENTE 0 0 0 0 0 0 0 0
OCEANIA 8! 39 20 24 172 219 82 164
TOTAL 12,252 12,634 12,907 14.047 9.378 12,378 11,960 15,187

FUENTE: BANCO CENTRAL DE CHILE
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IX. TECNOLOGIA NO CONVENCIONAL
PARA CONSERVAR FRUTAS: METO—
DOS COMBINADOS
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6. LA CONSERVACION DE FRUTAS POR METODOS COMBINADOS

6.1 ANTECEDENTES

La idea basica del provecto consiste en generar proce-
dimientos tecnolégicos para obtener productos derivados de
fruta, estables, con propiedades similares a ella y que en
lo posible se acerquen al producto fresco, utilizando parte
de los principios de la tecnologfa de humedad intermedia vy
tratando de recurrir al minimo uso de energia para dar mayor
estabilidad al producto, o para su posterior almacenamiento

y distribucioén.

lLa conservacién de frutas por '"factores o métodes
combinados" se basa en inhibir el desarrollo bacteriano asfi
como de hongos v levaduras por la interaccion combinada de
distintos factores de "stress": actividad de agua (ay ). PpH,
potencial redox, temperatura, incorporacidén de conservadores
quimicos (&cidos soérbicos, benzoico, etc.),. esca ldado,

tratamiento térmico suave, etc. (Welti, 1993).

La actividad de agua es uno de los factores que Timita
el crecimiento de las formas vegetativas, hongos y levaduras
v la germinacién de esporas. E1 agua contenida en un ali-
mento no esté toda disponible para el crecimiento microbia-
no, pues parte de ella se encuentra unida & los componentes
del mismo. La 8,y es la me jor medida de la disponibilidad de
agua necesaria para el crecimiente v desarrcllo de Jlas

funciones metabdélicas de l1os microorganismos.
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La preservacién de una fruta por disminucion de la a
se lleva a cabo por disoclucién e incorporacién de solutos en

la fase acuosa de los alimentos o por extraccién de agua por

métodos tales como deshidratacién, o por disminucion de la
cantidad del agua disponible mediante congelacién. En este
sentido la deshidratacién osmética de frutas se puede

describir como una técnica que permite aumentar la concen-

tracion en sélidos de ella y disminuir su contenido en agua.

Cuando se sumerae la fruta o partes de ella, en una
so lucién hiperténica, se producen esencia lmente dos Tenome-

nos de transferencia de materia simultanea v en contraco-

rriente. Por un lado, hay una importante salida de agua de
la fruta a la solucioén vy por otro, una transferencia de
sojuto de la solucién hacia el producto. También ocurre una

pérdida cuantitativa muy poco importante de algunos compues-
tos propios de la fruta, tales como, &cidos organicos,
minerales y vitaminas. Dicho de otra manera, la transferen-
cia de agua se produce por osmosis del agua no ligada del
frute a través de la estructura celular que actua como

membrana semipermeable (Lerici et al, 1985).

La dincorporacién a la fruta de cantidades controladas
de agentes depresores de la actividad de agua, permite
inhibir el crecimiento microbianc v eliminar. sin cambic de
tase. una parte importante de agua traba jando a temperaturas
moderadas. Genera lmente estos deprescres son soluciones de
azucares, va gue tienen un sabor v naturalieza compatibles

con la fruta.

La 1dea basice es. entonces, sumerair una Truta gue
e

dio de baja a,. o sea, de potencial




128

auimico externc mencr que el internce, aenerandose =1 T luo
de aqua., es decir, la deshidratacion osmética (Chirife,
1986).

La deshidratacion osmotica presenta algunas venta jas
sobre los tratamientos tradicionales de secado de frutas; a

continuacién se mencionan los mas importantes:

= Debido & que 1a osmosis puede realizarse a bajas tempe-

raturas, el dafic en color v sabor se puede minimizar
{Ponting et al, 1966).
= El sabor "fresco" de las frutas se mantiense me jor si

estas se someten a la deshidratacion osmbética como un
pre-tratamiento en los procescs de conservacién por
conge lacién (Andreotti et al, 1985; Tomasicchio et al,
1986), secado por aire caliente (Mazza, 1983; Kim v
Toledo, 1987), secado solar (lslam v Flink, 1982) o en
la elaboracién de productos autoestabies de humedad
intermedia (Maltini et al, 1981).

= La disminucion de la a,, unida a operaciones en aue la

fruta no se somete & temperaturas elevadas restringen

las reacciones de pardeamiento, reduciendo los dafios

por pérdidas de color y sabor (Guilbert v Raoult-Wack,

1990 . Es por ello gue a diferencia del secado tradi-
cicnal, se podria llegar a colores aceptab les, sin uso
excesivo de anhidrido sultfuroso. Este agente reductor,

ob . jetadc en ciertos mercados. s=2  uUsa en cantidades

nas . peras .

Q

apreciab les ern la deshidratacion de manz

damascos, duraznos v uva.
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= La estructura de la fruta se conserva mas adecuadamente
debido a dque la eliminacion del agua se realiza sin
cambio de estado (Muquruma et al, 1987); es decir, el
agua estando como liauido en la fruta, sale como igui=

do. En el secado convencional pasa a fase vapor.

w La absorcisén controlada de azucar arro.ja un producto de
textura aceptable, lo que permite que aquellas frutas
gque poseen naturalmente bajo contenido en sélidos
solub les puedan me jorar su aceptabilidad. Este, unido
a la remocién de una fraccion de los acidos vy polifeno-
les, hace que la fruta al secarse no quede excesivamen-

te acida ni astringente (Paynter et al, 1976).

Es necesario tener en cuenta que esta técnica no condu-
ce a productos finales autocestables, por lo que puede ser
comp letada con un tratamiento adicional., tal como la adicidn
de agentes conservantes; el secado con aire caliente a baja

temperatura; la congelacion v el enlatado (conserva).

Auncue se han realizado numerosos estudios en relacion

a la influencia de las variables del proceso de deshidrata-

cien osmética en la cinética de transferencia, es dificil
considerar la posibilidad de tener un patroén uUnico para
exp licar este fendémeno. Esto es debido al diferente compor-

tamientc que pueden tener las distintas especies frutales

uti lizadas como materia prima (Raoult-Wack, 1991).

A este respectoc es fundamental identificar las especies
v variedades de trutas que presentan aptitud industrial para

ser procesadas y conservadas por disminucion de su actividad



130

de agua combinadas con las técnicas convencionales de desni-
dratacién, congelacion y usc de preservantes. En este
traba.jo el tema de preocupacién de nuestro grupo estuvo
orientadc a comentar la deshidratacion osmética en diversas
especies frutales combinada con el secado por aire caliente

torzado.

El trastondo de este traba.jo se retfiere fundamenta imen-
te a investigar alternativas para conservar por metodos
combinades las frutas de interés nacional, a ftin de permitir
por una parte, mantener los precios de la parte exportable
compatible con la competencia en el mercado internacional v
una cierta seguridad basada en la diversificacion de produc-
tos, y por otra parte. crear un poder comprador por el
sector agroindustrial que conduzca a entregar a los mercados
tanto dinternc como externc productos de mayvor valor aarega-
do. Esta tarea emprendida por nuestro grupo puede contri-
buir a disminuir el grado de vulnerabilidad de las exporta-

ciones fruticolas.

Por Gltime, traténdose de una tecnclogia que no es
sofisticada. el impacto social de este tipo de adroindustria
no sélo se relaciona con su contribucién a la generacion de
ocupacion e ingresc, sino gue tambien & la disminucion de
las perdidas de postcesecha v a la promocion de organizacio-

nes  ruralies para compra de insumos, comercializacion dae

¢4

los productos v generacion de prodaramas de capacitacion.
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6.2 DESHIDRATACION OSMOTICA

E1 proceso de deshidratacion osmética se e conoce
desde hace mucho tiempo, aungue s6lo en afos recientes
existe un mayvor interés por este proceso (Ulmedo y Ramirez,
1990) y ello se debe bésicamente al interés por conservar,
ademas del producto, las caracteristicas nutricionales,
organclépticas y posiblemente limitar m&s la adicioéon del S0,

en los productos (Guilbert y Raoult-Wack, 1990).

Considerandose que Tla difusién de los solutos de Jla
fruta hacia la solucién concentrada en la deshidratacién
osmética. es muy pequefia comparada con la entrada de solutos
de la solucién a la fruta (Lenart y Flink, 1984), la veloci-
dad de deshidratacién osmética puede ser medida por los
cambios presentados en funcion del tiempo, de las siguientes
variables (Lereci et al, 1988): reduccién de peso de la
fruta, contenido de agua de la fruta, contenido de sélidos
totales de la fruta, pérdida de agua de la fruta v ganancia

de sélidos por la fruta.

Muchas de las publicaciones relacionadas con la cinéti-
ca de la deshidratacién osmética, incluven la evaluacién de
algunc o varios de los parametros antes mencionados (Garrote
y Bertone, 1989; Lenart y Flink, 18984a y 1984b;: Lenart vy
Lewicki, 1988a y 1988b; Shafiur vy Lamb, 1990; vial et al,
1990; Mastrocola et al, 1987, 1988 y 1991).

Ern lineas generales, Guennegues (1986) sostiene que en
ciertos casos lo esencial de la transferencia de agua tiene

lugar durante las dos primeras horas de tratamiento y duran-
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te los primeros 30 minutos para la transterencia del so luto.
A partir de ese momento. la intensidad de los dintercambios
disminuve v la pérdida de agua se anula, mientras aue la
ganancia de solutos continda regularmente. Por estas razo-
nes., el producto tiende globalmente a disminuir de peso al
comienzo del tratamiento, para ganar algo del mismo, debido
a la incorporacién de solutos, consiguiéndose en tiempos de

tratamientos largos. productos ricos en solutes.

La pérdida de agua y ganancia de soluto dependen, por
una parte de las propiedades de los tejidos (en ocasiones
afectadas por los pre-tratamientos), y por otra parte, de
las condiciones del tratamiento, tipo de corte de los pro-
ductos, temperatura, concentracion, composicién de la solu-
cién de la deshidratacion (peso molecular de los solutos,
presencia de Jones, asi como la proporcion de la mezcla

Tifquido/fruta).

Como se ha mencionado con anterioridad, son muchos los
factores que pueden afectar la cinética de la deshidratacion
osmética. A  continuacion se indican aquellos factores o
variables que se consideran mas importantes, clasificadas en

tres categorias:

= Variables relacionadas con la fruta: naturalezs, es-
tructura, composicién (variedad, madurez vy pre-trata-

mientos), forma v tamafic de los trozos.

- Variables relacionadas con la soliucion osmética: compo-

sicion v concentracidén.
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= Variab les relacionadas con las condiciones del trata-
miento: tiempo, temperatura, agitacion, razén de masa

de sclucién/masa de la fruta.

a)d Naturaleza. estructura, superficie especifica de la

fruta

La estructura y composicién es uno de los factores a
los cuales se le atribuye diferencias de hasta 25% en la
reduccién de peso de diferentes productos bajo las mismas
condiciones de un proceso. Torreggiani et al, (1986) afir-
man que los productos que tienen un extracto seco inicial
elevado (20% de humedad) y una textura rigida, dan buenos
resultados. Mientras que productos que tienen un bajo
contenido de materia seca y una textura poco rifgida se
obtienen resultados regulares (penetracién importante de

soluto vy deformacién del producto).

Se ha demostrado que la ganancia de solutc es un feno- .

meno limitado a la periferia del producto y quizéd a los

espacics intracelulares (Lenart y Flink, 1984).

La compactacioén y estructura de los tejidos, la canti-
dad inicial de material insoluble, la presencia de espacios
intercelulares y gases ocluidos, afectan la razén pérdida de
agua/ganancia de soluto (Ponting et al, 1966).

Hay suficiente evidencia que ponen de manifiesto que
diferentes variedades de la misma fruta pueden afectar

también al patrén de la cinetica (Hartal, 1967).
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La maagnitud de la superficie especifica de la fruta
influve directamente sobre la cinética de osmosis. Una alta
razén superficie/voliumen da lugar a una importante pérdida

de agua (Lerici et al, 1985).

Los pre-tratamientos que conllevan una desnaturacién de
las membranas celulares son desfavorables a la deshidrata-
cién osmética, como es el caso del escaldado o congelacién.
El etecto de la ruptura de estas membranas se traduce en un
aumento de la permeabilidad, pero también en una pérdida de
la selectividad., lo cual lleva a un incremento de la ganan-
cia de soluto v a una disminucién de la pérdida de agua
(Islam yv Plink, 1982).

b) Composicién y concentracién de la solucién osmética

La composicién de la solucién osmbética es otro factor
importante en el procesc. La sacarosa es el1 solutc més
utilizado, peroc se han ensavado otros tales como: glucosa,
lactosa, maltosa, maltodextrinas, e inclusoc mezclas de ellos

(Adambounou v Castaiagne, 18983).

Obviamente el soluto debe ser de sabor agradable, no
téxico v de alta solubilidad, sus soluciones de ba.ja visco-

sidad y compatible con las caracteristicas de la fruta.

Guilbert et al. (1989) afirman que la solubilidad de la
sustancia en el aqua es vital para legrar una concentracién
maxima posible en la solucion osmética. E1 aumento de la
concentracién de & solucion favorece lcs fendomenocs de

osmosis y de difusion vy también permite reducir la peéerdids
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de sclutos hidrosolubles, debido quiza a la formacion de una
capa periférica concentrada de soluto que se opone a la

salida de los solutes de la fruta.

En todos los casos es importante usar glucidos de alto
peso molecular, porque debido a su tamafic, ellos penetran
poco en la fruta y aunque la dilucién de la solucién de
deshidratacién se considera insignificante, la diferencia de
concentraciones entre el Jjarabe v la fruta disminuye m&s
lentamente que cuando la solucién osmotica tiene masa mo lar

mas baja.

sin embargo, no hay que dejar de considerar que la
eficacia de un soluto como agente de deshidratacion estd
ligada al poder depresor de la a. siendo en una primera
aproximacién, dicho poder mas importante cuanto mé&s baja sea
la fraccién molar de agua en la solucién y cuanto mayor sean
las interacciones desarrolladas con el agua (Guilbert,
1991). A este respecto, los solutos de bajo pesc molecular

son muy interesantes.

la decisién sobre la composicién y concentracién de la

solucién osmética es un tema gque debe investigarse.

c¢) Temperatura de trabajo
La temperatura a la cual! se desarrclla el proceso
afecta los coeficientes de difusiéon del agua v del soluto.

Estudios en este sentido han sido revisados recientemente
por Lenart y Lewicki (1990a v b). Asimismo. Rohman vy Lamb

(1990) establecieron que la temperatura fue la principal
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influencia en la velocidad de deshidratacion. S5in embargo.
existe un limite tal vez de 60% sobre el cual las membranas
celulares de algunas especies y variedades se alteran dras-
ticamente (Lenart v Flink, 1984).

Frecuentemente se considera el rango entre 20 y 40°C
como el éptimo desde el punto de vista cualitativeo (Lerici
et al, 1977), habiendo también numerosos estudios que sefia-
lan que lo es la temperatura ambiente (Dalla Rosa et al,

1982: Torregiani et al, 1887).

Hay que considerar que sobre 40°'C las reacciones quimi-
cas y biogquimicas se aceleran considerablemente y pueden
tener un efecto desfavorable sobre la calidad del producto.
Pero también una temperatura alta puede tener un efecto
blanqueante sobre algunas frutas, tal como 1o ilustran
Lerici et al. (1988) al trabajar con duraznos, Kkakis, manza-

nas, frutillas y cerezas.

En definitiva, la eleccidén de la temperatura adecuads
de trabajo est& estrechamente vinculada a la naturaleza del
productc vegetal vy por elloc tendria que ser debidamente

investigada.

d) Duracién del proceso y agitacion

Ambos factores estan muy ligados. De hecho. la forma-
cién de una capa limite diluida alrededor de la fruta -por
la salida de agua- esta relacionada a una ba.ia velocidad de

difusioén del agua en el jarabe (Dalla Rosa et a&l., 1982).
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Generalmente el uso de condiciones dinamicas como la
agitacién o recirculacion influyen favorablemente en Tla
velocidad de deshidratacién, ya que la viscosidad de los
jarabes 1implica wuna resistencia externa importante a Jla
transferencia de materia (Hawkes y Klink, 1978), as{ permite
entonces la remocién de la solucién diluida en contacto con
el producto, restableciendo asf un gradiente de concentra-

ciones.

Estd claro, entonces, que la agitacién contribuye a que
la duracién del proceso sea menor al mejorar la transferen-

cia de masa.

Se han propuesto ciertos pretratamientos a las frutas
para acelerar la osmosis. Riva y Peri (1983) sumergieron
uvas en soluciones de etiloleato para solubilizar la capa
cerosa del grano v modificar la permeabilidad de la piel sin
dafiar la estructura mecanica. Este tratamiento redujo el
tiempo de secado en 5 a 10 veces. Lewicki et al. (1884)
cubrieron cubos de manzanas, previamente tratados con SO,,
con una solucién de pectina y almidén. Los cubos recubier-
tos se secaron durante 5 minutos antes de la deshidratacion
osmética. La cobertura de almidén promovidé una mayor pérdi-
da de peso vy disminuyé m&s el contenido de humedad del

producto final, que aquel tratado con pectina.

Algunos productos secados osméticamente pueden ser

estabilizados con un tratamiento térmico suave. Maltini et
al. (1983) descubrieron un proceso que involucré escaldado,
secade osmético, envasado al vacio en bolsas o en jarros

sellados de vidrio con jarabe isoténice y luego pasteuriza-

do. Obtuvieron resultados excelentes con duraznos y damas-
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cos. los gue tuvieron una vida util de 12 y 6 meses respec-

tivamente a temperatura ambiente.

Otras vias para estabilizar osméticamente frutas son:
formu lar los como productos de humedad intermedia con conser-
vadores incorporados; completar el secado con aire caliente,
bajo wvacio o por liofilizacién; congelar los © en latar los v

procesar los térmicamente.

De la revision biblicaratica se desprende que aun
permanecen sin di lucidar numerosos aspectos relacionados con
ia deshidratacioén osmética, de ahi su vigencia y especial
interés en numeroscs paises. Esta claro gque se debe probar
la aptitud que pueden presentar las diversas especies con
sus varieddes frente a este tipo de procesoc, asi como las
condiciones de proceso mas adecuados para ellas; esto se une
a la falla de informacion sobre 1a vida util que presentan
los productos almacenados sin tratamiento posterior (v.ar.
secado convencicnal). Otra finterrogante que queda por
dilucidar v que le interesa &l agricultor o agroindustrial,
es e tiempo gue puede de jarse en una solucién hipertonica
la fruta que hea sido secada osméticamente; aparentemente
esto podria ser por varios meses, si fuera asi, el agricul-
tir podria decidir comercializar su fruta cuando sus necesi-
dades de f lujo v sus condiciones de mercado o recomienden.
Podria otertar un productc a la industria de lacteos (vog-
hourt, he lados ). pulpas. mermeladas. nectares, paste leria:
deshidratadora tradiciconal e fdndustria de conge lados.
También dquedan p lanteadas otras interrogantes relacionadas
cor la razon fruta/ jarabe v la vida Util de las soluciones

osmoticas.
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En la Figura 1 se describe el destino y las potenciales
aplicaciones industriales que puede tener la fruta conserva-

da por métodos combinados.

Entre las frutas que en principio pudieran conservarse

a través de la deshidratacion osmética (incluida en los

métodos combinados) se encuentran las manzanas verdes
(Granny Smith y rojas), duraznos conserveros, ciruelas
japonesas y europeas, damascos, algunos berries, kiwis,

peras asidticas y europeas y caki.
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7. MERCADO DE LAS FRUTAS CONSERVADAS POR METODOS COMBINADOS

En capitulos anteriores ha quedado establecido que 1la
conservacién de frutas por metodos combinados corresponde a
una técnica no convencional para procesar minimamente la
fruta v Jlograr su estabilizacién. Esta tecnica consiste
basicamente en aplicar dos o mas sistemas de conservacion de
una manera ligera o no intensa, de modo que sumados alcancen
un efecto tinal tal que le otorgue estabilidad y una buena

calidad.

Si se considera que la aplicacion de la técnica descri-
ta, que 1incluye ciertos pretratamientos, deshidratacion
osmética y el secado convencional, conduce a una fruta seca,
su mercado destino es, sin dudas, el mismo que el de las
frutas deshidratadas en forma tradicional y por lo tanto es
conocido. Esto quiere decir, que su comercializacidén y sus
canales no deberia ser distinta. Mé&s aun, se espera que el
tipo de producto gue nos ocupa, tenga unas caracteristicas-
organolépticas (color, textura, aroma y sabor) tales que o
hagan mejor gque el tradicional. A esto hay que agregar due
es posible eliminar o disminuir sustancialmente la presencia
de ciertos conservadores quimicos ob jetables como el anhi-
drido sulfuroso. Estos argumentos explican porgqué se ha

explorado y descrito el mercado de las frutas deshidratadas.

Tambien se observa una acentuada preferencia por los
productos naturales, incluso va parecen ser atractivos
aquellos que estan rotulados '"no sugar” (no contiene sacaro-
sa o azucar comun). Es por ellc gue es extraordinariamente

interesante investigar, desa-rciiar y formular frutas deshi-
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dratadas utilizando como agente osmético, jugo concentrado
de la misma fruta (por ejemplo manzana secada con Jjugo de
manzana) para no introducir azlcares que no son propios del
vegetal o para aquellas corrientes mas naturistas, emplear
miel, e incluso jarabes de mafiz. Nos estamos refiriendo a
Tos 1lamados productos de especialidad, que son conocidos,

de alto valor y que se compran en oportunidades especiales.

Los mercados externos hacia donde esta orientada la
produccion de la agroindustria deshidratada, son EE.UU.,
Canada, CEE, EFTA y Japén gntre los paises o bloques {dindus-
trializados, destacédndose Brasil, Colombia, Perd y Bolivia
en Latinocamérica. Es precisamente a estos mercados donde
tendrd que orientarse la oferta de fruta tratada osmética-
mente. Lo dtdnteresante es que -como se explicité en otro
capftulo- existen numerosos paises desarrollades donde se
estan realizando investigaciones para impulsar la puesta en
marcha de una industria preocupada del tema gue nos ocupa,
es por ello que -reforzando ideas anteriores- la fruta
conservada por métodos combinados producida en Chile, no
estard sujeta a las contingencias de un mercado en el que se

lanza un producto nuevo con los riesgos que ello implica.

E1 consumidor asocia la fruta deshidratada con un
producto de alto contenido en fibra, exentos de colesterol,
sin grasa, ricos en potasioc, vitaminas, con edulcorantes

naturales, etc.

Desde hace un tiempo & esta parte, existe en los paises
de norteamerica y otros de Europa, una internalizacion de
los conceptos de nutricion, de la actitud que debe adoptar

frente a productos exoégenos a la fruta, etc.
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Los sabores acentuados propios de una fruta fresca,
buscados por los consumidores, l1os puede encontrar en l1a
fruta deshidratada osméticamente. Esto se explica poraque la
pérdida de aromas deberfa ser pequefa, pues el agua migra de
la fruta sin cambio de fase y a baja temperatura. Luego si
es secada en tuneles convencionales con aire forzado, Jlos
aromas vya estan mejor retenidos en la matriz de la fruta,
por el incremento de los enlaces intermoleculares entre Tlos

carbohidratos y los compuestos responsables del aroma.

Por otro lado, hay quienes opinan que Chile debe compe-

tir en el exterior s6élo con productos de calidad, tratando
de no comercializar los de menor precio/calidad, pues de
ésto los mercados importantes yva tienen suficiente. Asft la

oferta debe apuntar hacia productos virtualmente Unicos,
néveles o con alguna caracteristica especial que los desta-
gue; hay una importante demanda insatisfecha en el mundo,

que espera ser cubierta.
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8. ELABORACION DE FRUTA OSMODESHIDRATADA

La osmodeshidratacién se concibe comoc la eliminacion
del aaqua de la fruta por osmosis v lueaoc por secado conven-
cional. i.e. en tunel con aire caliente forzado. La idea es
remover entre el 30 a 50% del aaqua, sin cambio de fase, a
temperatura ambiente v luego extraer el remanente con aire.
hasta alcanzar el nivel de humedad tipico de la fruta deshi-

dratada en cuestién.

Hay aquienes han propuesto eliminar el resto del aaqua,
luego de la deshidratacién osmética. usando techos fluidiza-
dos. eneraia solar. secado al vacio, liofilizacién v tunel
(horno) de secado. En todos los casos se puede evitar o

reducir la aplicacién de anhidrido sulfuroso (SOZ).

La disminucién de la a,. unida a operaciones en que la
fruta no se somete a temperaturas elevadas, restrinaen las
reacciones de pardeamiento (oscurecimiento)., reduciendo los
dafios por pérdidas de color vy sabor. Es por ello. aque a

diferencia del secado tradicional, se podria llegar a colo-

res aceptables, sin utilizacién de anhfdrido sulfuroso o
reduciendo su empleo. Este agente reductor. ob.jetade en
ciertos mercados, se usa en cantidades apreciables en la

deshidratacién de manzanas, peras, damascos, duraznos y uva.

La estructura de la fruta se conserva ma&s adecuadamente
debido a que la eliminacion del aaua se realiza sin  cambio
de estado; es decir. el agua estando comc liguido en 1la
fruta, sale como liauido. En el secado convencional pasa a

tase vapor.
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La absorcién controlada de azucar arro.a un producto de
textura aceptable, lo que permite que aquellas frutas aque
poseen naturalmente ba.jo contenido en sé1lidos solubles
puedan me_jorar su aceptabilidad. Esto, unido a Tla remocioén
de una fraccién de los &cidos vy polifenoles, hace que la
fruta al secarse no quede excesivamente &cida ni astringen-

te.

Comparando los productos con aauellos que han sido sélo
secados con aire., son mas aqradables como "snacks" e incluso
se pueden incorporar a la industria pastelera, de helados o

de lacteos.

Este proceso se podria realizar en una planta deshidra-
tadora funcionando. La preparacién previa de la fruta se
harfa utilizando el mismo equipamiento, esto es, sistemas de
lavado. seleccién, pelado, descarozado (carozos) o descora-

zonado (manzanas y peras), cortado en variadas formas, etc.

Ademas., se debe contar con estanques de inmersiodn para
la deshidratacion osmética (D.0.), en donde la relacién en
peso de la fruta podrfa ser de 1:1: a 1:4. Como es de
prever. en este proceso el Jjarabe se diluve por el aqua que
emiara de la fruta: la mantencién de su concentracidén se

puede loarar de dos formas.

a) adicionando azlUcar: en este caso, luego de estudiar
previamente. el numero de veces dque es posible
reutilizar el .jarabe. su destino final puede estar en
la fabricacién de mermeladas, fruta confitada v si se
filtra antes en el medio de empaque de conservas.

néctares, etc.
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S la temperatura de traba.jo fuera de unos 35-
40°C. parte del aqua se evapora., reduciendo la cantidad

de azlcar necesaria para rellenar el jarabe.

b) Concentracién al vacio:

i) se puede emplear el eauipoc que utilizan alaunas
empresas que elaboran fruta confitada (o abrillan-
tada). E1 proceso osmético se haria a presidén
reducida. de modo gue a intervalos el aagua de

dilucién se evapora, manteniendo asi la concentra-
ciébn de la solucién. La venta.ja que tiene el uso
de vacio simulténeamente con la osmosis., es que se
alcanzan antes las condiciones de equilibrio,
acortando el tiempo del proceso. Este equipo se
utiliza en Paraquay v Aragentina para elaborar v

exportar fruta confitada.

1) Juego de la D.0.. el .jarabe se concentra en un
evaporador al vacio, separado del estanque del
mismo tipo aque el usado para concentrar jugos,
pasta de tomate, mermeladas, etc., cada vez que la

dilucién de la solucién torne lento el proceso.

En ambos casocs, asi como en la situaciéon (a). el
destino final del .jarabe es como edulcorante de la

industria alimentaria.

S5 la linea de produccidén se sitla en una planta deshi-
dratadora en funcionamiento. se aprovecha la estructura de

administracidn v técnica., asi como el resto de los costos
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i jos (depreciacioén. personal. mantencion, gastos aenerales,

BEC . ) s

E1 costo variable dado por la energfa para concentrar
el jarabe (o por el aztUcar de relleno) se compensarfa
-habr{ia aque investiagar esto- con la que se emplearfa en el
tunel de secado. pues éste debe eliminar menos aqua redu-
ciendo as{. de acuerdo a ensavos de laboratoric, cerca de un
40% del tiempo de secado. Por otro lado, la reduccién de
volumen v peso de la fruta por D.O. permite aumentar Ila

densidad de caraga en las bande.jas de secado de 2 a 3 veces.

Alaunas estimaciones preliminares, sujetas a revision,
indican que el precio FOB (con un 30% de utilidad antes de
impuesto), es similar a los precios habituales FOB de
nuestra fruta deshidratada convencional exportable. La
venta ja de esta tecnologfa no-convencional esté vinculada a
la me.jor calidad del producto, con mencs S0,, especialmente

para las manzanas, duraznos, damascos vy peras.

S9in embargo. el e.jercicio de estimacién de costos
habria que realizarlo una vez que se disponaa de resultados
comp letos de la investigacién tecnoléaica, sobre este tema,

aplicado a las frutas de interés para Chile.
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9. ANEXOS
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9.1 ACTIVIDAD DEL AGUA

9.1.1. Definicion y medida

Desde hace mucho tiempo se sabe que existe una rela-
cién, aunque 1mperfecta, entre el contenido de agua de los
alimentos y su alterabilidad. Los procesos de concentracion
y deshidratacion se emp lean primariamente con el ob jeto de
reducir el contenido de aqua de un alimento, incrementando
simulténeamente la concentracién de solutos v disminuyendo

de este modo sSu alterabilidad.

sin embargo, también se ha observado que diversos
alimentos con el mismo contenido de agua difieren significa-
tivamente en su suceptibilidad a la alteracién. En conse-
cuencia, el contenido de agua por si solo, no es un findica-
dor fiable de la alterabilidad. Esto puede atribuirse, en
parte, a diferencias en la intensidad con gue las moléculas
de agua se asocian con los constituyentes no acuosos, ya que
el agqua que interviene en asociaciones fuertes es menos,
capaz de participar en actividades degradativas, tales como
el crecimiento de los microorganismos y las reacciones
guimicas hidroliticas. E1 termino “actividad del agua" (a,)
fue desarrollado para tener este factor en consideracion.
Este termino, aungue mucho me jor indicador de la a lterabd 1~
dad de los alimentos due el contenido de agua, tampoco es
aun perfecto, puesto que otros factores, tales como concen=
tracién de oxfgeno, pH, movilidad del agua y el tipo de
soluto presente, pueden, en algunos casos, ejercer fuertes
inf luencias sobre la velocidad de degradaciéon. No obstante,

la actividad del agua se correlaciona suficientemente bien
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con las ve locidades de muchas reacciones degradativas como
para que su medida y uso sean valiosos. Como indicador de
su utilidad, el Gobierno Federal de EE.UU. ha dncluido

valores de actividad del agua en regulaciones que tratan de

buenas practicas de manufactura de alimentos.

La actividad del agua se define de la siguiente manera:

P
a, =
Po
ecuacién en la que a, es la actividad del agua, p es 1a

presién parcial del agua de la muestra v pg es la presion de
vapor del agua pura a la misma temperatura (debera especifi-

carse).

Esta ecuacién es una aproximacién a la expresion acti-
vidad original de Lewis, a, = f/fg, en la que f es la
fugacidad del solvente (fugacidad es la tendencia de un
solvente a escapar de la sclucién) v fo es la fugacidad del

solvente puro.

A bajas presiones (por ej. ambiente) Tla diferencia
entre f/fo v Pp/pg es tan peguefa (menos del 1%) que la
definicién de a, en términos de p y pg es claramente justi-

Ticab i=.

La actividad del agua también esté& relacionada con

varios otros terminos. interrelaciones gque son dtiles:
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Po
HRE

100

&

n1+n2

en las anteriores ecuaciones HRE es la humedad relativa de
equilibrioc (%) en tornoc al producto, N es la fraccion molar
del solvente (agua), nq los moles de solvente (agua) vy no
los moies de soluto. E1 término n, puede determinarse
midiendo el punto de congelacién de la muestra y empleando

entonces la relacioén

6 ATs
] B eca—— (2)
1000 Kg

en la que G son los gramos de solvente de la muestra, T¢ es
la depresién del punto de congelacion ('C) v Ky es la cons-
tante de depresioén del punto de congelacion moiar del aagua

(1,86).

Es conveniente resaltar gue la actividad del agua es
una propiedad intrinseca de la muestra, mientras gque la
humedad relativa de equilibric es una propiedad de la atmés-
fera en equilibrio con la muestra. Agemas ., alcanzar el

equilibrio entre Ta muestra vy su ambiente es un proceso muy
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lento en muestras muy pequenas (menores de 1 a) y casi

imposible de alcanzar en muestras grandes.

Frecuentemente tinteresa conocer la relacion entre la
actividad del agua y el contenido de agua de wuna muestra,
siendo utilizados los siguientes procedimientos generales
para obtener esta informacién (Gal, 1981; Prior, 1879; wvan
der Berg, 1981).

i) Punto de congelacién. Medir la depresién del punto de
conge lacion vy el contenido de humedad de la muestra v
calcular la a, de acuerdo con las relaciones de las
ecuaciones (1) v (2). E1 error cometido al medir el
punto de congelaciétn a baja temperatura y calcular el

va lor & para una temperatura superior es peqguefio

W
(<0,001 aw/‘C).

ii) Sensores de humedad relativa. Colocar la muestra de
contenido de agua conocido en una peguefa camara cerra-
da a temperatura constante, dejar equilibrar y medir
seguidamente la HRE de la atmoésfera de la muestra por
cualguiera de las diversas técnicas electrénicas o
psicrométricas (a, = HRE/100).

iii) Camara de equilibrio a humedad relativa constante.
Colocar la muestra en una pequefa camara cerrada a
temperatura constante, mantener la atmésfera de la
muestra a humedad relativa constante mediante una
solucisén salina saturada apropiada, dejar equi librar y

determinar el contenido de agua de la muestra.
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9.1.2 Actividad de agua y su relacién con el crecimiento

microbiano

9.1.2.1 Introduccién

Los microorganismos requieren la presencia de agua, en
una forma disponible para que puedan crecer y 1levar a cabo
funciones metabélicas. La mejor forma de medir la disponi-
bilidad de agua es mediante la actividad de agua (a,). La
a,, de un alimento puede reducirse aumentando la concentra-
cién de solutos en la fase acuosa de los alimentos mediante

la extraccion del agua o mediante la adicion de solutos.

La deshidratacidén es un método de conservacioén de los
alimentos basado en la reduccion de la ay. lo que se consi-

gue eliminando el agua de .los productos.

Durante el curado v salazonado, asi como en el almibar
y otros alimentos azucarados son los solutos los que al ser
afladidos, descienden la a_ . Un pequefic descenso de la a, es

a menudo suficiente para evitar la alteracién de los alimen-
tos siempre que esta reduccion de los alimentos sea poten-
ciada por otros agentes tal como ocurre con los nitritos en
muchas carnes curadas y con los componentes del humo en los

alimentos ahumados, salazonados ¥ desecados.

En los Gltimos afios se ha observado un renovado interes
ern alimentos preservados por reduccién de la actividad
acuosa (&,) vy en algunos casos por adicién de ciertos anti-
microbianos especiticos. Estos productos se han dado en

1lamar Alimentos de Humedad Intermedia (AHHI) (o semi-hume-
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dos) pues pueden ingerirse sin previa rehidratacion vy a
pesar de ello son estables sin necesidad de refrigeracion o

esterilizacioén.

Tipicamente la humedad de estos alimentos oscila entre
20-50% y su actividad acuosa entre 0,.60-0,92. Es importante
reconocer, sin embargo, que la estabilizacién de alimentos
mediante la dincorporacién de sustancias solubles ha sido
practicada desde tiempos remotos. Clésicos ejemplos son
aquéllos alimentos parcialmente desecados luego de la adi-
cién de sal, como el "charqui" (carne salada v seca), pesca-
do salado., ciertos embutidos; aquéllios preservados por la
adicién de azucar (mermeladas y dulces, frutas azucaradas),
o los naturalmente ricos en azucares sometidos a una deseca-

cién parcial (higos, datiles, ciruelas, etc. ).

E1 +dnterés actual en estos alimentos se debe a la
necesidad de estudiar y comprender los principios bioldgices
y fisico-quimicos que gobiernan el mecanismo de la reduccioén

de la actividad del agua v la interaccion de ésta con otros

factores (pH. aditivos especificos, presiétn parcial de
oxfgeno, etc.), como medioc de inhibir el desarrcollo de
microorganismos contaminantes. Este conocimiento es impres-

cindible para fundamentar adecuadamente las préacticas empi-
ricas que muchas veces gobiernan la elaboracién de este tipo

de alimentos.

Es un hecho bien conocido que la ay de un alimento

influve en la multipliicacion y gctividad metabdlica (inciu-

o

vendo la produccion de toxinas) de los microorganismos. L

Tabla 1 muestra la minima a, requerida para el crecimiento
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TABLA 1
a, BACTERIAS LEVADURAS HONGOS
0,98 Cl. botulinum tipo E
Pse @
0,97 Clostridium(a) botulinum
fipos A. By
0,96 Flavobacterium, Klebsiella
Lactobacillus(a), Proteus(a)
Pseudomonas, Shigellas
0,95 Alcaligenes, Bacillus,
Citrobacter, Clostridium,
Enterobacter, Escherichia,
Proteus, Pseudomonas,
Salmonella, Vibrio, Serratia,
Lactobacillus(a)
0,94 Lactobacillus, Microbacterium, Stachybotrysata
Pediococcus, Streptococcus(a) '
Vibrio, Aerobacter(a)
0,93 Lactobacillus(a), Streptococcus Rhyzopus, Mucor
; Botrviis
0,92 Rhodororula,
Pichia
0,91 Corynebacterium,
Staphylococcus
(anaerobico), Streptococcus(a)
0,90 Lactobacillus(a), Micrococcus, Hansenula,
Pediococcus, Saccharontyces
Vibrio(a). Bacillus(a)
0,88 Candida, Cladosporium
Debariomyces,
Torulopsis
Hanseniaspora
0.87 Debaryomyces
0,86 Staphylococcus (aerdbico), Paecilomyces
Vibrio(a)
0,80 Saccharomyces | Aspergillus,
baillii 2 Pe’r)zicz lium,
Emericella,
Eremascus
0,75 Halobacterium, Halococcus /vi‘,,cpergillus,
allemia
0.70 Crysosporium
0,62 Saccharomyces | Monascus
rouXii
0.605 Xeromyces bisporus

{a) una especie
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de varios tipos de bacterias., hongos vy levaduras asociadas

con alimentos.

Es +importante tener en cuenta que la dinhibicién del
desarrolloc de los microorganismosno es causada solamente por
un decrecimiento en a, sino que también es influida por
varios factores tales como, pH, flora competitiva, tempera-
tura, presencia o ausencia de oxigeno, etc. Los datos de
minima a, que se muestran en la Tabla 1 son los que corres-
ponden a?rcaso en que todos los demds factores son o6ptimos
para el desarrollo del microorganismo en particular. Usual-
mente, la a, minima a la cual un microorganisme puede cre-
cer, se incrementa cuando se le expone a condiciones 1imites
de pH: la misma situacién ocurre para el casco de temperatu-

ra, preservativos, etc.

Ern la parte superior del "espectro de aw“ que se mues-
tra en la Tabla 1 est&n las bacterias causantes de descompo-
sicién y algunos organismos causantes de enfermedades de
origen alimentario. Estos microorganismos raramente causan
problema por debajo de cierta a,. el principal problema Ilo

constituven Micrococcus aureus v una o dos bacterias haléfi-

las, hasta que a una a, 0,86 va no hay posibilidad de creci-

miento de las haléfilas. A estos niveles a, los hongos vy
Jevaduras son los organismos predominantes. Las levaduras
son mé&s factibles de crear problemas de descomposicidn, si
el aire estéa ausente en los sistemas en cuestion. La mavo-

ria de los hongos xerofilicos y levaduras osmofilicas crece-
réan tal como se aprecia en la Tabla 1, a a, tan bajos como
0.70 6 0.65.
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9.1.2.2 Efectos de la actividad de agua

&) Crecimiento y procesos afines

La mayorfa de los microorganismos, incluvendo las
bacterias patdgenas, crecen mas rapidamente a niveles de ay
de 0,995 - 0,88 (la a, de la mayoria de los medios de culti-
vo wutilizados en el laboratoric es de 0,999 - 0,990). A
valores de a, inferiores a éstos, la velocidad de crecimien-
to v la fase de latencia aumenta. A una a, suficientemente
baja, la cual es dificil de definir con precisién, la fase

de latencia se hace infinita, es decir, el crecimiento cesa.

E1 crecimiento de la mayoria de las bacterias y hongos
ocurre a a, superiores a 0,80. 5in embargo, entre los micro-
organismos que tienen importancia en la conservacién de los
alimentos, existen muchos que pueden multiplicarse a valores
de a, mucho mas bajos. Dichos microorganismos se denominan

de forma variada: haléfilos, xerdétilos y osméfilos.

Los haloéfilos no pueden crecer en ausencia de sal vy,
con frecuencia, requieren cantidades sustanciales de cloruro
de sodio para su proliferacion. Este grupo estd comprendido
principalmente por bacterias v habitualmente son microorga-
nismos que se definen como aguellos que crecen mas rapida-
mente bajo condicicones de relativa sequedad o capaces de
multiplicarse a ay inferiores a 0.85. Todos les microorga-
nismos xerdétilos, conocidos, son mohos o levaduras. Los
microorganismos osméfilos son aquelles gue crecen en altas
presiones osméticas. Este termino se aplica habitualmente a
las levaduras tolerantes al azucar v es sinonimo de xerdéfi-

lo.
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En la ecologia microbiana de los alimentos, es de gran
importancia el conocimiento de la a, minima a la que los
microorganismos pueden crecer. La Tabla 2 muestra los
niveles minimos de a, que permiten el crecimiento de
numerosos microorganismos de importancia en los alimentos v

en los procesos que se aplican a Jos mismos.

Para muchas especies, el efecto de la a8, sobre el
crecimiento es. en gran parte, independiente de la naturale-
sa del soluto que gobierna la a, © alguna propiedad afin al
entornoc acuoso es la responsable de la inhibicién del creci-
miento. En  otros casos, los efectos de los solutos son
evidentes. Las razones de los efectes inhibidores de los
solutos no estéan claras salvo en el caso de las bacterias
haléfilas, las cuales requieren altas concentraciones de
iones sodio. Los microorganismos responden frente a a,
reducidas acumulando potasio, aminoacidos, o polialcoholes.
Estas sustancias fueron denominadas como "solutos compati-
bles" debido a que funcionan, a grandes concentraciones
intracelulares, como protectores de la actividad enzimé&tica,

en vez de actuar como inhibidores.

Los valores limite de a, que se detallan en la Tabla 2,
se han obtenido en la mayoria de los casos bajo condiciones
de temperatura, pH, Eh, nutrientes v otras, o6ptimas para el
crecimiento. Cuando éstas y otros factores ambientales se
desvian de los puntos oOptimos, para un microorganismo deter-
minado, disminuye su resistencia frente a a reducidas,

aumentando la &, minima que permite el crecimiento.




los microorganismos,
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que permiten el
aque se citan a

Tabla 2. Niveles minimos aproximados de a
crecimiento de
temperaturas préximas a

Mohos

Alternaria citri
Aspergillus candidus
conicus

T lavus
fumigatus
niger
ochraceaus
restrictus
sydowi i
tamarii
terreus
versicolor
wentii
Botrytis cinerea

P> P»>D>DD>D>D

Chrysosporium fastidium

C. xerophilum

Emericella (Aspergillus) nidulans

Eremascus a lbus
E. fertilis

Erotum (Aspergillus) amste lodami

carnoyi

chevalieri
echinulatum
herboriorum
repens

. rubrum

Monascus (Xeromyces)
Mucor p lumbeus

Paeci lomvces variotii

fmmmmmim

hisporus

Penicillium brevicompactum

chryvsogenum
citrinum
cyclopium
expansum
fellutanum
frequentans
is landicum

T T TUTVUTUVTUTTO

0.84
0575
0., 70
0,78
0,82
0,77
Q7 1
0,75
0,78
0,78
0,78
0,08
0,84
0,83
0,69
0,71
008
0,70
0.77
0,70
0.74
e
s B
.74
A
4
61
3 IB
.84
LA
s 4.9
» 80
;81
s 83
80
+ 87
88

(@ R o i oo I oo T o= = B o 18 (o T oo Il o Y s |

a0 Q@

(continua)
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Tabla 2 (continuacién)

P. martensii 0,79
p. palitans 0,83
P. patulum 0,81
P. puberulum 0,81
P. spinuliosum .80
p. viridicatum. .81

0
0

Rhizopus nigricans 0.93
Rhizoctonia solani 0
0
0

Stachybotrys atra ,94
Wallemia sebi (Sporendonema epizoum) TS
Levaduras
Debaryvomyces hansenn 0,83
Saccharomyces bailu 0,80
S. cerevisiar 0,90
S. rouxii 0,62
Bacterias
Bacillus cereus 0,95
B. megaterium 0,95
B. stearothermophilus 0,93
B. subtilis 0,90
Clostridium botulinum tipo A 0,95
C. botulinum tipo B 0,94
C. botulinum tipo E 0.97
C. perfrinaens 0,95
Enterobacter aerogenes 0,94
Escherichia coli 0,95
Ha lobacterium ha lobium 0., 75
Lactobacillus viridescens 0,95
L. plantarum 0.94
Microbacterium sp. 0,94
Paracoccus (Micrococcus halodenitrificans) 0 .86
Micrococcus luteus ( lysodeikticus) 0,93
Pedijococcus cerevisiae 0.94
pseudomonas f luorescens 0,97
Salmonella sp. 0,95
Staphylococcus aureus 0,86
Vibrio costicolus 0,86
V. parahaemolvticus 0,94
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b) Supervivencia

A1l daual que la proliferacién, la a, del medio afecta
también la supervivencia de los microorganismos. A tempera-
tura ambiente y bajo refrigeracién, al descender la a, © al
sumentar la concentracién de solutos, la letalidad se redu-
ce. Esta proteccién gque proporciona una a baja puede

disminuir a pH bajo.

En microbiologia de los alimentos, la supervivencia de
los microorganismos es mé&s importante en el contexto del
tratamiento térmico. La supervivencia a altas temperaturas
es generalmente menor a alta a,. Para las esporas bacteria-
nas, la proteccién resultante de la reduccion de la a, es
maxima en el intervalo 0,2 - 0,4, cuando se calientan en
ausencia de solutos. La supervivencia de las formas vegeta-
tivas, en presencia de solutos o de algin alimento, no es
consistente, estando influenciada de forma marcada por la

naturaleza de las sustancias presentes.
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9.2 DESHIDRATACION. ALTERACIONES FISICAS Y QUIMICAS

La importancia de 1os cambios fisicos y bioguimicos gue
tienen lugar en los tejidos vegetales durante la deshidrata-
cién dependen en gran medida del sistema emp leado y de la
naturaleza del producto en cuestién. Las caracteristicas de
un determinado producto desecado al sol, deshidratado al
vacio, por deshidratacion osmética, deshidratado al aire o
liofilizado, son muy diferentes, ya que son distintos los
factores de estreés a lo que se ha sometido durante el proce-
so. Los sistemas de deshidratacion lentos, como la deseca-
cién al sol, resultan a veces adecuados como, por e jemplo,

cuando los cambios fi{sicos y gquimicos gue durante ésta

tienen lugar me.joran la calidad del producto. En estos
casos, los sistemas de desecacioén al sol deben considerarse
como un sistema mixto de deshidratacién—fermentacﬁén. Sin

embargo, en la mayor parte de los casos conviene mantener la
calidad original de’l producto, por lo que los sistemas de
deshidratacion "artificiales" resultan més adecuados. El
éxito de la operaciodn depende de la eleccién de una materia
prima adecuada (arado de madurez, cultivar) y de la utiliza-
cién de los métodos mas apropiados antes de, durante vy

después de la deshidratacioéon.

1 s Textura
La textura de un producto deshidratado depende
principa lmente del sistema de deshidratacion emp leado, va

que en la mayor parte de los casos esta se deteriora durante

&gl proceso. Los vegeta les 1iotilizados poseen a veces una
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textura seme jante & la de los simp lemente congelados (razo-
nab lemente buena). Por el contrario los deshidratados al
aire apenas si recuerdan al producto original. 51 la deshi-
dratacion se realiza a temperatura elevada se genera a
veces, en la superficie del producto, una capa impermeable
que confiere a éste una textura gomosa. Los mecanismos
responsables de los cambios de textura de las frutas deshi-
dratadas son, sin duda alguna, muy complejos e implican,
tanto fenémenos de naturaleza fisica, como quimica. E 1
estado nativo de las macromoléculas, como protefnas y poli-
sacaridos, depende de las condiciones del medio acuoso
circundante, por lo que es de suponer que, cuando se utili-
cen métodos de deshidrataciéon rudimentarios o no debidamente
estudiados, se producirédn cambios sustanciales y en cierto

grado, tirreversibles.

2. Color

E1 principal cambio de color que se produce en los
te jidos vegetales desecados, especialmente en la fruta, es
el pardeamiento. que puede ser enzimétﬁco' (si han sido
escaldados deficientemente), o no enzimatico. E1l anhidrido
sulfuroso se utiliza principalmente para evitar el pardea-
miento no enzima&tico, pero resulta también eficaz para
combatir el enzimatico. Si durante la deshidratacién se
utiliza aire caliente la clorofila puede convertirse en
feofitina, lo que provoca un cambio de aspecto, va dque el
color verde brillante se transforma en verde oliva obscuro.
Un eiemplo lo tenemos en el Kiwi, que puede tornarse hasta
marron. 35 Jos enzimas oxidatives han sido convenisntemente

inactivados por escaldado, los carctencides de Tos productos
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deshidratados se mantienen estab les. Las antocianinas
(berries) son sensibles a los sistemas convencionales de
deshidratacién vy, si1 no se emp lea SO, adquieren un color
grisaceo. La naturaleza gquimica de los cambios gue se
producen en estos pigmentos no se conoce por comp leto, si
bien se cree que intervienen en ellos reacciones enzimaticas

y no enzimaticas.

Las alteraciones del color de una fruta se pueden +inhibir
cuando se utiliza la deshidratacion osmética. Con esta
técnica se puede emplear bajas temperaturas para eliminar el
agua y conseguir una reduccién importante de la a,. Esto se
traduce en una disminucién de la movilidad de los reaccio-
nantes que provocan el deterioro del color. Es por ello que
el uso de la osmosis para deshidratar, puede fimplicar no

usar S0, © bien reducir significativamente su emp 1eo.

3. Aroma

Como era de esperar, durante la deshidrataciéon conven-’
cional se produce una pérdida considerable de compuestos
aromaticos volatiles y como consecuencia de la reaccién de

Maillard (pardeamiento no enzimatico) y de otras reacciones

guimicas. se generan sustancias nuevas. Asf, durante la
deshidratacién de las ciruelas se produce a partir del
acetaldehido, crotonaldehido, sustancia que contribuyve de

forma importante al aroma caracteristico de este producto

deshidratado. En otros productos vegetales deshidratados
(por ej., coliflor) los precursores del aroma resisten la
deshidratacién, por lo que se puede recuperar en parte el

aroma del producto fresco. La liofilizacién permite conser=-
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var me.jor el aroma original yva que las reacciones quimicas y
las pérdidas de sustancias aromaticas quedan reducidas al

minimo.

4. Nutrientes

Si no se toman las precauciones adecuadas para reducir
al minimo la oxidacion, los tejidos vegetales deshidratados
pueden perder gran parte de su valor nutritivo. Los trata-

mientos con anhidrido sulfuroso para frenar el pardeamiento

reducen las pérdidas de vitamina C pero aceleran Jlas de
tiamina. Las reacciones del pardeamiento no enzimatico
reducen el valor biolégico de las proteinas, aunque éstas
son poco importantes en las frutas. Tanto la liofilizacion

como el tratamiento osmético permite que la fruta no esté en
contacto con el oxfgeno del aire, por lo gque las reacciones

de deterioro oxidativas estéan inhibidas.
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9.3 AMERICA LATINA Y LA INVESTIGACION SOBRE CONSERVACION DE
FRUTAS POR METODOS COMBINADOS

A principios de 1982 un grupo de +investigadores de
algunos pafises de América Latina y Espafia, se convocaron
para elaborar un proyecto internacional cooperativo orienta-
do a desarrollar una tecnologia idénea para la conservacion
de frutas, que ademds de ser simple, con pPocCo CONsSUMO de
energfa y que sin necesidad de una infraestructura costosa,
permitiera obtener productos de alta calidad con caracteris-
ticas que en lo posible fueran similares a las de la fruta
fresca. Se crea entonces el proyecto de investigacidén
precompetitiva "Conservacisoén de frutas a granel por el
método de factores combinados” en el que participan ademas
de Chile, Argentina, Costa Rica, Cuba, Espafda, Méexico,
Uruguay v venezuela y se adscribe al Programa CYTED (Ciencia

y Tecnologia para el Desarrollo).

Esta tecnologfa de los factores combinados se basa en
la aplicaicén simultanea de dos o més métodos de conserva- .
cién. Es decir, se puede combinar un tratamiento térmico
ligero (escaldado), una reduccion leve de pH y de la activi-
dad de agua (lograda ésta gltima por un proceso de deshidra-
tacién osmética) y en algunos casos la adicién de agentes
antimicrobianos u otros conservadores quimicos permitidos.
Una vez logrado esto, la idea es utilizar esta materia prima
asi tratada para algunas aplicaciones industriales directas
(trozos de fruta para yoghourt, pulpa, merme lada, pastele-
ria, etc.) contando para ello con que el producto sea sufi-
cientemente estable. Ademas esta fruta se puede someter -y

esto es muy importante- a oOlros procescs de conservacion
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come son la deshidratacion v la congelacion, con ia conside-
rable wventa.ja de que arrojarian productos de mejor calidad
en cuanto a color, sabor v aroma, que aquellos deshidratados

v conge lados convenciona Ilmente.

En consecuencia, esta tecnologia en desarrollo seria
aparentemente adecuada para conservar la fruta en los sitios
de produccién y los productos obtenidos podrian alimacenarse
a temperatura ambiente sin necesidad de refrigeracion; se
eliminan asi los problemas de estacionalidad de la produc-
cion fruticola v de la falta de infraestructura -situacidn
de muchos pafses- para almacenamiento y distribucion. De
esta manera se podria dar una buena opcién para la conserva-
cién de productos semielaborados (o minimamente conservados)

en grandes envases.

De acuerdo a lo anterior, en este proyectoc internacio-
nal se han propuesto los siguientes ob.jetivos generales

(Welti et al, 1993):

a) realizar un provecto de investigacion con la participa-
cidn mdltiple de disciplinas, instituciones v paises,
interesados todos en promover el cambic tecnologico en
un sector de la industria hortofruticola tradicional-

mente empirico.

b) plantear alternativas de conservcién de frutas en la
regién iberoamericana mediante el desarrollo de una
nueva tecnclogia para la conservacion de productos a

aranel, a & cual se | na genominado de Tactores

i

combinados. que cumpla con las siguientes caracteristi-
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cas: baljo costo, consumo reducido de energfa, que
permita extender la vida util postcosecha sin necesidad
de refrigeracidon, que ayude a aprovechar recursos
subutilizados, que aumente la disponibilidad de 1la
produccion alimentaria, incremente el valor agregado de
los productos y que abra nuevas posibilidades de expor-

tacién.

Comoc metas cientificas se han propuesto (Welti et al.
1993), aquéllas con las cuales se pretende generar conoci-
mientos que avuden al cambio de escala de los resultados de
laboratorioc a nivel de planta piloto y de ésta a la indus-
tria transformadora final. De esta manera, los pafises fTir-
mantes esperan alcanzar como ob jetivo final, obtener toda la
informacién necesaria para lograr la transferencia tecnolé-
gica de los resultados obtenidos. As{ nos hemos propuesto
estudiar sobre las frutas de interés para cada nacion, los

siguientes aspectos:

ad evaluar la aptitud industrial que presentan las frutas
de la regioén y determinar el efecto de las condiciones

de operacion sobre la calidad final.

ol investigar la microbiclogia de frutas a niveles altos
de a-
& determinar los feriomenos de transferencia de masa dque

se presentan durante la depresion de la a, ¥y su etecto

sopre ios cambios estructurales y celulares.
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d) evaluar los cambios celulares, fisicoguimicos y nutri-
cionales que se presentan durante las etapas de estabi-

lizacion v a lmacenamiento de la fruta.

e) realizar la ingenieria basica y de detalle de las

diversas lineas de conservacién de frutas.

Para abordar estas tareas. cada drupo de investigacion
debiera identiticar, interesar y obtener el patrocinio v el
financiamiento necesario., suficiente y oportunc para tener

éxito en este cometido.

Es necesario destacar que el autor de este informe ha
recibido del Agricultural Engineering Department de Ila
Washington State University (EE.UU.), una propuesta formal
para acordar un programa de investigacion v desarrollo
con.juntos en el tema que nos ocupa. Por esto, la Universi-
dad de Chile, a través de su representacion en Washington,
estd realizando acciones para concretar esta mocion. El
hecho de que una Universidad de los EE.UU. nos hava plantea-
do traba.jar en este trascendental tépico para la fruticultu-
ra vy agroindustria, es un claro indice de la potencialidad
que existe en la Universidad de Chile para alcanzar resulta-
dos que permitan en definitiva disminuir la vulnerabilidad

de nuestras exportaciones truticolas.

En resumen. la conservacion de alimentcs basada en los
métodos combinades. pueden ser ap licab les para me jorar los
productos tradicionales o bien para aesarrollar nuevos
alimentos (v.ar. manzana deshidratada o conde lada con  Austo

a otra fruta, productos dieteticos). Esta Tecnica puede
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asequrar la obtencién de alimentos estables v seguros a
pesar de estar poco procesados, dando lugar a productos con
propiedades sensoriales y nutritivas de buena calidad. Hav
guienes sostienen que la investigacion en procesos combina-
dos en América Latina produciria efectos notables en la
fruticultura a traveés del provecto CYTED. También en Europa
se estudia esta metodologia & través de un provecto del
Programa FLAIR, en el que participan 11 paises, aunque
no sélo en frutas sinoc que también en otros tipos de alimen-

tos 1/.

[P Leistner., 5 s (1991). Food preservation by combined
methods . Annual Mesting of the Institute of Food
Techno icaists, Dallas. Texas. 1=5  JuUmnio.
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9.4 NOMINA DE PAISES Y CENTROS DE INVESTIGACION QUE ESTAN
TRABAJANDO EN LA CONSERVACION DE FRUTAS POR METODOS
COMBINADOS (DESHIDRATACION OSMOTICA)

Considerando la importancia y vigencia de esta temati-
ca, otros paises ademés de los incorporados al proyecto
CYTED, entre los que se cuentan los denominados en vias de
desarrollo e dindustrializados, estén haciendo también es-
fuerzos para abordar esta problematica. Varios paises
europeos se han unido a través de un proyecto de la CEE
(Programa FLALIR) para este objeto. Por la informacién dque

se ha recibido. aun queda bastante trabajo por realizar.

La némina de los pafses y sus centros de investigacion de
los cuales se tiene noticias que estan trabajande en este

tema son los que se indican a continuacidén:

Alemania 3 University of Karlsrube.
Australia : The University of New South Wales.
Bulgaria . Higher Institute of Food and Flavour Indus-

tries Plovdir.

Canada 2 Alberta Horticultural Research Centre; Agri-
culture Canada Research Station; University
of Guelph; Université du Quebec a Rimouski;
Université Laval; Mc Gill University: Acadia

University.

Dinamarca : Roval Veterinary and Agricultural University.
EE.UU. z Washington State University; University ot
Hawaii; The University of Tennessee; Clemson

University.
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Espafa : Universidad Politécnica de Valencia.

Francia : Centre d'Etudes et Experimentation en Mecani-
sation Agricole Tropical et Technologie
Alimentaire; Université des Sciences et

Techniques du Languedoc; Institut National
Agronomique Paris-Grignon; Centre de Coopera-
tion Internationale en Recherche Agronomique
pour le Developpement.

India : Parmar University of Horticulture & Forestry:
Bhabha Atomic Research Centre; Defence Food

Research lLaboratory.

Inglaterra : University of Reading.

Irlanda : The Queen's University of Belfast.

Israe’l : The Volcani Center.

Italia : Universita di Bologna; Istituto di Tecnologie
Alimentari; Istituto per la Valorizzazione

Tecnologica dei Prodotti Agricoli; Universita
di Udine; Universita degli Studi di Milano;
Stazione Sperimentale per 1'industria delle

conserve alimentari.

Japén : Tokyo University of Agriculture; Kyushu
University; Tokyo University of Fisheries.
Polonia : Warsow Agricultural University.
Suiza : Swiss Federal Institute of Technology.
La organizacién del provecto CYTED ‘"Preservacién de
frutas a granel por el método de factores combinados" hea

permitido la participacién activa vy vigente de investigado-
res de diferentes paises, ademas de Chile, tal v como se

presenta a continuacién:




Argentina
Costa Rica

Cuba

Espafa

México

Uruguay

Venezuela

Universidad de Buenos Aires.

Universidad de Costa Rica.

Instituto de Investigaciones para la
Industria Alimentaria y el Instituto de
Nutricién e Higiene de los Alimentos.
Universidad Politécnica de Valencia.
Universidad de las Américas-Puebla; Insti-
tuto Tecnolégico de Cualiacan; Instituto
Tecnolégico de Méridas; Instituto Tecnolé-
gico de Tepic.

Universidad de la Republica de Uruguay.
Universidad Central de Caracas; Instituto
Universitario de Tecnologfa de Cumané;
Universidad Nacional Experimental Rémulo

Gallegos: San Juan de los Morros.
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9.5 AVANCES RECIENTES EN DESHIDRATACION OSMOTICA

En la Universidad Politecnica de Valencia, Espafia. se
ha disefado. construido v puesto en marcha un equipo piloto
para la deshidratacioén osmética (D.0.) de alimentos, aue
puede operar a condiciones de presiéon y temperatura contro-
ladas. Han demostrado recientemente gue la aplicacion del
vacfo en la operacién de D.0O. tiene efectos importantes en
Ja cinética de secado, me jorando el aspecto de las frutas

que fueron ensayadas.

Este prototipo permite trabajar con relaciones solu-
cién/fruta mucho mas bajas que las habituales cuando se
trabaja a presioén atmosférica, lo que elimina uno de TJos
principales problemas econémicos de esta operacion, por
cuanto en un principio era necesario volumenes importantes

de solucién.

El aumento de la velocidad de secado cuando se opera un
sistema a presion reducida, se explica a través de un meca-
nismo de penetracion hidrodinamica. Este es un fenomeno de
transterencia de masa que sucede cuando estructuras porosas
son sumergidas en liquidos. En efecto, la transferencia de
liguido entre la parte interna de los poros de la fruta y la
parte liquida externa es controlada por la existencia de
gases ocluidos en la estructura porosa. Si hay diferencia
de presiones, debido a cambiocs en las fuerzas capilares o
presion externa. el gas se comprime o se expande, permitien-
do aque el ligquido osmético penetre a los poros o salga de
el los nuevamente. Esta puesta en contacto entre la fruta de
alta a. v el 1i1gquido de baja &, acelera la pérdida de aqua Vv

W W

la virtual ganancia de soluto que pudiera haber, consiguien-

dose |a deshidratacion antes.
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En Argentina. también se ha desarrollado un equipo
piloto para la concentracion osmética de frutas cgue permita
estudiar Jlas variables., tiempo de retencién de la truta en
la solucién osmética, temperatura v agitacion. Lo han
ap licado sobre cubos de manzana v pera y mitades de Frati-

llas. En la Figura 3 se muestra el equipo.

La Washinaton State Universityv, ha propuesto el diseno
de una planta piloto para conservar manzana utilizando
métodos combinados: para esto propone la aplicacion de tres
operaciones unitarias., la infiltracién a presién con agentes
afirmadores de textura y antioxidantes, la deshidratacidén
osmética para a.justar la actividad de agua como para preve-
nir crecimiento de honagos vy levaduras y controlar algunas
reacciones bioguimicas vy quimicas de deterijoro. Luego las
manzanas pasan a etapa de empacado o a una deshidratacioéon
convencional. E1 Jjarabe osmético es reconcentrado en forma
continua, asi como lo es también la deshidratacion osmoética.

Obsérvese Figura 4.

Er la Universidad de Chile se esta&d trabajando en el
disefio de un sistema gue permitiria trabajos con volumenes
mas pequenos de soluciones osmoticas. con el fin de que no
sea necesario utilizar drandes estangues vy pPOr ende Uun
fisico ad-hoc. E1 éxito en esta tarea permitiria ahorrar
espacio en forma sustancial v disminuir los costos por
concepto de inversion en estanques v en so luciones. Eina =
mente, luego de reutilizar los jarabes, un numero de veces
que sea conveniente, el destino de ellos podria ser su
incorporacion & otros productos alimenticios. como agente

edulcorante.
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Fig. 3 Skctch of the pilot plant equipment used for osmotic concentration of iruits. ( ) Sucrose syrup; (- -—-=—- ) cooling water;

) compressed air. A, osmotic concentration tank: B. baskets with fruit samples: C. distributor of compressed air; D. syrup tank:
E. agitator: F. refrigerating coil; G. ice tank; H, air compressor: 1. centrifugal pump: J, gear pumps
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Rebanadas de manzana

fresca (1140 kg/tw)
Tanque a presion
A B (41 kPa)
B
— < Entradade are Estacion de lavado
Rebanadas de desplazamiento Ce paietas
t 0 manzana -— L
=_— U.Ul.llll“lll“llll“lllllll.] S
Filter il \ - = e o [t
: LN ORAO TR ERUnRIEY " enraca*
A smwmmﬂ de la Sl Ee
Bomba Tanque de 7 Bomba ::d solucion Va;?ﬂ.(QGO Rghts
almacenamiento Saida de las rebanadas de manzana oe
para la solucién a la operacion de secado y empacado en un acarosa
transportador (925 kg/hr) s Entrada de vapor
Evaporador venical de tubos cotos ——— = [
—_—
Salida decondensados

- —— e ——

Sahda gel Bomba
concentrad
(Pnncipales componentes dibujados 3 escala) o

Fraura 4. Desthindratacion por metodos compinacos. Sistema

benel a l.




