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Por: ALICIA NAMESNY VALLESPIR. Ingeniero Agrónomo. 

El pre-enf riamiento 
El  pre-enfriamiento permite recolectar roductos 
mas maduros, hecho determinante de P a calidad 

organoléptica de muchos frutos, y preservar 
las características de «recién recolectados». 

La difusión durante los últimos 
años de las técnicas de pre-enfria- 
miento en Europa ha posibilitado 
avances substanciales en el manejo 
post-recolección de los productos 
destinados al mercado en fresco y, 
particularmente, de aquellos más pe- 
recederos. Las crecientes exigencias 
de los consumidores, basadas en una 
amplia oferta entre la que elegir, ha- 
cen cada vez más necesario llegar 
con un producto de calidad a los 
mercados de destino, no solo en lo 
que se refiere a sus características 
visuales sino también a las organo- 
Iépticas (sabor, aroma. textura), cada 
vez más tenidas en cuenta. El preen- 
friamiento permite recolectar pro- 
ductos más maduros, hecho determi- 
nante de la calidad organoléptica de 
muchos frutos, y preservar las carac- 
terísticas de «recién recolectados». 

La pre-refrigeración consiste en eli- 

minar lo más rápidamente el calor de 
los productos, llevando su tempera- 
tura a un valor próximo o igual al 
óptimo para la conservación (cuadro 
1). Con ello se obtienen una serie de 
efectos de consecuencias, ya sea di- 
recta o indirectamente, positivas en 
el mantenimiento de la calidad. Re- 
cordándolos brevemente -en la pri- 
mer parte de este artículo (Horticul- 
tura, mayo 1990) se  han considerado 
más detalladamente-, pueden resu- 
mirse en: 

- Disminución de la transpiración, 
con una reducción consecuente del 
marchitamiento y de la pCrdida de 
peso. 
- Disminución de la actividad meta- 

bólica del producto, lo que permite 
controlar el proceso de maduración y 
enlentecer los restantes cambios 
composicionales que conducen a la 
senescencia (envejecimiento) del 

producto. 
- Disminución de la actividad meta- 

bólica de los microorganismos pató- 
genos, limitando así su capacidad de 
infectar al producto o de .desarrollar- 
se si ya se han establecido. 

Ventajas del pre-enfriamiento 
El pre-enfriamiennto ofrece tam- 

bién ventajas en otras facetas del 
manejo post-recolección: - El pro- 
ducto puede cargarse en los vehícu- 
los de transporte cabalmente enfria- 
do. Estos, ni en el mejor de los casos 
(transporte refrigerado) están dota- 
dos normalmente con suficiente ca- 
pacidad de frío como para hacer des- 
cender la temperatura del producto. 
Ello conduce a que si éste no ha sido 
enfriado previamente, el traslado se 
lleva a cabo con temperaturas por 
encima de las óptimas. 
- Las cámaras de almacenamiento 

no necesitan estar sobredimensiona- 
das en su capacidad frigorífica; al 
entrarse a ellas producto ya frío su 
función se limita al mantenimiento 
de la temperatura, o, en todo caso, a 
obtener un descenso de unos pocos 
grados. 

- Cuando el almacenamiento se re- 
aliza en atmósfera controlada el 
preenfriamento permite una instala- 
ción más rápida de la concentración 
gaseosa deseada. Si las cámaras de- 
ben también preeenfriar el producto, 
la elevada potencia frigorífica nece- 
saria y la depresión generada durante 
la producción del frío y el funciona- 
miento de los ventiladores dificultan 
la obtención de las bajas concentra- 
ciones de oxígeno deseadas. 

Máquina de vacuum cooling de AutoCool, S.A., preparada para trabajar con producto 
envasado y paletizado. 

Por otra parte, las atmósferas po- 
bres en oxígeno deben establecerse 
con productos ya fríos -en conse- 



as cámaras 
de almacenamiento 
no necesitan estar 

sobredimensionadas; con el 
pre-enfriamiento, su función 
se limita al mantenimiento 
de la temperatura. 

cuencia, con su actividad metabólica 
disminuída- para evitar que se pro- 
duzcan daños. 

No obstante los múltiples benefi- 
cios obtenibles mediante la pre-refri- 
geración, su aplicación «no substitu- 
ye» a las precaucionnes habituales 
tales como recolectar en las horas 
más frescas del día, proteger al pro- 
ducto recolectado del sol tanto en el 
campo como durante el traslado, así 
como minimizar el tiempo que tarda 
el producto en llegar al almacén. 

La aplicación de técnicas de preen- 
friamiento implica: 

- Reducir al mínimo el tiempo que 
transcurre entre la recolección y el 

Cuadro 1: 
Temperatura óptima de conservación 

enfriamiento. Cuanto más tiempo 
permanezca el producto a temperatu- 
ras altas, mayor será su deterioro. 

- El uso de sistemas de enfriamien- 
to que permitan reducir rápidamente 
la temperatura del producto. 

Técnicas de pre-enfriamiento 
Dentro de estos últimos se distin- 

guen básicamente tres tipos: 
- por vacío. 
- por fría. 
- Por aire frío. 
L~~ dos primeros se caracterizan 

por permitir descensos muy rápidos 
de 1, temperatura, normalmente en- 
tre 15 y 30 minutos. E, pre-enfria- 

1 Especie 1 Temperatura 1 1 Especie 1 Temperatura 1 1 Especie 1 Temperatura 1 
1 Acelga 1 O 1 1 Haba 1 7 a 9  1 1 Tomate verde 1 11 a 12 1 
1 Achicoria de hoia 1 O 1 Tomate 

semi-maduro 
Hinojo 

Judía 1 Aio 1 - l a 0  1 
O a l  

4 
1 Tomate roio 1 0 a 2  1 1 Alcachofa 1 O 1 1 Judía verde 1 5 a 7  1 

1 

Lechuga O 
Valerianella 
(Hierba de los 

1 Aoio rábano 1 0 a l  1 

Boniato 13 a 15 

Melón 

Nabo O 

Pataca O Aceituna 6 a  10 
(Topinanbur) Aguacate 7 a  12 

1 Bróculi 1 O 1 Patata nueva 
- 

Patata 
- 

Pepino 
- 

Perejil 
1 Calabaza 1 l o a 1 3  1 
1 Cardo 1 O 1 

10 a 12 

4 a 5  

10 a 12 

O 

Radicchio (cvs. 
achicoria de 1 O 1 Mandarina 6 a 7  

Albaricoque 

Castaña 

Cereza 

Ciruela 
Pimiento - 
Puerro 

Catalogna 
(cv. achicoria 
de hoja) 

Cebolla 

Col de Bruselas 

Coliflor 

- 0,5 

O 

- 0,5 a O 

- 0,5 a O 

Frambuesa 

Kiwi -- 
Limón 

8 a  10 

O 
O 

O 

- l a 0  

O 

1 Colirrábano 1 O 1 

O 

- 1 a 0  

Oy 14 

hojas rojas) 
- 

Remolacha de 4 

Rabanito 

Manzana O a 4  

Melocotón O 

1 Endivia 1 O 1 

O 
y 

mesa 
- 

Repollo hoja lisa 
1 Escorzonera 1 0 a l  1 Repollo hoja 

Sandía Plátano 13 a 15 

- 
- 1 a 0  
- 

5 5  
Guisante -0,5 a O 

Fuente: Gorini (1989 a). 

Naranja - 
Pera 

Espárrago 

Espinaca 

1 y 4 a 7  

- 1 a 0  

O y 2 a 3  

O a 0.5 
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Fig. 1 : Múltiples de semienf riamiento necesarios 
para disipar varias fracciones de calor de campo 

inicial desde el producto 

Fuente: De la Plaza (1988). Tiempo de semienfriamiento 

E l enfriamiento 
por aire, resulta 
el mhs polivalente, 

adecuándose al 100% de las 
especies. El vacio y el agua 
fría, ventajosos por su 
rapidez, resultan apropiados 
para aproximadamente el 
40% y el 60%, 
respectivamente, de los 
productos. 
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El  invernadero INVERCA da 
las exigencias que se plan 

itensivo tanto en hortic 
ultura, ofreciendo t -  " -  

?ación, estanqueid( 
,po de revestimiei 

terrenos y climas. 

modernos consiguen este objetivo en 
tiempos tan breves como unas 2 ho- 
ras. 

miento por aire, base del funciona- 
miento de las ciímaras frigoríficas, 
ha sido mejorado considerablemente. 

,a . 
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Mientras en los sistemas menos per- 
feccionados pueden ser necesarios 
días para eliminar el calor, los miís 
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Cuadro 2: 
Adaptación 

de hortalizas y frutas 
a diferentes métodos 

de preenfriamiento 

Cuadro 3: 
T e  de saturación 

del vapor de agua 
en funci6n 

de la presión 

métodos. El enfriamiento por aire re- 
sulta en este sentido el más poliva- 
lente, adecuándose al 100% de las 
especies siempre y cuando provea 
una humedad relativa elevada que 
evite la desecación de las más sus- 
ceptibles de marchitamiento (hortali- 
zas de hoja). El vacío y el agua fría, 
aunque ventajosos por su rapidez, re- 
sultan apropiados para aproximada- 
mente el 40% y el 60%, respectiva- 
mente, de los productos (cuadro 2). 

Antes de considerar cada uno de es- 
tos sistemas es conveniente recordar 
el significado de un parámetro de 
aplicación generalizada para la eva- 
luación de la velocidad con que un 
producto pierde su calor. Mientras la 
diferencia de temperatura entre el 
producto y la del medio enfriante es 
grande, el calor se pierde rápidamen- 
te (fig. 1). Sin embargo, a medida 
que ambas temperaturas se acercan 
la velocidad de enfriamiento decrece 
progresivamente, con lo que el tiem- 
po real de enfriamiento resulta poco 
práctico. Esto puede obviarse me- 
diante el concepto de «tiempo (o pe- 
ríodo) de semi- enfriamienton o «Z», 
que se define como el tiempo nece- 
sario para reducir a la mitad la dife- 
rencia entre la temperatura del me- 
dio y la del producto. Presenta las 
ventajas de ser independiente de la 
temperatura inicial del producto y de 
permanecer constante a través de to- 
do el proceso de refrigeración. 

Presión m I Métodos 1 
Aire Agua 

Productos 1 (húmedo) 1 helada 1 Vacío 1 
Espárrago ++ +++ ++ 
Bróculi ++ +++ + 

1 Zanahoria 1 ++ 1 +++ 1 O 1 

Coliflor 

Col-repollo +++ 
Pepino +++ O O 

Endivia +++ O +++ 
1 Berro 1 ++ 1 + 1 +++ 1 

Cereza 

frambuesas 

Pre-enfriamiento por vacio 
Este sistema es particularmente 

idóneo para las especies con una ele- 
vada relación superfice/volumen, co- 
mo es el caso de las hortalizas de ho- 
ja. 

El principio (*) en que se basa es la 
menor temperatura necesaria para 
que hierva el agua al reducirse la 
presión atmosférica. Cuando se so- 
mete a un vegetal a una presión pro- 
gresivamente decreciente el agua 
contenida en sus tejidos comienza a 
hervir y a evaporarse. El calor nece- 
sario para este proceso lo aportan 
sus tejidos que, en consecuencia, se 
enfrían. El cuadro 3 muestra la rela- 
ción entre las temperaturas de satu- 
ración del vapor de agua (temperatu- 
ra a la cual esta hierve) y la presión. 
El enfriamiento del producto se pro- 
duce a expensas de la pérdida de un 
1% de su agua de composición por 
cada 5-6' C de descenso de tempera- 
tura. 

1 Kiwi I + + + I O I  

1 Melocotón 1 ++ 1 ++ 1 O 1 
Pera (verano) ++ ++ O 

Uva +++ O O 

(*) 1 mm Hg= 
= 1 torr = 
= 1,33 mbar = 
= 13,3 mm H 2 0  = 
= 133 Pa 

Fuente: Moras (1989 b). 
O = Inadaptado. 
+ = Poco aconsejable. 
++ = Interesante. 
+U = El más apropiado. 

(*) Los principios físicos que rigen 
el funcionamiento de este y10 los 
restantes métodos de pre-enfriamien- 
to se exponen más detalladamente en 
los trabajos de: Le Bohec & Yestin 
(1973) Lamúa et al. (1984 y 1986) 
Amirante & Di Renzo (1989). 

Las características propias del pro- 
ducto y su forma de presentación 
(granel, preenvasado, tipos de enva- 
ses, etc.). en conjunto con las pro- 
pias de cada sistema, determinarán 
la velocidad del enfriamiento. 

No todos los productos se adaptan 
de igual forma a cualquiera de estos 



Con el enfriamiento rápido al vacío 
(Vacuum Cooling) usted consigue 
alargar el frescor en 
toda clase de hortalizas de hoja. 
La cosecha empieza cuando las hortalizas 
salen de un ENFRIADOR AL VAClO TELSTAR 
(VACUUM COOLING). 
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Somos especialistas en aplicaciones de vacío . . . . 
y tenemos la solución de cualquier problema 8 , ' ' .  . . . . .  
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APLICACIONES TECNICAS DEL VAClO 
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Fig. 2: Diagrama de un enfriador por vacío (Vacuum cooler 

1.- Autoclave 7.- condensador 
2.- Trineo 8.- Control térmicos 
3.- Panel elkctrico de control 9.- Motores trineos 
4.- Bomba de Vacío 10.- Correderas puertas 
5.- Compresor de aire 11 .- Evaporadores 
6.- Compresor frío 12.- Plataforma de trineos 

Fuente: AutoCool, S.A. 

En la práctica el enfriamiento se lo- 
gra utilizando recintos construidos 
en chapa con espesores entre 15 y 20 
milímetros -capaces de soportar una 
depresión de una atmósfera- y cerra- 
dos hermkticamente. La forma puede 
ser recta (paralelepipédica) o curva, 
justificadas estas últimas por su ma- 
yor resistencia a la depresión. El re- 
cinto estanco se encuentra conectado 
a un equipo de vacío y a un equipo 
frigorífico (fig. 2). 

El objetivo de este último no es ha- 
cer descender la temperatura del pro- 
ducto, lo que se  logra mediante el 
vacío, sino condensar el agua prove- 
niente de él. Una gota de agua some- 
tida a una presión de sólo 4,6 milí- 
metros de mercurio aumenta de volu- 
men en unas 200 veces respecto al 
que tenía a la presión habitual de 
760 mm Hg (cuadro 4). 

Normalmente se trata de equipos fi- 
jos, con capacidades entre 2 y 10 pa- 
llets. Los equipos móviles se utilizan 
en operaciones de acondicionamien- 
to en campo de lechuga Iceberg, per- 
mitiendo una minimización del tiem- 
po entre recolección y enfriamiento. 

El ciclo de enfriamiento comienza 
con el funcionamiento del equipo de 
vacío que, en principio, extrae el ai- 
re del recinto con la humedad que 

E n este sistema, 
el enfriamiento 
del producto, se 

produce a expensas de 
la pérdida de un 1% de 
su agua de composición 
por cada 5 - 6 ' ~  de descenso 
de temperatura. 

contiene. Una vez que la presión ha 
descendido hasta la temperatura a 
que se encuentra el producto, su 
agua de constitución comienza a 
evaporar, iniciándose el enfriamien- 
to. 

A los cinco minutos de comenzado 
el ciclo se pone en marcha automáti- 
camente el compresor de frío que 
permitirá el enfriamiento de los eva- 
poradores situados en el interior del 
enfriador por vacío. Estos condensa- 

Cuadro 4: 
Relación entre presión, 

temperatura de ebullición 
del agua y volumen masico 

de su vapor 

por o1 usuario paH el 
d ~ n ~ l o ~ l e d t o  dm 
ril .e.m#rirdw por virofa 

(Vmcurtm wmllir) 

Presión 
(mmHg) 

760 

10,l 

5,l 

4,6 

,e TI o de producto. 
= -  piactis a en- 

pqr h m ,  
'- Peso dc cada pailet. 

Temperaturn rndzlrnfi plmhz~ 
&q producto a h onprda. 
I?émperotura mlnimc) dtseads 
a el producto a Irr d i d i .  

En hase a pilorr se calcuh la  cit- 
rwidad dd autwbve y de loa 
quipos  anexa^. 

Ternpera- 
tura de 

ebullición 
del agua 

(OC) 

100 

11,5 

1,5 
O 

Volumen 
mhsico 

del vapor 
d e p u a  
(m 

1.68 

96,5 

186 

206 



Acidos hfmicos y fflvicos 16 O/O 

en forma liquida 

Acidos húmicos y f Úlvicos 50 O/o 

en forma sólida gmnulada 

Primer Productor Europeo de Leonardita 

Paseo de la Independencia, 21, 6? centrc 
.linos. (976) 21 84 00 - (976) 21 61 29 Fax (976) 21 85 51 

50001 ZARAGOZA (Espofio) 



Fig. 3: Estado del agua en función 
de la temperatura y de la presión 
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Temperatura en OC 

Fuente: Le Bohec (Ii Jestln (1973) 

Cuadro 5: 
Velocidad de preenfriamiento por vacío de 

algunos productos 

Fuentes: (1) Moras & Chapon (1984) - (2) AutoCool, S.A. 

rán el agua extraída del producto. 
que cae al piso, de donde será eva- 
cuada al acabar el ciclo. 

Una vez alcanzada la presión co- 
rrespondiente a la temperatura de- 
seada, se mantiene durante unos cin- 
co minutos para permitir la homogei- 
nización de la temperatura en todo el 
volumen de la hortaliza. 

Generalmente la presión se fija en 
6 mbar (aprox. 4.6 mm Hg) para evi- 
tar que la temperatura descienda por 
debajo de O'C y puedan producirse 
daños por congelación. A esta pre- 
sión el agua se encuentra en equili- 
brio líquido-gas-sólido («punto tri- 
ple» de la fig. 3) y cualquier reduc- 
ción de la temperatura puede provo- 
car su solidificación, si bien normal- 
mente el punto de congelación de las 
hortalizas se encuentra ligeramente 
por debajo de O'C debido a los solu- 
tos presentes en el agua. En la prác- 
tica comercial lo usual es que lechu- 
gas o escarolas que van a ser expedi- 
das inmediatamente a sus mercados 
de destino se enfríen hasta 2 ' ~ .  

Los evaporadores situados dentro 
del enfriador por vacio se  encuentran 
a una temperatura inferior a la míni- 
ma a que se aspira a llegar. lo que 
permite que el vapor de agua con- 
dense al contactar con ellos. 

La velocidad de enfriamiento (el 
cuadro 5 muestra los tiempos de en- 
friamiento de algunos especies) de- 
pende en gran medida de las caracte- 
rísticas flsicas del producto. Entre 
ellas, la relación superficielvolumen 
es la más importante. Los productos 
con una una gran superficie en rela- 
ción a su volumen liberan el agua 
más fácilmente y de ahí la idoneidad 
de enfriamiento por vacío para las 
hortalizas de hoja. La porosidad de 
los tejidos afecta también la facili- 
dad con que pueda desplazarse al 
agua a través de ellos para salir al 
exterior. De ahí la utilización del va- 
cío para el preeenfriamiento de 
champiñones, método que numerosos 
autores consideran óptimo para esta 
especie. No obstante, es de señalar 
que los resultados superiores que se 
obtienen con el preenfriamiento con 
aire húmedo están motivando el 
cambio de sistema en muchos culti- 
vadores de champiñón del Reino 
Unido. Las cutlculas céreas constitu- 
yen también una barrera al movi- 
miento del agua y ,  por tanto, entor- 
pecen el enfriamiento. La reacción 
de los estomas ante la humedad di- 



fiere entre las frutas y hortalizas. 
Mientras los de las primeras son su- 
mamente sensibles al nivel de hume- 
dad ambiente y reaccionan cerrándo- 
se, los de las hortalizas de hoja, rela- 
tivamente insensibles, se mantienen 
abiertos aún cuando la humedad ex- 
terior desciende como ocurre durante 
el ciclo de enfriamiento por vacío. 
Este factor se añade a la relación su- 
perficie/volumen para favorecer su 
adaptación a este método de prerre- 
frigeración. 

P Midas de agua 
La pérdida total de agua puede os- 

cilar, dependiendo de la temperatura 
inicial, en torno de un 2 a 3%. Para 
reducir estos valores muchas de las 
hortalizas se mojan antes de introdu- 
cirlas en el enfriador por vacío. El 
agua puede ser la propia de las ope- 
raciones de limpieza durante el 
acondicionamiento o provenir de una 
pulverización ex profeso. Dado que 
la pérdida de agua es imprescindible 
para que ocurra el enfriamiento, los 
plásticos utilizados eventualmente 

en el preenvasado deben ser permea- 
bles al vapor de agua. 

En algunos países como Estados 
Unidos e Italia existen patentados 
sistemas de preenfriamiento al vacío 
que tienen incorporado un sistema 
de aspersión de agua que la aplica 
hacia el final del ciclo, substituyen- 
do el mojado previo (chydro vacuum 
cooling») . Su empleo carece de sen- 
tido en productos cuyo preenvasado 
impide el contacto agua-producto 
(recubrimientos plásticos) ya que es- 
ta ha de estar en contacto los tejidos 
del vegetal para poder tomar el calor 
necesario para evaporarse. 

Una de las principales ventajas del 
enfriamiento por vacío es que no 
afecta al envase cualquiera que sea 
el tipo, lo que permite aplicarlo a 
productos ya acondicionados, siendo 
esta la práctica habitual. 

El enfriamiento que se obtiene es, 
además, uniforme y rápido en los 
productos que, por sus característi- 
cas, se adaptan a este método. 

Entre sus desventajas cuentan la 
gama relativamente limitada de pro- 

Vacuum cooler de Telstar 
con cajas de hortalizas de hoja. 



elevado, que hace necesario un uso 
intensivo para justificar la inversión. 
Este sistema fue desarrollado en 

Estados Unidos, país donde se aplica 
al 100% de las lechugas Iceberg. En 
España estas se cuentan también en- 
tre las principales beneficiarias, ade- 
más de, entre otros, escarolas y 
apios. Es utilizado normalmente por 
empresas donde los volúmenes de 
especies adaptados a este sistema 
son importantes y ,  algunas veces, el 
único tipo de producto trabajado. 

Fig. 4: Esquema de un hidroenfriador 
(H~dro cooler) 

ductos en que se  puede utilizar efi- 
la pdrdida de agua in- 

herente y su costo relativamente 

5 

4 
1.- Tiínel de refrigeración 
2.- Evaporadores 
3.- Tanques de agua 
4.- Bombas de agua 
5.- Cadenas transportadoras 
E -Entrada 
S - Salida 

Fuente: AutoCool, S.A. 

Pre-enfriamiento por agua 
Este es el método intuitivamente 

más inmediato de refrigeración y 
consiste simplemente en la aplica- 
ción de agua con una temperatura en 
torno a l 0 c .  Los productos que se 
adaptan a él son las hortalizas de 
raíz y de tallo, algunas frutas y hor- 
talizas tipo fruta y hortalizas de hoja 
(espárrago, apio, rábano, zanahoria, 
melones* peras de verano* etc.). 

El enfriamiento se produce, al igual 
que cuando el medio refrigerante es 
el aire frio, debido a la transmisión, 
por conducción, del calor desde el 
interior del fruto hasta su superficie 
y. por convección, entre ésta y el 
medio enfriante. La capacidad de ab- 
sorber calor del agua es mayor que 

Sistema de 
enfriamiento 

Cámara de 
pre-refrigeración 

Cuadro 6: , la del aire, por lo que el descenso de 
Epemplos de velocidades de enfriamiento (expresadas temperatura se produce más rhpida- 

como tiempo de semi-enfriamiento) mente (cuadro 6). 

Cámara frigorífica 

Manzanas En cajas 7 a 15 horas 
Peras o manzanas A granel 20 a 30 horas 
Cerezas 1 En plató I hora 

Producto 

mCtodo de aplicación del agua: 

Peras o manzanas 

Condiciones 

- - 

he-refrigeración bajo 
una presión de 0,25 a 
0.3 mbar (2,5 a 3 Pa) 
(«aire forzado») 

Vacio 

Tiempo de semi- Diferentes sistemas de pre-enfria- 
enfriamiento miento por agua 

En cajas 
En palots 

Peras 

Melocotones 

En cajas de 
cartón 
perforadas 
En plató 

Melocotones 
a 

Melones 
Apio o espárrago 

Lechuga 
Apio 
Champiñón 

5 horas 

1 hora 

Inmersión 
Aspersión 
Inmersión 
Inmersión 

10 a 30 horas 
40 a 100 horas 

Fuente: IIF (1973). 

Dentro de los hidroenfriadores se 
diferencian tres tipos, en función del 

15 a 20 minutos 
10 minutos 
20 minutos 

5 a 8 minutos 
15 minutos 
8 a 10 minutos 

- 
- Por inmersión. 
- Por aspersión. 
- Por pulverización. 
En los equipos por inmersibn el 

producto circula a travCs de un tan- 
que conteniendo agua helada. El 
contacto agua-producto es total, lo 
que optimiza la transferencia térmi- 
ca. Una bomba mantiene en movi- 
miento el agua para uniformizar su 
temperatura. Comúnmente estos hi- 
droenfriadores, acoplados a la línea 
de empaque, sirven como elemento 
de conducción hacia las secciones de 
calibrado y acondicionamiento. 

Cuando se utilizan sistemas por as-  
persibn el producto puede permane- 



cer fijo o desplazarse por debajo de 
la ducha. En el primer caso se ern- 
plean cabinas donde los recipientes 
con el producto permanecen el tiern- 
po necesario. En los sistemas móvi- 
les los recipientes conteniendo el 
producto son transportados mediante 
cintas de rodillos con velocidad re- 
gulable por debajo de la ducha. El 
depósito de agua se encuentra debajo 
de la cinta transportadora y los eva- 
poradores pueden encontrarse en es- 
te mismo tanque o en encima de los 
difusores que dividen el chorro de 
agua haciendo que caiga en forma de. 
ducha. Esta iiltima alternativa permi- 
te eliminar el calor de bombeo del 
agua que caerá sobre el producto 
(fig. 4). La capacidad de bombeo es 
del orden de 50 metros cúbicos por 
hora y por pallet. 

Los sistemas por pulverizacibn 
substituyen la ducha por toberas que 
aplican vertical u horizontalmente 
una mezcla de aire con partículas de 
agua en suspensión. Este constituye 
un mbtodo intermedio entre el en- 
friamiento por aire y por agua, con 

Cuadro 7: 
Velocidad de enfriamiento mediante hidro-refrigeración 

en función del didmetro del producto 

Fuente: AutoCool, S.A. 

Dihmetro 
del fruto 

(mm) 

50 

60 

75 

te menor eficiencia. 1 a 3%. Para reducir estos 

Temper. 
del 

fruto ?C) 

32 

32 

32 

la ventaja, respecto a los dos anterio- 
res, de mojar menos los envases y el 
inconveniente de aplicar un menor 
volumen de agua, con la consiguien- 

a pérdida total de 
agua puede oscilar 
en torno de un 2 

Temper. 
del 

agua (OC) 

1,6 

1.6 

1,6 

Funcionamiento del sistema 
El enfriamiento del agua se efectiia 

en intercarnbiadores de calor o Dor 

valores, muchas de las 
hortalizas se mojan antes 
de introducirlas en el 

contacto con hielo, en equipos frfgo- 
ríficos capaces de generarlo y alma- 

Tiempo necesario (minutos) para 
I 

alcanzar la temperatura objetivo 

enfriador Por vacfo* 

20°c 

2 

3 

4 

1s0c 

4 

5 

7,5 

ioOc 

7 

1 O 

15 

4Oc 

15 

22 

35 



Fig. 5: Tiempo de semienfriamiento de melón 
en función del caudal de agua 

80 7 

Fuente: Toninl, 1985 O 1 .O00 2.000 -- 3.000 Caudal agua (llmln) 

- Peso por palfaE 

p&ar por e l  producto para 
su vez, calculw: 
Las metro@ cbbl-6 del 

cesaria (dpo de bomba). 
La potencia frigorifici ( 

radores necesarios. 
El tipo de refrfgtrurte a 

cenarlo. Esto Último permite (1) dis- 
tribuir durante las 24 horas del dfa 
las necesidades de energia frigorffi- 
ca, lo que hace posible trabajar con 
equipos menos potentes, (2) reducir 
el consumo de electricidad, al ser 
menos potente el compresor, (3) acu- 
mular hielo durante la noche, apro- 
vechando las tarifas nocturnas de 
electricidad, (4) contar al inicio del 
ciclo de trabajo, cuando mayor es la 
necesidad frigorffica, con el mhximo 
de hielo acumulado. 

En comparación con los métodos de 
enfriamiento basados en el aire, para 
el hidroenfriamiento son necesarios 
equipos frigoríficos con una poten- 
cia elevada. La magnitud de ésta, de- 
pende estrechamente de los volúme- 
nes a enfriar por hora y de cuántos 
grados sea necesario bajar la tempe- 
ratura. 

Para evitar pérdidas de frigorías el 
equipo suele estar instalado dentro 
de un túnel aislado térmicamente. La 
perdida por las paredes en una zona 
no protegida puede alcanzar el 50% 
de la carga térmica. 

Los hidroenfriadores se fabrican 
generalmente con capacidades que 
varían entre 3 y 20 toneladas por ho- 
ra. 

Algunos de ellos preveen varios 
tramos (tres o cuatro) con temperatu- 
ras del agua progresivamente decre- 
cientes para evitar daños al producto 
debido al contraste térmico entre su 
temperatura alta a la entrada y la ba- 
ja del agua. De este modo, recién en 
el último de ellos, cuando el produc- 
to ya ha perdido gran parte de su ca- 
lor, entra en contacto con el agua 

E n comparación con 
los métodos de 
enfriamiento 

basados en el aire, para el 
hidroenfriamiento son 
necesarios equipos 
frigoríficos con 
una elevada potencia. 

más fría. 
La eficacia del método depende en 

gran medida del caudal de agua apli- 
cada, como puede observarse en la 
fig. 5. Cuanto mayor es éste, más rá- 
pidamente se logra el enfriamiento. 

TambiCn afecta a la velocidad de 
enfriamiento el diámetro del produc- 
to (cuadro 7). Los que tienen una 
mayor relación superficie/volumen 
(en productos de forma redondeada, 
los de menor diámetro) ofrecen una 
mayor superficie de intercambio ca- 
lórico, enfriándose antes. 

Una mayor diferencia entre la tem- 
peratura inicial del producto y la del 
agua facilita también el enfriamiento 
(cuadro 8). 

En los sucesivos contactos con el 
producto el agua se va cargando de 
microorganismos, potenciales cau- 
santes de enfermedades. Para evitar 
esto es conveniente clorar el agua o 
incluir algún otro tipo de fungicida, 
teniendo en cuenta las limitantes le- 
gales existentes para estos produc- 
tos. Los equipos destinados a traba- 
jar con productos en que normalmen- 
te se aplica cloro al agua se fabrican 
de acero inoxidable. 

Como se comentara al inicio, en las 
hortalizas de hoja el enfriamiento 
que se obtiene con este método es 
adecuado. Sin embargo, debido a su 
gran susceptibilidad a los ataques 
microbianos favorecidos por el agua 
remanente, en particular, si poste- 
riormente no es posible mantener la 
temperatura lo suficientemente baja, 
hace que en muchos casos sea prefe- 
rible optar por otros sistemas de 
preenfriamiento. Igual situaci6n 
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Cuadro 8: 
Velocidad de enfriamiento mediante hidro-refrigeración 

en función de la temper.atura del agua 

ara evitar que el 
producto se vaya 
cargando de 

microorganismos en los 
sucesivos contactos con el 
agua, es conveniente 
clorarla o añadir un 
fungicida. 

tiende a darse en todos aquellos pro- 
ductos que por su morfología presen- 
tan zonas donde e l  agua puede que- 
dar albergada (yemas de espárragos), 
constituyendo posteriormente un me- 
dio ambiente favorable para el desa- 
rrollo microbiano si este no se con- 
trola mediante una temperatura baja. 

Necesidades de agua 
Dependiendo de la suciedad que 

traiga el producto puede ser necesa- 
rio cambiar el agua todos los días, 
pudiendo llegar a un cambio cada 4 
o 5 días si  este se presenta práctica- 
mente libre de tierra (frutas general- 
mente, al crecer alejadas del suelo). 
Indudablemente, del punto de vista 
sanitario, el ideal es renovar el agua 
diariamente, independientemente del 
grado de suciedad del producto. Para 
ayudar a mantener el agua limpia los 
tanques están dotados de filtros y 
aberturas que permiten efectuar lim- 
piezas periódicas de su interior. 

La elevada necesidad de agua del 
método puede constituir una limitan- 
te. Tal es el caso de algunas zonas 
de Estados Unidos con escasa dispo- 
nibilid hídricas en que ya se cuestio- 
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na su viabilidad futura. 1 
En los sistemas de ducha, cuando 

se trata de productos tiernos, es con- 
veniente cubrir los recipientes situa- 
dos en la parte superior de la pila 
con cajas vacías a fin de reducir la 
fuerza de choque del agua. Esta 
práctica es aún más conveniente 
cuando los pallets no están cargados 
hasta su altura máxima puesto que el 
agua caerá con más fuerza al ser ma- 
yor la distancia difusor-producto. 
¿os sistemas que pulverizañ el agua 
pueden inducir daños si la presión de 
aplicación es excesiva. 

Entre las principales ventajas de la 
hidro-refrigeración se cuenta el evi- 
tar la pCrdida de agua del producto. 
En algunos casos, como en los espá- 
rragos, se produce i~c lus ive  una ga- 
nancia de peso a la salida debida a la 
absorción de agua. Esta posibilidad 
de absorber agua es tambitn la que 
desaconseja e¡ método para algunos 
productos, como sucede con las cere- 
zas. ~a absorción de agua unida a la 
falta de elasticidad de la piel hacen 
que esta se agriete. En los cítricos, 
en cambio, el contacto con el agua 
induce la aparición de alteraciones Vacuum cooler. 

Invernaderos 
7 adaptados a los cultivos 



en la corteza. 
El riesgo de  congelación e s  inexis- 

tente, al ser  agua en estado liquido 
el medio de  enfriamiento. 

Los hidrorrefrigeradores pueden 
acoplarse a la línea d e  almacén, faci- 
litando así  el manejo. Generalmente 
se  utilizan con e l  producto a granel, 
previo a su acondicisnamiento. Ello 
tiene como consecuencia un calenta- 
miento subsecuente durante e l  acon- 
dicionamiento, cuya cuantía depen- 
derá de  cuánto se  tarde en  esta ope- 
ración. La aplicación a productos ya 
confeccionados requiere envases que  
soporten el  contacto con el agua. 

I PARTE 
Ventajas del pre-enfriamiento. 

- TBcnicas de pre-enfriamiento. 
- Pre-enfriamiento por vacío. 

Pérdidas de agua. 
- Pre-enfriamiento por agua. 
- Diferentes sistemas de 
pre-enfriamiento por agua. 
- Funcionamiento del sistema. 
- Necesidades de agua. 

ll PARTE 
Pre-enfriamiento por aire. 

- Evolución de los equipos. 

Sistemas convencionales 
mejorados: 

- Enfriamiento por chorros. 
- Cámaras de pre-enfriamiento. 
- Compartimentos de enfriamiento. 

El Pre-enf riamiento 

Sistemas por aire forzado o aire a 
presión: 

- Túnel de aire forzado. 
- Pared fría. 
- Enfriamiento sinuoso. 

Sistemas mediante aire húmedo. 
- Aire forzado mediante expulsión. 
- Aire forzado mediante aspersión. 
- Enfriamiento por aplicación de hielo. 
- Sistema de aplicación mixta. 

111 PARTE 
Los envases en el 
pre-enfriamiento. 

- Importancia de las envolturas. 
- Velocidad de enfriamiento. 
- Cartón ondulado. 
- Tamaño del envase. 
- Pre-envasado. 
- Palletización. 

((  HmRO VILLANVEVI. 13. 28001 MADRID TEL.: 276 15 OO. TELEX 23784 HYDRO ESPARA. F*X: 276 26 68 m 



Su productividad es fruto 
denuestra calidad. 

Con Repsol Química y la calidad 
de nuestros productos obtendrá 
los mejores resultados en sus 
instalaciones de riego. 

Para ello, disponemos de una 
amplia gama de productos para la 
fabricación de tuberías, goteros, 
difusores y acoplamientos. 

Si quiere asegurar el rendimiento 
de su instalación, póngala bajo 
el sello de nuestra calidad. La calidad 
de Repsol Qulmica. 

La innovación empieza 
por la materia prima. 

Compuestos especiales para 
la fabricación de tuberias: 

Polietileno Alcudia CN - 105 
y CN-122. 

Compuestos especiales para 
la fabricación de gotera, difusores 
y acoplamientos: 

Polipropileno Alcudia PB - 149, 
PB- 159 y PM -347/89. 

Oficinas Centrales: Juan Bravo, 3 B. 28006 Madrid. Tel. (97) 348 85 00. Télex 49840/49847/23182. Fax (97) 5768028/576 79 35. 
Delegaciones en España: 
Barcelona: Tel. (93) 47836 09. Bilbao: Tels. (94) 476 7644/476 7655. Elche: Tel. (96) 545 4840. Logroño: Tei. (941) 22 44 74. 
Madrid: (97) 348 85 00. Valencia: Tel. (96) 352 63 69. Vigo: Tel. (986) 41 9122. 



PANORAMA 

Los gnipos de presión multinacionales ganaron la batalla 

en manos del Gatt 
VIDAL MATE 

N o  sucedió a la tercera. Hi- 
cieron falta por lo menos seis 
reuniones de los Ministros de 
Agricultura de la Comunidad 

1 ara ponerse de acuerdo so- 
re la propuesta que plantea- 

rá la CE ante la fase final de 
la Ronda Uruguay del Gatt 
prevista para primeros de es- 
te mes de diciembre. Al final, 
los responsables de Agricultu- 
ra y Comercio de la Comuni- 
dad llegaron a un compromi- 
so para elevar una propuesta 
en el seno de ese organismo 
internacional tal como van a 
hacer el resto de las partes 
implicadas, Estados Unidos, 
Canadá, Japón y el grupo de 
Cairns donde se agrupan 
principales exportadores de 
terceros estados. Lo curioso 
en el caso de la Comunidad, 
es que la propuesta a presen- 
tar en la Ronda Uruguay del 
Gatt, aprobada al cabo de 
seis reuniones y donde exis- 
tían notables diferencias en- 
tre los diferentes países de la 
Comunidad, no supone cam- 
bios sensibles respecto a las 

posiciones que se habían de- 
fendido en la propuesta ini- 
cial. Los Ministros de Agricul- 
tura de la Comunidad dijeron 
sí a una propuesta que man- 
tiene la reducción del 30% 
de las subvenciones para las 
producciones más importan- 
tes en relación con las ayu- 
das dispuestas en 1986 y el 
10% para otros productos. 

La administración española, 
especialmente el Ministro de 
Agricultura, inició de inme- 
diato su ofensiva para justifi- 
car la actitud oficial de apo- 
yo a la nueva propuesta por 
estimar que la Comunidad 
ha bía modificado su postura 
anterior. Agricultura llegó a 
señalar incluso que Bruselas 
había hecho suyas las peti- 
ciones españolas. 

Las diferencias entre la pro- 
puesta inicial de la Comuni- 
dad para su presentación en 
la reunión final de Gatt y el 
documento final aprobado el 
pasado 6 de noviembre, ra- 
dican fundamentalmente en 
la actitud y el compromiso 
adoptado por la Comisión 
de la CE. La Comisión se 
compromete a llevar adelan- 
te en el marco de la Comuni- 
-dad el principio de solidari- 
dad financiera y que, en 
otras palabras, se traduciría 
en un apoyo a los países y a 
las agriculturas menos favore- 
cidas para hacer frente a los 
recortes en las subvenciones. 
La administración española 
alardeó también en ese mo- 
mento de que se mantienen 

una serie de posibilidades 
de ayuda como las medidas 
para mejorar el medio am- 
biente, la política forestal, 
los abandonos de tierras, las 
jubilaciones o ceses anticipa- 
dos de actividad. Y, posible- 
mente sea cierto. Pero lo cier- 
to es también que medidas 
como ésta han funcionado en 
el pasado y que las mismas 
no han tenido ninguna efica- 
cia para mejorar el nivel de 
vida y la calidad en el medio 
rural. 

De acuerdo con la propues- 
ta aprobada por la Comuni- 
dad, Bruselas, se comprome- 
te al desmantelamiento del 
30% en las subvenciones in- 
ternas que se aplicaban en 
1986 (Montantes Globales 
de Ayudas) MGA, para los 
cereales, el arroz, el aceite 
de oliva, las oleaginosas y 
proteaginosas, azúcar y los 
productos del reino animal. 
La reducción será del 10% 
para las semillas, textiles, Iú- 
pulo, iabaco, vino, frutas y 
hortalizas. 

Para lograr estos objetivos 
en un período de cinco años 
hasta 1996, anualmente, las 
ayudas se deberían reducir 
en un 4% para los cereales, 
en un 7,4% para el aceite de 
oliva, en un 7,8% para los 
granos oleaginosos, en un 
4% para el azúcar y en un 
4,7% para los productos del 
reino animal. Frutas y hortali- 
zas reducirían sus ayudas 
anualmente en un 6,3%. 



PANORAMI 

La decisión de la Comuni- la Comunidad pretende una 
dad ha sido uno de los pro- reducción progresiva de sus 
blemas que han preocupado precios institucionales para 
más en las últimas semanas a acercarles a los que funcio- 
los agricultores y ganaderos nan en el comercio exterior. 
españoles, cuando ni siquie- Sindicatos y cooperativas 
ra se había producido la inte- han rechazado de plano la 
gración en el marco comuni- propuesta de la Comunidad 
tario y mientras las estructu- por estimar que si es mala 
ras de la producción españo- para países con agricultura 
las no han disfrutado de ayu- competitiva, en el caso de 
das similares a las del resto España puede suponer el fi- 
de la CE. La postura de Bru- nal de miles de explotacio- 
selas con esta oferta de des- nes. ASAJA y COAG denun- 
mantelamiento supone acep- cian la incompetencia de 
tar ya como punto de parti- Carlos Romero y su responsa- 
da, sin compensaciones sufi- bilidad histórica a la vez que 
cientes, ace tar un escalón denuncian una medida que 
más en la li ! eralización del pone al campo en manos de 
comercio internacional. Pare- los grandes grupos de pre- 
ce que la Comunidad se sión multinacional. 
compromete a que los pre- 
cios de entrada de un pro- 
ducto no sean inferiores a los ~g falsa concertación Gatt, lo adoptaron los Minis- 
que funcionen en IO CE. Pe- El  acuerdo para la propues- tros de Agricultura de los do- 
ro, no es un consuelo cuando la de la Comunidad ante el ce estados miembros. En el 
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PANORAMA 

caso de España, las organi- 
zaciones agrarias, las coope- 
rativas, los parlamentarios se 
enteraron por los periódicos. 
Era el meior refleio de la po- 
lítica de concertación llevada 
a cabo por Agricultura en los 
últimos meses y de' la que di- 
cen sentirse orgullosos algu- 
nos altos cargos del departa- 
mento. 

Agricultura no ha contado 
con nadie para su política en 
la CE y ha hecho lo mismo 
en el interior. De las ofertas 
planteadas el pasado iunio, 
cuando los agricultores se ti- 
raron a las calles, nunca más 
se supo. Todo se ha cifrado 
en un acuerdo incumplido 
con la COAG, un pacto re- 
accionario con la UPA y un 

Indicatos 
y cooperativas 
han rechazado de 
plano la propuesta 
de la Comunidad 
por estimar que si 

es mala para países con 
agricultura competitiva, 
en el caso de España 
puede suponer el final de 
mlles de explotaciones. 

compromiso de buenas inten- 
ciones con la Confederación 
de Cooperativas a cambio 
de ayudas que se cifran en 
unos 70 millones de pesetas. 
A Carlos Romero, al Ministe- 
rio, le está costando caro 
aparecer en TVE cada cierto 
tiempo firmando un compro- 
miso. 

En este iuego de la concer- 
tación no han entrado siglas 
como COAG y ASNA que fi- 
nalmente decidían denunciar 
la situación y no volver a ce- 
lebrar reuniones si no existían 
compromisos y calendarios 
serios. En su lugar, han pre- 
sentado un proyecto de ini- 
ciativa popular para la apro- 
bación por el Congreso de 
una ley para el cese anticipa- 
do de actividad en el cam- 
po. La normativa anterior se 
ha manifestado claramente 
insuficiente y casi se pueden 
contar con os dedos de las 
manos las personas que se 
han acogido a la misma. No 
hay peor normativa que la 
que no se quiere aplicar por 
razones diferentes y, esto, es 
lo que ha sucedido en Espa- 
ña con todo lo referido al ce- 
se anticipado de actividad o 
iubilación anticipada. 

COAG y ASAJA, tan distan- 
tes en cuanto a la proceden- 
cia política o a las propieda- 
des de sus afiliados, espe- 
cialmente' por la parte proce- 
dente de la vieja Confedera- 
ción Nacional de Agriculto- 
res y Ganaderos, mantienen 
sin embargo una unidad de 
acción que han roto con la 
UPA de UGT. 

El poder de la Industria 
Falta le va a hacer al sector 

agrario disponer de una uni- 
dad de acción en los próxi- 
mos meses para defenderse 
de las medidas previstas por 
la Comunidad y del abando- 
no del propio Ministerio de 
Agricultura. Pero por si fue- 

ran pocos los problemas que 
tienen ya en su propia casa 
sin visos de resolver, también 
se han planteado en las Últi- 
mas semanas otros añadidos 
frente a los que Carlos Rome- 
ro ha mantenido una posi- 
ción más que discreta. Se tra- 
ta de los desacuerdos en la 
leche de vaca y los proble- 
mas en los fertilizantes. En el 
caso de la leche de vaca, 
los industriales no se pusie- 
ron de acuerdo con los gana- 
deros en las reuniones nacio- 
nales que tuvieron lugar en 
Madrid durante los meses de 
setiembre y octubre. La falta 
de entendimiento hizo que se 
volvieran a las mesas regio- 
nales en cada comunidad au- 
tónoma y, especialmente en 
Galicia, Cataluña y Asturias. 
Los intentos para lograr un 
compromiso tampoco han te- 
nido éxito. Ante estas circuns- 
tancias, ganaderos e indus- 
triales, parece probable Ile- 
guen a acuerdos por empre- 
sas de forma individual, ha- 
biéndose roto toda posibili- 
dad de compromisos a me- 
dio o largo plazo. 

E l  Ministerio de Agricultura 
se ha desentendido de este 
problema y se ha limitado a 
una actitud animadora para 
que negociasen las partes. 
Una postura realmente cómo- 
da como si el problema de 
la leche fuera solamente una 
cuestión de ganaderos e in- 
dustriales y donde la adminis- 
tración no tuviera nin una 9 responsabilidad. E l  con licto 
de la leche no es solamente 
de un precio u otro. Es un 
problema de competitividad 
y, para ello es indispensable 
una adecuada estructura de 
costes donde la administra- 
ción no puede esconder la 
cabeza. Ganaderos e indus- 
triales en medio de moviliza- 

, ciones y protestas llevan ne- 
gociando hace más de me- 
dio año sin el menor atisbo 
de entendimiento con carác- 
ter estable. 



A G R O Q U I M I C O S  

Ctra. de-Nijar. 1 10 
T8lf. (951) 29 09 00 
Fax: (951) 29 09 03 
041 20 La Cafiada - ALMERIA 



- 
PANORAMA AORARIO 

Hasta la fecha, se odría 
decir que la industria r a  ga- 
nado de calle en su guerra 
contra los ganaderos. Lo mis- 
mo que puede suceder en las 
próximas semanas por 
de la .industria de los parte ertili- 
zantes, con el apoyo del gru- 
po socialista en el Congreso 
en la Comisión de Industria, 
mientras Agricultura mantiene 
otra actitud de silencio. 

La industria de fertilizantes, 
con sus problemas de recon- 
versión siempre a cuestas, no 
se ha conformado con las 
ayudas recibidas en la última 
década para mejorar estruc- 

turas y ser competitiva. N o  
se ha conformado con disfru- 
tar durante varios años de 
una claúsula de salvaguardia 
para reducir la importación 
de urea. Hoy quiere seguir 
con limitaciones a las impor- 
taciones de nitrogenados, 
com lejos y del DAP. Se pue- 
de 8ecir que lo quiere todo y 
que cuenta además para ello 
con el apoyo del Ministerio 
de Industria y de casi todo el 
Gobierno. 

Los fertilizantes, gracias a 
las importaciones, habían si- 
do uno de los pocos bienes 
de producción que habían te- 
nido rebajas en los últimos 
años en el sector agrario. Pe- 
ro, la industria, el casi mono- 
polio formado en torno al 
grupo Kio con ERT, Cros y 
Enfersa, quieren acabar con 
esa posibilidad y están em- 
peñados en que Bruselas limi- 
te las importaciones de fertili- 
zantes en España. 

Sería lamentable que Espa- 
ña y la Comunidad, cuando 
se avanza hacia el mercado 
único y cuando el campo es- 
tá sufriendo una reconversión 
más salvaje que toda la in- 
dustria, aunque en silencio, 
dieran luz verde a una limita- 
ción en las importaciones 

3 ue aumentasen los precios 
e los fertilizantes frente a la 

reducción de subvenciones 
para el campo prevista por 
Bruselas. Estaríamos hablan- 
do de nuevo de trato discri- 
minatorio para dos sectores 
según el poder de presión o 
los intereses económicos que 
se manejan simplemente en- 
tre grupos de poder. sTan 

oco peso tiene para el Go- 
[ierno un campo con más de 
un millón de agricultores en 
proceso de reconversión?, o, 
 tantos son los intereses que 
se esconden baio el peso de 
grupos como el Kio? 

Malz USA y grasas 
Finalmente, en medio de 

tantos problemas graves para 
el sector agrario, dos aspec- 
tos a destacar que han sido 
noticia en las últimas sema- 
nas pero que, sobre todo, lo 
van a ser en los próximos me- 
ses. Se trata del término del 
período stand still para los 
aceites y la importación de 
maiz desde los Estados Uni- 
dos. 

Al ingreso de España en la 
Comunidad se fijó un perío- 
do de integración para el 
sector de los aceites dividido 
en dos períodos, cada uno 
de cinco años. El primero fi- 
naliza el próximo 31 de di- 
ciembre. En estos cinco 
años, España ha ido acer- 
cando progresivamente sus 
precios y ayudas a las comu- 
nitarias en oliva y girasol. 
Había un contingente para la 
venta de aceite de soia y en 
girasol se prohibían las im- 
portaciones de pipa 
a cambio de lo cua y los OCeite in- 
dustriales recibían una ayuda 
a la transformación y subven- 
ciones para exportar. A par- 
tir del 1 de enero de 1991, 
los industriales del girasol re- 
cibirán cerca de 100 ptas 
por kilo de aceite obtenido a 
partir de pipa comunitaria 
para su equiparación a los 
precios internacionales. Eso 
supone la posibilidad de que 
el girasol experimente una 
fuerte caída de precios al 
consumo. El  aceite de oliva 
dispondrá de una ayuda de 
60 ptas or kilo y la soja go- P zar6 de ibertad de precios y 
de volumen de venta, lo que 
puede suponer desplazar la 
venta de grasa animal para 
la industria. Las previsiones 
apuntan a una caída en la 
venta de oliva en beneficio 
del girasol. Habrá que espe- 
rar las guerras de las empre- 
sas. 

En el caso del maiz, la noti- 
cia está en la adiudicación 
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por la Comunidad de 
1 ,200.000 Tn de este pro- 
ducto que aún quedaban por 
entrar correspondientes a los 
2 millones previstos para 
1989 en función del acuerdo 
entre la CE y los Estados Uni- 
dos. 

Frente a las previsiones ini- 
ciales que apuntaban una 
fuerte reducción de aranceles 
y un precio bajo para el 
maíz, la CE hizo una adiudi- 
cación a una empresa por un 
volumen que supone casi el 
90% del producto a unas co- 
tizaciones que permiten ase- 
gurar para los próximos me- 
ses unos precios al alza, ci- 
fras que podrían arrastrar 
también a otros cereales co- 
mo trigo o cebada que en 
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los últimos tiempos no habían 
levantado cabeza. Así pues, 
se podría hablar de meioría 
a la vista para los precios de 
los cereales. Nunca es tarde, 
aunque a estas alturas ya no 
se sabe quién tiene el cereal. 
Desde luego, en manos de 
los agricultores no hay mu- 
cho. 
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