Por: ALICIA NAMESNY VALLESPIR. Ingeniero Agrénomo.

El pre-enfriamiento

El pre-enfriamiento permite recolectar

roductos

mas maduros, hecho determinante de la calidad
organoléptica de muchos frutos, y preservar
las caracteristicas de «recién recolectados».

La difusién durante los tltimos
afios de las técnicas de pre-enfria-
miento en Europa ha posibilitado
avances substanciales en el manejo
post-recoleccién de los productos
destinados al mercado en fresco vy,
particularmente, de aquellos més pe-
recederos. Las crecientes exigencias
de los consumidores, basadas en una
amplia oferta entre la que elegir, ha-
cen cada vez més necesario llegar
con un producto de calidad a los
mercados de destino, no solo en lo
que se refiere a sus caracteristicas
visuales sino también a las organo-
1épticas (sabor, aroma, textura), cada
vez més tenidas en cuenta. El preen-
friamiento permite recolectar pro-
ductos mds maduros, hecho determi-
nante de la calidad organoléptica de
muchos frutos, y preservar las carac-
teristicas de «recién recolectados».

La pre-refrigeracién consiste en eli-

minar lo més rdpidamente el calor de
los productos, llevando su tempera-
tura a un valor préximo o igual al
6ptimo para la conservacién (cuadro

). Con ello se obtienen una serie de
efectos de consecuencias, ya sea di-
recta o indirectamente, positivas en
el mantenimiento de la calidad. Re-
corddndolos brevemente -en la pri-
mer parte de este articulo (Horticul-
tura, mayo 1990) se han considerado
m4s detalladamente-, pueden resu-
mirse en:

- Disminucién de la transpiracién,
con una reduccién consecuente del
marchitamiento y de la pérdida de
peso.

- Disminucién de la actividad meta-
bélica del producto, lo que permite
controlar el proceso de maduracién y
enlentecer los restantes cambios
composicionales que conducen a la
senescencia (envejecimiento) del

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

producto.

- Disminucién de la actividad meta-
bélica de los microorganismos paté-
genos, limitando as{ 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-recoleccién: - El pro-
ducto puede cargarse en los vehicu-
los de transporte cabalmente enfria-
do. Estos, ni en el mejor de los casos
(transporte refrigerado) estdn dota-
dos normalmente con suficiente ca-
pacidad de frio 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 éptimas.

- Las cdmaras de almacenamiento
no necesitan estar sobredimensiona-
das en su capacidad frigorifica; al
entrarse a ellas producto ya frio su
funcién 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 atmésfera controlada el
preenfriamento permite una instala-
cién m4s rdpida de la concentracién
gaseosa deseada. Si las cdmaras de-
ben también preeenfriar el producto,
la elevada potencia frigorifica nece-
saria y la depresién generada durante
la produccién del frio y el funciona-
miento de los ventiladores dificultan
la obtencién de las bajas concentra-
ciones de oxigeno deseadas.

Por otra parte, las atmésferas po-
bres en oxigeno deben establecerse
con productos ya frios -en conse-




cuencia, con su actividad metabélica
disminuida- para evitar que se pro-
duzcan dafios.

No obstante los miiltiples benefi-
cios obtenibles mediante la pre-refri-
geracién, su aplicacién «no substitu-
ye» a las precaucionnes habituales
tales como recolectar en las horas
mi4s frescas del dia, proteger al pro-
ducto recolectado del sol tanto en el
campo como durante el traslado, asi
como minimizar el tiempo que tarda
el producto en llegar al almacén.

La aplicacién de técnicas de preen-
friamiento implica:

- Reducir al minimo el tiempo que
transcurre entre la recoleccién y el

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

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

Técnicas de pre-enfriamiento

Dentro de estos wltimos se distin-
guen basicamente tres tipos:

- Por vacio.

- Por agua fria.

- Por aire frio.

Los dos primeros se caracterizan
por permitir descensos muy répidos
de la temperatura, normalmente en-
tre 15 y 30 minutos. El pre-enfria-

as camaras

de almacenamiento

no necesitan estar
sobredimensionadas; con el
pre-enfriamiento, su funcién
se limita al mantenimiento
de la temperatura.

Cuadro 1:
Temperatura éptima de conservacioéon
Especie Temperatura Especie Temperatura Especie Temperatura
Acelga 0 Haba 7a9 Tomate verde 11a12
Achicoria de hoja 0 Hinojo Oal Tomate 7a8
Ajo 120 Judia 4 semi-maduro
Alcachofa 0 Judia verde 5a7 Tomate rojo 0a2
. Valerianella 0
Apio -0,5a0 Lechuga 0 (Hierba de los
Apio rdbano Oal Melén 3ad4y6al0 can6nigos)
Berenjena 7al0 Nabo 0 Zanahoria 0
Berro 0 Pataca 0 Aceituna 6al0
Boniato 13a15 (Topinanbur) Aguacate 7al2
Broculi 0 Patata nueva 10a12 Albaricoque ~0,5
Calabacin Oy4a6 Patata 4as Castafia 0
Calabaza 10a13 Pepu.l.o 10a12 Cereza -0,5a0
Cardo 0 Perejil 0 Ciruela 20,520
Catalogna 0 Pimiento 8all Frambuesa 0
(cv. achicoria Puerro 0 .
de hoja) : Kiwi -1a0
Rabanito 0 -
Limén Oyl4
Cebolla 0 Radicchio (cvs 0
Col de Bruselas -l1a0 acl}icorig de Mandarina 6a7
Coliftor 0 hojas rojas) Manzana Oa4
Colirrdbano 0 Il};l;;olacha de 4 Melocotén 0
Endivia 0 Naranja lyd4a7
Repollo hoja lisa -1a0
Escorzonera Oal Pera -1a0
Repollo hoja -1a0 Pif 7210
Espérrago Oy2a3 rizada tna a
ESpinaca 0 a 0’5 Sandl’a 7 a 10 Plétano 13 a 15
Fresa 0 Setas 0 Pomelo 8al0
Guisante 0,520 Uva 0

Fuente: Gorini (1989 a).
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Fig. 1: Multiplos de semienfriamiento necesarios | enfriamiento
para disipar varias fracciones de calor de campo por aire, resulta
100 -1 inicial desde el producto el mas polivalente,

adecuandose al 100% de las
especies. El vacio y el agua
fria, ventajosos por su
rapidez, resultan apropiados
para aproximadamente el
40% y el 60%,

Calor de Campo que permanece

£ s respectivamente, de los
Py productos.
3
o
o
a
2 25
)
12,5
6,25 —
|
2 12 22 32 42 52

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

miento por aire, base del funciona- | Mientras en los sistemas menos per- | modernos consiguen este objetivo en
miento de las cdmaras frigorificas, | feccionados pueden ser necesarios | tiempos tan breves como unas 2 ho-
ha sido mejorado considerablemente. | dias para eliminar el calor, los mds | ras.
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Cuadro 2:
Adaptacién

de hortalizas y frutas
a diferentes métodos
de preenfriamiento

Cuadro 3:

T2 de saturacion
del vapor de agua
en funcién

de la presion

Métodos T? Presién
°C mm Hg (¥)
Aire Agua
Productos (hiimedo) | helada | Vacio - 15 1,43
Espérrago ++ +++ ++ - 10 2,14
; -5 3,16
Bréculi ++ +++ +
Zanahoria ++ +++ 0 -2 3,96
. -1 4,25
Apio ++ + +++
Champifién ++ 0 +++ 0 451
Coliflor 4+ + 0 ! 492
Col-repolio 4 + 0 2 5,20
Pepino +++ 0 0 3 568
Endivia +++ 0 +++ 4 Bul0
5 6,54
Berro ++ + +++
Judia verde +++ 0 ++ 6 1o
Lechuga ++ 0 +++ 10 9.21
Maiz dulce +++ + ++ 15 12,78
Melé6n ++ ++ 0 20 17,54
25 23,75
Puerro ++ ++ ++
Rébano ++ ++ 0 30 31,80
con hojas 35 41,17
Tomate +++ 0 0 40 53,32
Albaricoque ++ 0 0 45 71,88
Cereza ++ ++ 0 50 92,51
Fresas + +++ 0 + 55 118,04
frz'lm‘buesas 60 149,38
Kiwi ++ + 0 70 233.70
Melocotén ++ ++ 0 80 355.10
Pera (verano) ++ ++ 0 90 52576
Uva +++ 0 0 100 760,00
Fuente: Moras (1989 b). (*) 1 mm Hg=
0 = Inadaptado. = ltorr=
+ = Poco aconsejable. = 1,33 mbar =
++ = Interesante. =13,3mm H20 =
+++ = El més apropiado. =133 Pa

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

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

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

métodos. El enfriamiento por aire re-
sulta en este sentido el méis poliva-
lente, adecudndose al 100% de las
especies siempre y cuando provea
una humedad relativa elevada que
evite la desecacién de las mds sus-
ceptibles de marchitamiento (hortali-
zas de hoja). El vacio y el agua fria,
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 pardmetro de
aplicacién generalizada para la eva-
luacién 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 rdpidamen-
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
practico. Esto puede obviarse me-
diante el concepto de «tiempo (o pe-
riodo) de semi- enfriamiento» 0 «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 refrigeracién.

Pre-enfriamiento por vacio

Este sistema es particularmente
idéneo para las especies con una ele-
vada relacién 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
presién atmosférica. Cuando se so-
mete a un vegetal a una presién pro-
gresivamente decreciente el agua
contenida en sus tejidos comienza a
hervir y a evaporarse. E] calor nece-
sario para este proceso lo aportan
sus tejidos que, en consecuencia, se
enfrian. El cuadro 3 muestra la rela-
cién entre las temperaturas de satu-
racién del vapor de agua (temperatu-
ra a la cual esta hierve) y la presién.
El enfriamiento del producto se pro-
duce a expensas de la pérdida de un
1% de su agua de composicién por
cada 5-6° C de descenso de tempera-
tura.
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Fig. 2: Diagrama de un enfriador por vacio (Vacuum cooler)
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Pallets de
producto

Fuente: AutoCool, S.A.
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1.- Autoclave

2.- Trineo

3.- Panel eléctrico de control
4.- Bomba de Vacio

5.- Compresor de aire

6.- Compresor frio

7.- Condensador

8.- Control térmicos

9.- Motores trineos
10.- Correderas puertas
11.- Evaporadores
12.- Plataforma de trineos

En la préctica el enfriamiento se lo-
gra utilizando recintos construidos
en chapa con espesores entre 15y 20
milimetros -capaces de soportar una
depresién de una atmésfera- y cerra-
dos herméticamente. La forma puede
ser recta (paralelepipédica) o curva,
justificadas estas tltimas por su ma-
yor resistencia a la depresién. El re-
cinto estanco se encuentra conectado
a un equipo de vacfo y a un equipo
frigorifico (fig. 2).

El objetivo de este ultimo no es ha-
cer descender la temperatura del pro-
ducto, lo que se logra mediante el
vacio, sino condensar el agua prove-
niente de él. Una gota de agua some-
tida a una presi6n de sélo 4,6 mili-
metros de mercurio aumenta de volu-
men en unas 200 veces respecto al
que tenfa a la presién habitual de
760 mm Hg (cuadro 4).

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

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

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

A los cinco minutos de comenzado
el ciclo se pone en marcha automaéti-
camente el compresor de frio que
permitird el enfriamiento de los eva-
poradores situados en el interior del
enfriador por vacfo. Estos condensa-

Cuadro 4:

Relacién entre presioén,
temperatura de ebullicién
del agua y volumen masico
de su vapor

Tempera- | Volumen
tura de masico
ebullicién | del vapor
Presion del agua de agua
(mm Hg) ‘O (m*/Kg)
760 100 1,68
10,1 11,5 96,5
5,1 1,5 186
4,6 0 206

n este sistema,

el enfriamiento

del producto, se
produce a expensas de
la pérdida de un 1% de
su agua de composiciéon
por cada 5-6°C de descenso
de temperatura.

(Phor ticuttura
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Fig. 3: Estado del agua en funcion
de la temperatura y de la presiéon
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Fuente: Le Bohec & Jestin (1973)

Temperatura en °C

Cuadro 5:
Velocidad de preenfriamiento por vacio de
algunos productos

Duracion T? Descen.
ciclo inicial t?

Producto (minutos) °Cc) (°C) | Fuente
Acelga 16 12 8 Q)]
(mojada) 30 22 18 )
Cereza 30 24 16 @))]
(mojada)
Col 20 15 12 (1)
puntiaguda
Coliflor 20 11 8 )

30 15 11 )
Champifién 25 17 14 )
Espérrago 20 16 12 1)

35 20 18 2)
Espinaca 14 12 11 )

35 22 19 )
Fresa 35 20 8 H

40 20 18 2)
Judia verde 30 18 12 €))]

40 22 18 2)
Lechuga 17 20 20 1)

35 20 18 (2)
Perejil 20 20 19 (1)
(mojado)

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

rdn el agua extraida del producto,
que cae al piso, de donde serd eva-
cuada al acabar el ciclo.

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

Generalmente la presién se fija en
6 mbar (aprox. 4,6 mm Hg) para evi-
tar que la temperatura descienda por
debajo de 0°C y puedan producirse
dafios por congelacién. A esta pre-
sién el agua se encuentra en equili-
brio liquido-gas-s6lido («punto tri-
ple» de la fig. 3) y cualquier reduc-
cién de la temperatura puede provo-
car su solidificacién, si bien normal-
mente el punto de congelacién de las
hortalizas se encuentra ligeramente
por debajo de 0°C debido a los solu-
tos presentes en el agua. En la préc-
tica comercial lo usual es que lechu-
gas o escarolas que van a ser expedi-
das inmediatamente a sus mercados
de destino se enfrien hasta 2°C.

Los evaporadores situados dentro
del enfriador por vacio se encuentran
a una temperatura inferior a la mini-
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-
risticas fisicas del producto. Entre
ellas, la relacién superficie/volumen
es la mas importante. Los productos
con una una gran superficie en rela-
ci6én a su volumen liberan el agua
mds facilmente y de ahi la idoneidad
de enfriamiento por vacio 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 ahf la utilizacién del va-
cio para el preeenfriamiento de
champifiones, método que numerosos
autores consideran 6ptimo para esta
especie. No obstante, es de sefialar
que los resultados superiores que se
obtienen con el preenfriamiento con
aire himedo estdn motivando el
cambio de sistema en muchos culti-
vadores de champifién del Reino
Unido. Las cuticulas céreas constitu-
yen también una barrera al movi-
miento del agua y, por tanto, entor-
pecen el enfriamiento. La reaccidn
de los estomas ante la humedad di-
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fiere entre las frutas y hortalizas.
Mientras los de las primeras son su-
mamente sensibles al nivel de hume-
dad ambiente y reaccionan cerrdndo-
se, los de las hortalizas de hoja, rela-
tivamente insensibles, se mantienen
abiertos alin cuando la humedad ex-
terior desciende como ocurre durante
el ciclo de enfriamiento por vacio.
Este factor se afiade a la relacién su-
perficie/volumen para favorecer su
adaptacién a este método de prerre-
frigeracién.

Pérdidas 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 vacio. El
agua puede ser la propia de las ope-
raciones de limpieza durante el
acondicionamiento o provenir de una
pulverizacién ex profeso. Dado que
la pérdida de agua es imprescindible
para que ocurra el enfriamiento, los
plasticos utilizados eventualmente

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

En algunos paises como Estados
Unidos e Italia existen patentados
sistemas de preenfriamiento al vacio
que tienen incorporado un sistema
de aspersién de agua que la aplica
hacia el final del ciclo, substituyen-
do el mojado previo («hydro vacuum
cooling») . Su empleo carece de sen-
tido en productos cuyo preenvasado
impide el contacto agua-producto
(recubrimientos pldsticos) 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 vacio es que no
afecta al envase cualquiera que sea
el tipo, lo que permite aplicarlo a
productos ya acondicionados, siendo
esta la prdctica habitual.

El enfriamiento que se obtiene es,
ademds, uniforme y rdpido en los
productos que, por sus caracteristi-
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.

El equilibrio,

Dowlblinco nace con clcompromiso del mes
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Fig. 4: Esquema de un hidroenfriador

(Hydro cooler)
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Fuente: AutoCool, S.A.

1.- Tinel de refrigeracién
2.- Evaporadores

3.- Tanques de agua

4.- Bombas de agua

§.- Cadenas transportadoras
E -Entrada

S - Salida

Cuadro 6:

Ejemplos de velocidades de enfriamiento (expresadas
como tiempo de semi-enfriamiento)

Sistema de Tiempo de semi-
enfriamiento Producto Condiciones | enfriamiento
Cémara frigorifica Peras o manzanas | En cajas 10 a 30 horas
" " En palots 40 a 100 horas
Cémara de Manzanas En cajas 7 a 15 horas
pre-refrigeracién Peras o manzanas | A granel 20 a 30 horas
Cerezas En platé 1 hora
Pre-refrigeracién bajo Peras En cajas de 5 horas
una presién de 0,25 a cartén
0,3 mbar (2,5 a 3 Pa) perforadas
(«aire forzado») Melocotones En platé 1 hora
Hidro-refrigeracién Melocotones Inmersién 15 a 20 minutos
" Aspersién 10 minutos
Melones Inmersién 20 minutos
Apio o espdrrago Inmersién 5 minutos
Vacio Lechuga 5 a 8 minutos
Apio 15 minutos
Champifién B 8 a 10 minutos

Fuente: ITF (1973).

ductos en que se puede utilizar efi-
cientemente, la pérdida de agua in-
herente y su costo relativamente
elevado, que hace necesario un uso
intensivo para justificar la inversién.
Este sistema fue desarrollado en
Estados Unidos, pais donde se aplica
al 100% de las lechugas Iceberg. En
Espafia estas se cuentan también en-
tre las principales beneficiarias, ade-
més de, entre otros, escarolas y
apios. Es utilizado normalmente por
empresas donde los volimenes de
especies adaptados a este sistema
son importantes y, algunas veces, el
dnico tipo de producto trabajado.

Pre-enfriamiento por agua

Este es el método intuitivamente
més inmediato de refrigeracién y
consiste simplemente en la aplica-
cién de agua con una temperatura en
torno a 1°C. Los productos que se
adaptan a él son las hortalizas de
rafz y de tallo, algunas frutas y hor-
talizas tipo fruta y hortalizas de hoja
(espérrago, apio, rdbano, zanahoria,
melones, peras de verano, etc.).

El enfriamiento se produce, al igual
que cuando el medio refrigerante es
el aire frio, debido a la transmisién,
por conduccién, del calor desde el
interior del fruto hasta su superficie
y, por conveccién, entre ésta y el
medio enfriante. La capacidad de ab-
sorber calor del agua es mayor que
la del aire, por lo que el descenso de
temperatura se produce mdés rdpida-
mente (cuadro 6).

Diferentes sistemas de pre-enfria-
miento por agua

Dentro de los hidroenfriadores se
diferencian tres tipos, en funcién del
método de aplicacién del agua:

- Por inmersién.

- Por aspersién.

- Por pulverizacién.

En los equipos por inmersién el
producto circula a través 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. Cominmente estos hi-
droenfriadores, acoplados a la linea
de empaque, sirven como elemento
de conduccién hacia las secciones de
calibrado y acondicionamiento.

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

I hot ticuitura



cer fijo o desplazarse por debajo de
la ducha. En el primer caso se em-
plean cabinas donde los recipientes
con el producto permanecen el tiem-
po necesario. En los sistemas mévi-
les los recipientes conteniendo el
producto son transportados mediante
cintas de rodillos con velocidad re-
gulable por debajo de la ducha. El
depésito 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 tltima alternativa permi-
te eliminar el calor de bombeo del
agua que caerd sobre el producto
(fig. 4). La capacidad de bombeo es
del orden de 50 metros cibicos por
hora y por pallet.

Los sistemas por pulverizacién
substituyen la ducha por toberas que
aplican vertical u horizontalmente
una mezcla de aire con particulas de
agua en suspensién. Este constituye
un método intermedio entre el en-
friamiento por aire y por agua, con

Cuadro 7:

Velocidad de enfriamiento mediante hidro-refrigeracién
en funcién del diametro del producto

Tiempo necesario (minutos) para
Diametro | Temper. Temper. alcanzar la temperatura objetivo
del fruto del del0
(mm) fruto (°C) | agua (°C) | 2¢°C 15°C 10°C 4°C

50 32 1,6 7 15

60 32 1,6 10 22

75 32 1,6 4 7,5 15 35
Fuente: AutoCool, S.A.

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-
te menor eficiencia.

Funcionamiento del sistema

El enfriamiento del agua se efectia
en intercambiadores de calor o por
contacto con hielo, en equipos frigo-
rificos capaces de generarlo y alma-

a pérdida total de
agua puede oscilar
en torno de un 2
a 3%. Para reducir estos
valores, muchas de las
hortalizas se mojan antes
de introducirlas en el
enfriador por vacio.

la fuerza...
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Fig. 5: Tiempo de semienfriamiento de melén
en funcion del caudal de agua
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Datos a suministrar
por el usuario

para el
dimensionamiento
de un hidroenfriador
(Hydrocooler)

por aspersion

¢ Tipo de producto.

¢ Kilogramos de producto a en-
friar por hora.

~+ Temperatura méxima prevista

del producto a enfriar.

» Temperatura minima a la que
se desea enfriar el producto,

* Tipo de presentacién:

* Granel.

* Envasado:
- Peso por caja.
- Peso por pallet.

Estos datos permiten calcular:

e La longitad del hidroenfria-
dor.

¢« La velocidad de la cinta
transportadora.

e El volumen de agua que debe
pasar por el producto para, a
su vez, calcular: :

¢ Los metros cibicos del tan-
que.

¢ La capacidad de bombeo ne-
cesaria (tipo de bomba).

+ La potencia frigorffica (del
compresor).

» Los metros cibicos de evapo-
radores necesarios.

+ El tipo de refrigerante a em-
plear.

cenarlo. Esto ultimo permite (1) dis-
tribuir durante las 24 horas del dfa
las necesidades de energia frigorifi-
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 frigorifica, con el médximo
de hielo acumulado.

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

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

Los hidroenfriadores se fabrican
generalmente con capacidades que
varfan 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 dafios 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 dltimo de ellos, cuando el produc-
to ya ha perdido gran parte de su ca-
lor, entra en contacto con el agua

n comparacion con
los métodos de
enfriamiento
basados en el aire, para el
hidroenfriamiento son
necesarios equipos
frigorificos con
una elevada potencia.

més fria.

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, més ré-
pidamente se logra el enfriamiento.

También afecta a la velocidad de
enfriamiento el didmetro del produc-
to (cuadro 7). Los que tienen una
mayor relacién superficie/volumen
(en productos de forma redondeada,
los de menor didmetro) ofrecen una
mayor superficie de intercambio ca-
16rico, enfridndose 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 algin 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 situacién

(I hor ticultura
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Cuadro 8:
Velocidad de enfriamiento mediante hidro-refrigeracién
en funcién de la temperatura del agua

tiende a darse en todos aquellos pro-
ductos que por su morfologia presen-
tan zonas donde el agua puede que-
dar albergada (yemas de espdrragos),

Tiempo necesario (minutos) para cgnstituyendo posteriormente un me-

Temp. Temp. Diametro alcanzar la temperatura objetivo dio ambiente favorable para el desa-

del agua del fruto | del fruto rrollo mlc_:roblano si este no se con-

(°C) Co) (mm) 20°C 15°C 10°C 4°C trola mediante una temperatura baja.
1.6 32 65 3 10 2 Necesidades de agua

Dependiendo de la suciedad que

32 65 4 13 37 traiga el producto puede ser necesa-

7 32 65 5 8 20 rio cambiar el agua todos los dias,

10 32 65 6 12 45 pudiendo llegar a un cambio cada 4

o 5 dias si este se presenta préictica-

Fuente: AutoCool, S.A. 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 estdn dotados de filtros y
aberturas que permiten efectuar lim-
piezas peri6dicas 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 hidricas en que ya se cuestio-

ara evitar que el

producto se vaya

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

Nuestros invernaderos

ININSA poin

la automatizacién

Climatizacién
frio-calor

y generadores e S
de aire caliente INVERNADEROS total
EINGENIERIA,S.A.

: Tecnologia horticola
== y disefio industrial
a su sevicio
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na su viabilidad futura.

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 vacias a fin de reducir la
fuerza de choque del agua. Esta
prictica es alin mds conveniente
cuando los pallets no estdn cargados
hasta su altura méxima puesto que el
agua caerd con mds fuerza al ser ma-
yor la distancia difusor-producto.
Los sistemas que pulverizan el agua
pueden inducir dafios si la presién de
aplicacién es excesiva.

Entre las principales ventajas de la
hidro-refrigeracién se cuenta el evi-
tar la pérdida de agua del producto.
En algunos casos, como en los espé-
rragos, se produce inclusive una ga-
nancia de peso a la salida debida a la
absorcién de agua. Esta posibilidad
de absorber agua es también la que
desaconseja el método para algunos
productos, como sucede con las cere-
zas. La absorcién de agua unida a la
falta de elasticidad de la piel hacen
que esta se agriete. En los citricos,
en cambio, el contacto con el agua
induce la aparicién de alteraciones

i

i
"’"!lwll I\”Hlﬂf : j..
. e

Vacuum cooler.

Cristal y Plasticos
de ambiente
como el Celloflex,
policabornato,
poliester, etc

Adaptamos el elima
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del cultivo

Adaptacién y proyec-
tos con doble camara
hinchable, ventilado-
res, paneles de cooling-
system, pantallas tér-
micas enrollables.
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en la corteza.

El riesgo de congelacién es inexis-
tente, al ser agua en estado liquido
el medio de enfriamiento.

Los hidrorrefrigeradores pueden | Ventajas del pre-enfriamiento.
acoplarse a la linea de almacén, faci- - Técnicas de pre-enfriamiento.
litando asi el manejo. Generalmente - Pre-enfriamiento por vacio.
se utilizan con el producto a granel, | pgrdidas de agua.
previo a su acondicienamiento. Ello
tiene como consecuencia un calenta-

El Pre-enfriamiento

I PARTE | Sistemas por aire forzado o aire a
presion:

- Tinel de aire forzado.

- Pared fria.

- Enfriamiento sinuoso.

Sistemas mediante aire huimedo.

- Pre-enfriamiento por agua. ) ) ,
P & - Aire forzado mediante expulsién.

- Diferentes sistemas de

miento subsecuente durante el acon- pre-enfriamiento por agua. - Aire forzado mediante aspersién.
dicionamiento, cuya cuantia depen- - Funcionamiento del sistema. - Enfriamiento por aplicacién de hielo.
der.é de cuéntq se.t’arde en esta ope- - Necesidades de agua. - Sistema de aplicacién mixta.

racién. La aplicacién a productos ya

confeccionados requiere envases que Il PARTE I11 PARTE

soporten el contacto con el agua. Los envases en el

pre-enfriamiento.
- Importancia de las envolturas.

Pre-enfriamiento por aire.
- Evolucién de los equipos.

Sistemas convencionales

& . - Velocidad de enfriamiento.
mejorados: - Cart6n ondulado.
- Enfriamiento por chorros. - Tamaiio del envase.
- Cédmaras de pre-enfriamiento. - Pre-envasado.
- Compartimentos de enfriamiento. - Palletizacién.

Nitrato de Calcio de Noruega

4

HYDRO

SUPERIOR SOLUBLE

15.5% N.
19% Ca (26% CaO0)
34,5 U.F.

NITROGENO NITRICO
CALCIO SOLUBLE Y ASIMILABLE
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Su productividad es fruto

de nuestra calidad.

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

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

Si quiere asegurar el rendimiento
de su instalacion, péngala bajo
el sello de nuestra calidad. La calidad
de Repsol Quimica.

La innovaciéon empieza

Compuestos especiales para
la fabricacién de tuberias:

e Polietileno Alcudia CN-105
y CN-122.

Compuestos especiales para
la fabricacién de goteros, difusores
y acoplamientos:

* Polipropileno Alcudia PB-148,
PB-159 y PM-347/89.

REPIOL

por la materia prima.
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PANORAMA

AGRARIO

Los grupos de presion multinacionales ganaron la batalla

La CE pone al sector agrario
en manos del Gatt

VIDAL MATE

No sucedié a la tercera. Hi-
cieron falta por lo menos seis
reuniones de los Ministros de
Agricultura de la Comunidad

ara ponerse de acuerdo so-
Ere la propuesta que plantea-
ra 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,
Canada, Japén y el grupo de
Caims 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
GCatt, aprobada al cabo de
seis reuniones y donde exis-
tian notables diferencias en-
tre los diferentes paises de la
Comunidad, no supone cam-
bios sensibles respecto a las

osiciones que se habian de-
F;ndido en la propuesta ini-
cial. Los Ministros de Agricul-
tura de la Comunidad dijeron
si a una propuesta que man-
tiene la reduccién del 30%
de las subvenciones para las
producciones mas importan-
les en relacién con las ayu-
das dispuestas en 1986 vy el
10% para ofros productos.

la administracion espariola,

especialmente el Ministro de
Agricultura, inici6 de inme-
diato su ofensiva para justifi-
car la actitud oficial de apo-
yo a la nueva propuesta por
estimar que la Comunidad
habia modificado su postura
anterior. Agricultura llegé a
sefialar incluso que Bruselas
habia hecho suyas las peti-
ciones espafolas.

las diferencias entre la pro-
puesta inicial de la Comuni-
dad para su presentacién en
la reunién 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 Comisién
de la CE. la Comision 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 traduciria
en un apoyo a los paises y a
las agriculturas menos favore-
cidas para hacer frente a los
recortes en las subvenciones.
la administracion  espaiiola
alarded 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 politica 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, azicar y los
productos del reino animal.
la reduccién serd del 10%
para las semillas, textiles, 10-
pulo, tabaco, vino, frutas vy
hortalizas.

Para lograr estos objetivos
en un periodo de cinco afios
hasta 1996, anualmente, las
ayudas se deberian 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 azicar y en un
4,7% para los productos del
reino animal. Frutas y hortali-
zas reducirfan sus ayudas
anualmente en un 6,3%.

(R hor ticutcuna)
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la decision de la Comuni-
dad ha sido uno de los pro-
blemas que han preocupado
més en las Oltimas semanas a
los agricultores y ganaderos
espafoles, cuando ni siquie
ra se habia producido la inte-
gracién en el marco comuni-
tario y mientras las estructu-
ras de la produccién espaiio-
las no han disfrutado de ayu-
das similares a las del resto
de la CE. la postura de Bru-
selas con esta oferta de des-
mantelamiento supone acep-
tar ya como punto de parti-
da, sin compensaciones sufi-
cientes, acepfar un escalon
més en la liberalizacién del
comercio internacional. Pare-
ce que la Comunidad se
compromete a que los pre-
cios de entrada de un pro-
ducto no sean inferiores a los
que funcionen en la CE. Pe-
ro, no es un consuelo cuando

la Comunidad pretende una
reduccién progresiva de sus
precios institucionales para
acercarles a los que funcio-
nan en el comercio exterior.
Sindicatos y  cooperativas
han rechazado de plano la
propuesta de la Comunidad
por estimar que si es mala
para paises con agricultura
competitiva, en el caso de
Espafia puede suponer el fi-
nal de miles de explotacio-
nes. ASAJA y COAG denun-
cian la incompetfencia de
Carlos Romero y su responsa-
bilidad histérica a la vez que
denuncian una medida que
pone al campo en manos de
los grondes grupos de pre-
si6n multinacional.

La falsa concertacién
El acuerdo para la propues-
ta de la Comunidad ante el

Gatt, lo adoptaron los Minis-
tros de Agricultura de los do-
ce estados miembros. En el

PLANTAS DE NAVARRA, S. A.

Productores a gran escala:

Variedades: DOUGLAS ® CHANDLER ® PAJARO ® FAVETTE @ CRUZ ® PARQUER ® SANTANA
TORO @ AIKO ® FERM ® SELVA @ HECKER @ BRIGTHON

DISPONEMOS A LA VENTA DE PLANTA DE BASE PARA FORMACION DE VIVEROS DE FRESAL.

MELOCOTONES ® NECTARINAS ® CEREZO ® PERAL ® MANZANO @ CIRUELO

Obtenciones propias: CIPRES ® SUR ® PLAVERD (Verde)
Obtenciones INRA: DESTO ® CITO ® LARAC
Obtenciones DARBONNE: DARBONNE-3 ® DARBONNE-4 @ DARBONNE-231

Nuestros Laboratorios de cultivo IN VITRO nos aseguran un material de partida de la mas alta calidad.
Para cualquier proyecto consulte nuestra Direccion Técnica:

Ctra. San Adridn, Km. 1; 31514 VALTIERRA (Navarra)
Teléfono (948) 86 73 61 - Fax: (948) 86 72 30 - Télex: 58856 PNSA-E.
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PANORAMA

caso de Espafa, las organi-
zaciones agrarias, las coope-
rativas, los parlamentarios se
enteraron por los periédicos.
Era el mejor reflejo de la po-
litica de concertacion llevada
a cabo por Agricultura en los
Gltimos meses y de la que di-
cen sentirse orgullosos algu-
nos altos cargos del departa-
mento.

Agricultura no ha contado
con nadie para su politica en
la CE y ha hecho lo mismo
en el interior. De las ofertas
planteadas el pasado junio,
cuando los agricultores se ti-
raron a las calles, nunca mas
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 paises con
agricultura competitiva,
en el caso de Espana
puede suponer el final de
miles de explotaciones.

AQGRARIO

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

En esle juego de la concer-
tacién no han entrado siglos
como COAG y ASAJA que fi-
nalmente decidian denunciar
la situacién y no volver a ce-
lebrar reuniones si no existian
compromisos y calendarios
serios. En su lugar, han pre-
sentado un proyeclo de ini-
ciativa popular para la apro-
bacion 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 los 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 Espo-
fia con todo lo referido al ce-
se anticipado de actividad o
jubilaciéon anticipada.

COAG y ASAJA, tan distan-
tes en cuanto a la proceden-
cia politica o a las propieda-
des de sus dfiliados, espe-
cialmente por la parte proce-
dente de la vieja Confedera-
cién Nacional de Agriculto-
res y Ganaderos, mantienen
sin embargo una unidad de
accién 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 accion en los proxi-
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
fienen ya en su propia casa
sin visos de resolver, también
se han planteado en las lti-
mas semanas ofros afadidos
frente a los que Carlos Rome-
ro ha mantenido una posi-
cion més que discreta. Se tro-
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-
tonoma y, especialmente en
Galicia, Cataluiia y Asturias.
los intentos para lograr un
compromiso tampoco han te-
nido éxito. Anle eslas circuns-
tancias, ganaderos e indus-
triales, parece probable lle-
guen a acuerdos por empre-
sas de forma individual, ha-
biéndose roto toda posibili-
dod de compromisos a me-
dio o largo plazo.

El 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 como-
da como si el problema de
la leche fuera solamente una
cuestién de ganaderos e in-
dustriales y donde la adminis-
tracién no tuviera ninguna
responsabilidad. El conlflicto
de la leche no es solamente
de un precio u otro. Es un
problema de competitividad
y, para ello es indispensable
una adecuado estructura de
costes donde la administra-
cién no puede esconder la
cabeza. Ganaderos e indus-
triales en medio de movilizo-
ciones y protestas llevan ne-
gociando hace mas de me-
dio afio sin el menor atisbo
de entendimiento con caréac-
ter estable.
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Hosta la fecha, se podria
decir que la industria Eo ga-
nado de calle en su guerra
contra los ganaderos. lo mis-
mo que puede suceder en las
proximas semanas por parte
de la .industria de los ?’F;rtili-
zantes, con el apoyo del gru-
po socialista en el Congreso
en la Comisién de Industria,
mientras Agricultura mantiene
ofra actitud de silencio.

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

LI
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turas y ser competitiva. No
se ha conformado con disfru-
tar durante varios afios de
una clatsula de salvaguardia
para reducir la importaciéon
de urea. Hoy quiere seguir
con limitaciones a las impor-
taciones de nitrogenados,
complejos y del DAP. Se pue-
de decir que lo quiere todo y
que cuenta ademas para ello
con el apoyo del Ministerio
de Industria y de casi todo el
Gobierno.

los fertilizantes, gracias a
las importaciones, habian si-
do uno de los pocos bienes
de produccién que habian te-
nido rebajas en los Ultimos
afios en el sector agrario. Pe-
ro, la industria, el casi mono-
polio formado en torno al
grupo Kio con ERT, Cros vy
Enfersa, quieren acabar con
esa posibilidad y estan em-
pefiados en que Bruselas limi-
te las importaciones de fertili-
zantes en Espafa.

Seria lamentable que Espa-
fia y la Comunidad, cuando
se avanza hacia el mercado
nico y cuando el campo es-
t& sufriendo una reconversién
més salvaje que toda la in-
dustria, aunque en silencio,
dieran luz verde a una limita-
cién en las importaciones

ue aumentasen los precios
je los fertilizantes frente a la
reduccion de subvenciones
para el campo prevista por
Bruselas. Estariamos hablan-
do de nuevo de trato discri-
minatorio para dos sectores
segin el poder de presién o
los intereses econémicos que
se manejan simplemente en-
tre grupos de poder. 3Tan

oco peso tiene para el Go-
Eierno un campo con mds de
un millén de agricultores en
proceso de reconversione, o,
stantos son los intereses que
se esconden bajo el peso de
grupos como el Kio?

Maiz 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 (ltimas sema-
nas pero que, sobre todo, lo
van a ser en los proximos me-
ses. Se trata del término del
periodo stand still para los
aceites y la importacién de
maiz desde los Estados Uni-
dos.

Al ingreso de Espafa en la

Comunidad se fij6 un perio-
do de integracion para el
sector de los aceites dividido
en dos periodos, cada uno
de cinco afios. El primero fi-
naliza el préximo 31 de di-
ciembre. En esfos cinco
afios, Espafia ha ido acer
cando progresivamente  sus
precios y ayudas a las comu-
nitarias en oliva y girasol.
Habia un contingente para la
venta de aceite de soja y en
girasol se prohibian las im-
portaciones de pipa y aceite
a cambio de lo cual los in-
dustriales recibian una ayuda
a la transformacién y subven-
ciones para exportar. A par-
tir del 1 de enero de 1991,
los industriales del girasol re-
cibiran cerca de 100 ptas
por kilo de aceite obrenitfo a
partir de pipa comunitaria
para su equiparaciéon a los
precios infernacionales. Eso
supone la posibilidad de que
el girasol experimente una
fuerte caida de precios al
consumo. El aceite de oliva
dispondré de una ayuda de
60 ptas por kilo y la soja go-
zaré de ﬁbertod 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 caida en la
venta de oliva en beneficio
del girasol. Habra que espe-
rar las guerras de las empre-
5.

En el caso del maiz, la noti-
cia estd en la adjudicacién
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por la  Comunidad de
1.200.000 Tn de este pro-
ducto que aln quedaban por
entrar correspondientes a los
2 millones previstos para
1989 en funcion del acverdo
entre la CE y los Estados Uni-
dos.

Frente a las previsiones ini-
ciales que apuntaban una
fuerte reduccion de aranceles
y un precio bajo para el
maiz, la CE hizo una adjudi-
cacidén @ una empresa por un
volumen que supone casi el
Q0% del producto a unas co-
tizaciones que permiten ase-
gurar para los proximos me-
ses unos precios al alza, ci-
fras que podrian arrastrar
también a otros cereales co-
mo trigo o cebada que en

los Oltimos tiempos no habian
levantado cabeza. Asi pues,
se podria hablar de mejoria
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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