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RESUMEN: Se presenta un analisis econdmico sencillo questnayénicialmente, una manera global
de inferir el valor de un producto fresco, a pat&t precio comercial del respectivo producto s&eo.
aplica al tomate tipo “perita” como caso particulamdiendo ser extendido a otros productos, si se
conoce la pérdida de peso que sufren luego detlseda continuacion se realiza un analisis mas
completo que permite visualizar de manera precisampleta la cadena de acciones que generan el
precio de un producto seco y se realizan apreciasigobre las implicancias del método productivo
industrial.
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INTRODUCCION

Desde hace algunos afios, el secado de tomateoestddo impulso debido a su caracteristica de
“producto organico”, en el sentido de no teneriaait quimicos, como es el caso de los que se venden
en medio liquido, tales como los denominados “salsamate triturado, en forma de puré, etc.

Cada kilogramo del producto en forma de puré, segimfabricantes, equivale a 2 kg de tomate
fresco. En cambio, el tomate triturado, considerddse para salsa de tomates”, puede estimarse que
tiene un rendimiento en peso en la relaciéon 1:lenddbk tiene un agregado de sal de mesa, lo que —
aparentemente — le da un mayor plazo de consénjai® por lo menos dos afios.

El puré de tomate, una vez abierto el envase aelupto, ademas de conservarse refrigerado, debe
consumirse en un lapso no mayor de tres diasefpth de conservacién, en su envase cerrado, suele
ser del orden de un afio.

Los fabricantes declaran que el tomate contiengralatente licopeno, pigmento de color rojo que le

brinda al tomate su color caracteristico. Este yctwd actia como un potente antioxidante, de

propiedades que son preventivas de diversas erdades. Ademas, declaran que el tomate cocido o
procesado favorece la absorcion de licopeno paruelpo humano. También manifiestan que el

tomate contiene vitaminas Ay C, sin establecersgaesu producto envasado el que las posea.

El tomate fresco, de tipo perita, pierde hasteDel®de su peso cuando se somete al secado salar, co
buenas condiciones de radiacion, temperatura yilaeidnh. El proceso dura entre 2,5 y 5 dias,
dependiendo de la humedad relativa del ambienés ytras condiciones. En tal caso, un kg de este
producto seco equivale a 10,0 kg de tomate fr&sga@onservacion apenas exige su empaquetado en
bolsas de plastico, preferentemente al vacio. édligue los otros productos en conserva liquida, el
tomate seco se puede usar para hacer salsas grde |asis propiedades ventajosas del tradicional mét
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todo de conserva en medio liquido. Ademas, hogreate seco se ha convertido en un producto mas
apetitoso con el agregado de aceite, ajo molidwos®saborizantes, con lo que se logra un producto,
por algunos denominado “escabeche”, que se mantierate mucho tiempo y adn realza su sabor,
siendo asi muy valorizado por el requerimientoltfde alto prestigio culinario.

La produccién de frutay hortalizas, deshidratadas por medio del secatiy,ses otra alternativa
importante para pequefios productores agricolasfelemntes zonas de la Provincia de Salta, que se
ven favorecidos por la ubicacion geografica y @iaeion solar 6ptima disponible para tal fin.

En 2004-2006 (Passamai et al., 2004, 2005, 20G#)ajaron enla zona de los Valles Calchaquies,
productora por excelencia de pimiento para pimergérsabe que desde hace siglos realizan el secado
al sol del pimiento fresco, distribuido y expuetstoto sobre los techos de las viviendas como salbre
terreno a cielo abierto. Esas condiciones impaotgativamente sobre la calidad, precio y potergiale
valores agregados del producto final obtenido, Iperconsiguientes impurezas que inciden en su
higiene y seguridad.

EL PRECIO DEL PRODUCTO FRESCO

A modo de analisis del impacto de los costos yipablones en diferentes medios de comunicacion,
se presenta un articulo para mostrar la preocupagidlifusion de la produccién tomatera. En
publicaciones aparecidas en diarios argentinos,efEmplo en Diario Popular (2013), suelen ser
recurrentes titulares alarmistas del tipo: “Delductor al super, el tomate aumenta casi 10 veces su
precio”. A continuacion, el responsable de la mai@ca una fotografia notable, con primer plano del
producto del que se habla, tal el caso de la Figura

Luego, la nota sigue asi: “El Gobierno pidi6 redwsti consumo por dos meses por el problema
estacionario que encarece el producto. Desde la@i#gon de Horticultores responsabilizan a los
supermercadistas.”

Figura 1: Primer plano de tomates redondos, cugoi@depende de la época del afio y otros factores.

La noticia, vélida para el mes de julio de 2015ticwia con el mismo tono: “Como ocurre afio tras
afo, en esta época el tomate comienza a faltar joganto aumenta su precio. Disminuye la oferta,
se mantiene la demanda y el resultado final sejaefin la gondola de los supermercados, dehde
producto se encarece drasticamente
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Actualmente, el consumidor paga el tomate entre $36$20 el kilg pero el cambio mas decisivo se
da en otro terreno, el de la logistica: en zonprdduccién, el mismo producto vale hoy entre $4,50
$5.Dos semanas atrds se comercializaba en Corrientes$4,20-$1,50 y el precio final en la
gondola era de $14,69

Asi lo explicé el presidente de la Asociacidn detidaltores "Rio Santa Lucia", Pablo Blanco, en
declaraciones al canéN: "Hay una gran diferencia entre lo que recibe el prductor y lo que
estan vendiendo las grandes cadenas de supermercadgs un robo".

"Antes de ponerlo en la gondola, desde acé tiergasto operativo, entre packaging, transporte hasta
Buenos Aires, que es como mucho un gasto de 3G pedwe un cajon de 18 kilos", ejemplifiéd.
precio de hoy, los supermercados le sacan entre $27 $300 a ese mismo cajon

Blanco consider6 que "esto es responsabilidad atiasdé los supermercadistas. Si estan recibiendo un
cajon en el Mercado Central que debe andar end@dcd 18 kilos|e estan ganando mas del 400%
de lo que es la produccion:'

Agregd que "en unos 20 o 25 dias se va a estaratimamdo la produccién” y, a futuro, explicé que
estan "trabajando con distintos programas nacisrngea poder tener una creacién de un mercado en

zona de origen y asi poder transparentar el pyetgoer un precio sugerido para el comerciante".

EL SECADO COMO ESTRATEGIA DE PROTECCION DEL PRECIO

Este tipo de noticias, valida para hortalizas caeloollas en el ultimo mes de agosto de 2015, hace
pensar que se pueden manejar estrategias tendeepteservar el consumo de frutas y hortalizas, sin
obligar al comprador a pagar precios excesivosawgés$ del secado en época de precios bajos, para
colocar los productos secos en momentos de alpaed®s. El ejemplo se puede aplicar al tomate y
cebolla, cuyos procesos de secado se pueden agediaamente en las Figuras 2y 3.

Figura 3: secado de cebollas, con pérdida del 8@/%eso inicial.
ANALISIS SENCILLO DEL VALOR DE UN PRODUCTO SECO

Un andlisis idealizado del minimo valor de un pduseco, permite tener una idea clara de como
ahorrar dinero en épocas de alza de precios: i gelrprecio unitario en fresgaque se puede indicar
con la notaciorp (expresado ef$/kg) y suponiendo que se realiza el secado domésdtiamealibre,
previa operacion de lavado y corte en rodajas, cgariadica en la Figura 4 para el caso testigonde u
tomate perita, y despreciando el costo de la ojfsratel secado al sol, dada la cantidad con que se
trabajo y que se realiz6 en forma casera, con urecithn de hasta tres dias de proceso, contando con
dias claros, resulta lo siguiente:
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Tomando la masa inicial del producto fresco, qudepms indicar simbdlicamente comwe, se
reduce al de masa seoa, siendo ésta una fracciérde la masa en fresco:

me > ms + HO

ms=my / f

f serd justamente el factor por el que se multipbicarecio en fresco, para obtener el del producto
secops ($/kg seca)

Figura 4: secado doméstico al aire libre de un terparita.

Tomando el caso mencionado para tomate peritaiesiopen fresco en una verduleria de un barrio en
Salta, con fecha junio de 2015, eral@e$/kg fresco = p. Luego de someterse al sencillo método de
secado solar, mostrado en la tercera fotografia figura 4, el producto redujo su masa erfQro

con respecto de la masa en fresco, por lo qué siter de reduccion fuke=10y el precio en seco se
estima en:

ps = 100 $/kg seco

A precios de mercado, el tomate seco, que se vamdeaidades d&00 g con un precio de venta en la
Ciudad de Salta d20 $,0 sea200 $/kg secen la misma época considerada. Se puede inferitaque
diferencia en el precio de venta al publico, kgrde tomate sec@s del 100 % respecto al valor
secado en el hogar, lo que da cuenta del cosfrraeso a escala mayor, puesto en un supermercado.

Por su parte, gduré de tomatesjue se vende en envase5@® gpara varias marcas conocidas, tenia
un precio de venta en los supermercados, en promedil0 $la unidad. Dado que el fabricante
declara que dicho envase equivalerakilogramo de tomates fresca® puede considerar que el
precio equivalente es, al igual que antesl@e/kg frescocoincidiendo con el del producto fresco
gue se consiguid en la verduleria del barrio. Esténcidencia es aparente, puesto que,
presumiblemente, el procesamiento fue realizadoutorosto de tomate fresco mucho menor. Por
otra parte, algunas desventajas del consumo démstde producto ya mencioné antes.

COSTO DE PRODUCCION DE TOMATE SECO EN CACHI

Atendiendo a lo realizado en 2004-2006 (Passamal.eR004), en que se disefid y construyé un
secador solar tipo invernadero, de policarbonatoa pesponder a la problematica expresada en la
introduccion de este trabajo, 0 sea para aprovelehaeliofania de los Valles Calchaquies y la
experiencia de secado de los productores de pimiaritoduciendo secaderos individuales de muy
bajo costo, con el objeto de mejorar el procestedhidratacion y la calidad del producto obtenseo,
realiza a continuacién un andlisis detallado dectmstos que deben agregarse cuando se pasa a una
escala semi-industrial de proceso.

El trabajo en la zona permiti6 observar que loscaljores producian otras frutas y hortalizas, que

lograban vender en otros mercados no locales s@lodo el precio era alto, época de primicia, pero
que tenia un valor muy bajo en épocas de mayotaofEn esas situaciones, el costo de transporte
hacia los mercados consumidores como es la Ciuda8atta, hace imposible la colocacion de la

produccion y se utiliza para consumo propio.
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Ante este hecho y la utilizacion de los secadentees sdlo para pimiento por un periodo muy corto
(tres a cuatro meses al afio) se analizé la pakdilde usar otras materias primas para deshidrataci
de manera de extender el tiempo de produccionsdecloaderos.

El padrén productivo agricola esta conformado pmtdlizas tales como apio, tomate, ajo y frutas
como duraznos tipo cuaresmillo, manzanas, higogsyg para pasas.

Dentro de todos estos productos el tomate deshdiraesultd tener un mercado muy estable pues, en
los dltimos afos, su uso se difundi6 a todo el, @aisque en los Valles Calchaquies su destinorera e
fresco para el mercado local y de la Ciudad deaSattmo ya se dijo. El resto de las frutas se
deshidratan al sol, pudiendo ser incluidas en shmoiplan de mejora de calidad que el pimentoén.

Por lo tanto, el trabajo se concentré en el deatado del tomate, ya que el producto fresco tiene u
valor casi nulo en épocas de mayor oferta, queordedse concentra para produccién local pero es
muy sensible a las pérdidas por la gran diferetéciaica y tiene elevados costos de transporte. Cabe
destacar, que cuanto mas se extienda en el tielnpeoede los secaderos con otros productos,
mejorara la rentabilidad de la inversion, de mamgi@ el agricultor tendra una herramienta adicional
para conseguir un valor agregado a su produccién.

Los secadores solares proyectados, con baja idmess pueden convertir en instrumentos de mejora
de calidad de vida de zonas rurales.

En el caso particular de esta region de la prozidei Salta, se aprovecha una cultura tradicioral de
secado, mejorandola, y abriendo canales comeraisjentes, de ventas de productos como especias,
que pueden extenderse a estos bienes, agregaatimla productos que se realizan ancestralmente.

Inversion-Costos
La inversion inicial consiste en la construcciom skcador solar que, conforme al prototipo que se

muestra en la Figura 5, se puede realizar con stnaceura de madera o aluminio y el cerramiento con
placas de policarbonato transparente.
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Figura 5: secadores solares construidos en Valesh@quies en madera o aluminio.

El costo total de materiales en promedio, actudtiza 2015 para las dos alternativas, es de $51.000
(pesos cincuenta y un mil). En este costo se efreumcluida la mano de obra del montaje y armado,
gue se estima en 10/15 dias. Cabe destacar qoadacmenta con mano de obra local para realizar
estas tareas.

Adicionalmente, se requiere un equipo de envasdd@ado de los productos deshidratados y, de
acuerdo a la capacidad de produccion, se neceditaai envasadora-selladora al vacio, cuyo costo es
de $6.000 (pesos seis mil). También se requierebatenza para el pesaje de materia prima y
productos terminados, considerando que sera sufic@n una de tipo industrial, digital, de hadla 1
kg, con un minimo 50 gramos, cuyo costo se estm&8e000 (pesos tres mil).

Las inversiones en total resultan:

Secador ... $.....51.000.-
Balanza y herramientas corte.................... $....... 4.000.-



Maquinas envasado...............ccceeneeinnnnns $....... 6.000.-

Estanteria o contenedor p/almacenamiento....$....0£.50

TOTAL. e e $.....62.500.-

Para el financiamiento de las inversiones se pumnider a microcréditos de las lineas de
financiamiento productivas provinciales, con unsgatale interés subsidiada y un periodo de
devolucion de 48 meses, incluyendo 6 meses deagiam lo cual la cuota mensual de devolucion del
capital més intereses es de aproximadamente $ped8Ginanciar el 100% de la inversion.

Los costos de produccion son basicamente de marabrde insumos para limpieza de la materia
prima y materiales para el envasado.

Se estima que por dia se requieren 6 horas dgdralestinadas a las tareas de uso del secador sola
Dichas tareas, a realizar por la familia ruraldstllan a continuacion:

- Recepcion y seleccion de la materia prima a destar.
- Limpieza de la materia prima.

- Trozado

- Colocacion y carga de bandejas

- Control del secado.

- Descarga y envasado

- Almacenamiento.

El costo variable, mano de obra/dia, es de $28Qnmns y materiales, $ 80.

El costo de la materia prima, que en este cas@ifispese considera que es tomate, esta provisto po
el productor y no requiere de compras externas.ahoim como precio el promedio historico
actualizado de febrero a marzo-abril de cada afi@lemercado local, deduciendo el costo del
transporte del producto fresco, que se estima e80&h asi como el margen del distribuidor, que es
del orden del 15%, resulta ser de 3%/kg de tomeased.

La estructura de costos del tomate deshidrataddtagpor tanto:

- Gastos de produccion 65%
- Gastos de Administracion y venta 15%
- Gastos de Financiamiento 20%

Ingresos

El secador solar permite la obtenciébn de una pmdocmedia de 24 kg de producto seco,
considerando, en una hipétesis pesimista, que psersm puede obtener una produccion cuatro veces
esta cantidad o sea 24 kg por semana; al mes sredofatn 96 kg de producto seco. El tiempo medio
de secado es de 2 a 3 dias.

Ya se mencion6 que para obtener un kilogramo ddugto seco se requierdi® kg de producto
fresco.

Realizando un anadlisis de los precios del tomatghideatado, los mismos presentan grandes
variaciones segun el mercado comprador.

El precio mas alto, por supuesto, lo paga el coiamdirecto y depende del canal usado. Asi, las

grandes cadenas de supermercados, dietéticas gioegmurmet, muestran los valores mas altos,
siendo a julio 2015 des@&250a $350/kg
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En el caso de intermediarios o distribuidores lexips por kilogramo de tomate deshidratado varian
desde$140a$20Q en julio de 2015.

CONCLUSIONES

El consumidor de productos alimenticios de origegetal, tales como tomates u otras hortalizas,
puede acopiar en su domicilio productos secosaldupcién sencilla, por secado solar, preservando el
precio accesible, cuando el precio del productscfrese hace insostenible, tanto por causas
estacionales o especulativas del mercado.

Lo anterior implica la disminucion del valor nutdoal del producto seco respecto del fresco, siendo
relativo este factor cuando se tiene interés @m$umo tipo gourmet, como se viene dando para el
caso particular del tomate.

En cuanto al caso considerado del proceso de semadmna propicia, tal como en los Valles
Calchaquies, con los rendimientos obtenidos, sedepuabservar que el simple proceso de
industrializacion primaria es una considerable feete generacion de valor de la produccion local,
aun considerando acceder a los menores precios.

La diferencia de precios entre el producto frescel yleshidratado, considerando que se vende a
distribuidores al valor medio d40/kgde tomate seco es 867%por kilogramo fresco, permitiendo
afrontar los costos del proceso y dejar un imptetarcedente para el productor.

El calculo anterior se realiza manteniendo la lokesk kg frescode modo que la ganancia se puede
calcular partiendo del precio que paga el produd®ftkg frescocontra$140/kg secopero comalO

kg frescoproducenl kg secpresulta:l4/3=4,67 con lo que el aumento —como se dijo— es36&| %
Esto equivale a considerar que, por kg de prodkesto, se obtiene una ganancigiié0-$30=$110

Cabe destacar que las diferencias en los costvarggporte de productos frescos y deshidratades, po
su menor volumen y masa, permiten el acceso a susecados. Asimismo, el descarte de la
produccion es mayor en productos frescos que skcosal incide positivamente en la productividad
de estos ultimos. Como ventaja adicional se debeimear la posibilidad de distribucion a lo largo
del afo, al transformar un producto perecederol eorto plazo a uno de mayor vida (12 meses de
duracion en condiciones adecuadas de conservdermperatura, humedad, alejamiento de insectos,
buen empaquetado y manejo cuidado, etc.).

Otro aspecto conveniente de los secaderos sola®s impacto medio ambiental positivo, ya que no
se generan residuos indeseados ni contaminantes.

Es factible considerar que los agricultores puedalocar parte de la produccion llegando al
consumidor final, ya que la zona es turistica parekencia y los visitantes adquieren productos
locales tradicionales como las especias en el.lugar

En base a las consideraciones expuestas, surgel gge de los secaderos solares permitira agregar
valor a la produccion primaria que actualmente sede en fresco y mejorar la calidad de los
productos secos.

La zona de los valles Calchaquies de Salta, ys& el noroeste argentino, utilizan secado dagryt
algunas hortalizas con métodos muy elementales,atgran contra la calidad y sanidad de los
productos. El uso de la tecnologia propuesta méjsreesultados y calidad de estos bienes.

Adicionalmente se pueden incorporar otras hortalpae se producen en la zona y tienen muy bajo
valor en época de mayor oferta, como es el casa peduccién de tomate. Con la adopcion de esta
tecnologia se disminuiran los costos de transpantenenor volumen y masa, que deja fuera de venta
a los productos frescos, obteniendo un productperecedero a corto plazo, natural, con ventajas
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medio ambientales, que permitird satisfacer el wmosde bienes de alimentacién denominados
“gourmet” con demanda interna creciente y que raegoel nivel de ingresos de la poblacion rural.

NOMENCLATURA

f .......Factor de aumento del valor pgay secorespecto del precio en fresco.
ny ....Masa del producto fresco (kg fresco)

ms ....Masa del producto seco (kg seco)

pr .....Precio unitario del producto fresco ($/kg fresco)
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ABSTRACT: A simple economical analysis is presented, shgwimideal way to infer the value of a
fresh product, taking into account the market po€é¢he dried product. This is applied to a tomato
type named "pear" as a special case and can bedext¢o other products, whenever the weight loss
after drying is known. In a following section, a macomplete analysis shows the chain of actions
generating the price of a dry product. Implicatiofishe productive industrial method are discussed.
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