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RESUMEN

En la Provincia de Catamarca, particularments en los Dptos. del
Oeste, el secado de productos agricolas, bpresenta una problemdtica
similar al resto de los Valles Calchaquies, realizdndose en forma
rudimentaria Yy eon el Procedimliento tradicional de extenaién en
canchones de tierra © empedrado y sobre los techos de vivienda o
cafiizos.

De éste proceso se obtiene un producto de muy baja calidad debido a
la acumulacién de impurezas ror efecto del 4gua y del viento, que
Producen dafios conasiderables.

Las prosibilidades desde el Ambito tecnoldgico son variadas gi ge
enfoca el problema desde el punto de vista de calidad final d=1
producto. Se ha priorizade Ja posibilidad de que el pequefio y
mediano productor pueda apropiar laa tecnologias, Este process ae
llevé adelante en el marco del Programa de Gambio varietal del INTA
= Catamarca y con 8U apoyo.

En el presgente trabajo ae describen las distintas etapas del
proyecto, las soluciones tecnolbgicas Propuestas y loas resultados
obtenidos.

INTRODUCCION

La Provincia de Catamarca es una de las mayores productoras de uva,
rlmientos para pimentén y orégano, de la Argentina Yy el Oeste
catamarqusfio sy prinecipal regién de producecién de rasa de wuva,
pimentén, pasa de higo ¥ en genepral productos deshidratados. &n el
caso particular de la uva producto qus vamos a tomar de referencia
rara el desarrollo del presente trabado. Su prinecipal productor es
el Departamento de Tinogasta, con una superficle cultivada de 3.500
Ha y una produccién anual de 20.009 'Tn, donde un 50% se destina a
la elaboracién de vinos (bodegas), un 25% 88 vende como producto
fresco y el 25% restante se utiliza para la elaboracién de rasa de
uva,

Este wultimo pPorcentaje aumenta muy lentamente en razon de que
existen tres factores limitantes.
Esto es:

¥ Falta de diverasificacién varietal.

* Modalidad primitiva de secado.
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* Comerclalizacién o trueque desventajoso para el pro-
ductor pasero.

El primer fector sBe debe fundamentalmente al hecho de que la
varledad de uva gue s oultiva es la cereza con semllla, cuya pasa
no tiene buen precio en el merecado. FEeto se agrava 8l se tiene en
cuenta que la ecalidad de uva que sBe destina al proecesn de secado es
de regular a mala y &8 agquella que no pudo ser comerclalizada en
fresco para ueo en bodega (vino vy, derivades), o para consumo en
mesa, por lo gue 86 la denomlna "descarte".

Esto Gltimo tiene una incidencia negativa muy importante siendo la
causa de la baja rentabilidad de las producciones unitarias de pasa
sltuaclién que reciente la capacidad de negoeclacién de loe producto-
res, ya que no puede lograr un buen nivel de ingresos y ademAs se
restringen las poslbilidades de colocaclén en los mejores mercados.

El método de secadp es otro de los factores limitantes. Se realiza
en forma muy rudimentaria depositando el producto scbre el suelo
desnudo, de manera gque es expuesta directamente a los rayos sola-
res. Este procedimliento, denominado "secado en canchones' introduce
diversos factores negativos, especialmente en lo que se refiere a
higiene, sanidad, y presentaclén. Agregado a ellec se advierte wuna
eXceslva cantidad de polve un resecado y opacidad dal ‘"pellejo"
(tegumento) o Buperficle expuesta de la uva. A esto debe sumarse
loa dafios y pérdidas por razones climatlicas y ataques de insectos,
aves, roedores y animales doméstlcos.

Es evidente que ambos factores condiclonan fuertemente la comer-
cializaclén, pero son factibles de solucionar con la incorporacién
de tecnologia apropiada y de bajo costo, asi como con un trabajo
soclal de campo para influlr en la mentalidad de la poblacién.

La problemética de la varledad se estd resolviendo con la técnieca
de injerto de varledades multipropésito, esto es, apta para consumo
en fresco, bodega y producclén de pasa sin semilla.

El problema de secado mucho mads complejo por cuanto los resultados
econdmico son a largo plazo, neceslitaba una solucién acorde a las
reales poslbllidades del pequefio y medlano productor y que permi-
tlera cortar el cliclo.

Bajo preclo—-Baja inverslon—Mala calidad——Bajo precio
en tecnologia

Otro aspecto a tener en cuenta es la compatibllizacién de los
intereses de los establecimientos dedicados al procesamiento de la
prasa de uvae, donde ss selecclona y se realiza el lavado, glicerina-
do y empaque, en razoén en que dichos establecimientos compran "a
granel", de muy baja callidad de secado a muy bajo precio y mediante
sistema de trueque.

La alternativa de secaderos de uva en rack al aire libre, de
rrobada efectividad en otros paises, representaba la posibllidad de
resolver a bajo costo los inconvenientes resefiados precedentemente.

Se decldid construlr los prototipos nscesarios adaptando las
descripciones existentes, a las necesidades vy disponibilidad de
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materiales de 1la zona, complementando con ensayos para debterminar

los mejores pretratamientos a aplicar, para aumentar la efectividad
del secado natural.

DESCRIPCION

Los protobtipos ensayados son méGdulos eonstituldos bdsicamente por
una estructura de madera gque soporta mallas horizontales de “"metal
deeplegade” ©o red de alambre galvanizado reforzado (bandejas),
espacladas varticalmente una de otra entre 256 y 39 em, simulando un
rack con estantes, ablerto en todo su rerimetro.
Estos médulos tienen forma de prisma rectangular, con travesafios v
parantes "rollizos" de eucaliptos de ©.190 y ©.15m de dlametro,
respectivamente, unidos mediante alambre de alta resistencia,
simple o trenzado, formado una trama anclada en Bsus extremos gue
soporta todas las tensiones en conjunto.
Otros detalles constructivos rueden observarse en las flguras
glguientes: ‘

Figura Nro. 1: "Perspsotiva"

Filgura Nro. 2: "Vista frente"

Figura Nro. 3: "Detalle techo v bandejaas"

Figura Nro. 4: "Detalle 1 y detalle 2"

Obsérvese que en la par-
te superior el médulo
lleva un techo de cafilzo
con ldmina de plédstico
que lo cubre totalmente, .
sobresaliendo en sus g
lados, a efectos de con- _ﬁ£ﬁ1
seguir que el agua de s
lluvia, con o sin vien- S
to, caiga lejos del pro- A
ducto a secar. Asimismo
esta cobertura evita que
los rayos solares direc—
toe en horas de radia-
clén intensa, puedan
perjudicar la calidad
final del producto.
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de superficie disponible
usaron en la
Argentina

cibén:

para el aecado. Los
construccién de los méddulos secado son

LIETALLE 1

DETALLE 2

Figura N°® 4

materiales que

gse

fabriecadns en

ltems Materiales Cantidad

1 Postes de eucalipto de 2,50 m (p=0,190 m). 6 U.

2 Pogtes de eucallpto de 8,70 m (p= 0,10 m) 6.U.

3 |Postes de eucalipto de 2,60 m (= 0,15 m) 4 U.

4 Alambre de alta resistencia -galvanizado N@ 200 m.
1415,

5 ttallas de material desplegado o red de alam 25 1.
bre reforzado de ©.75 m de ancho por 2,0 m
de largo, abertura romboidal de 1,5x1,5 cm.

8 [Varillas de hierro torsionado (¢d= 8 mm) 4 U
para anclaje.
Alambre galvanizado (¢ = 0,7 mm) 300 m.
Tensadores de alambre. 4 0.
Pldstico negro de 200 micrones de espesor 1 0.
de 1x10 m.

10 Cemento portland normal 125 kg.

U: Unidades.
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De acuerdo a los ensayos realizados durante los afios 1.889 a 1.991,
1a capacidad de secado por cada carga del médulo, alcanza a los
1.909 kg.

ENSGAYOS REALIZADOS

En los periodos de cosecha 1.990/1.991 y 1.991/1.892, se realizaron
los ensayos de pretratamiento y secado en los laboratorios del
Instituto de Investigaciones en Energia no Convencional (INENCO),
Unldad de Investigacidén Catamarca, de la Facultad de Ciencias
Agrarias de 1la Universidad MNacional de Catamarca (Argentina),
mediante un tunel de secado. Se utilizaron muestras de lotes de
aproximadamente cinco (5) k& provistos por los productores de la
zona en estudio. Todos los ‘ensayos se condujsron ror tripliecado,
con los testigos correspondientes, en forma de racimos del mismo
tamafio promedio que los procesados por los productores.

Simulténeamente, a fines de 1la temporada 1.980/1.891, con fondos
recibidos de la GTZ, se hicieron las pruebas a campo para verificar
loes resultados encontrados en laboratorio.

ENSAYOS DE LABORATORIO

Siguiendo la bibliografia del Comité de Procesos de Secado de Fruta
(C5IR0O =~ Melbourne, Australia), se efectuaron tratamientos de
presecado a efectos de disminuir los tiempos de secado en el rack.

Los bafios utilizados fueron los siguientes:

Muestra 1 Sin pretratamiento, es al testigo.

Muestra 2, 3, 4 v B Selucién de carbonato de potasio, ex-
tracto etéreo de édcidos grasos v Acido
oleico libre, en proporciones variables
dentro del rango descrito en la

bibliografia.
Treinta (39) minutos a temperaturas am-—
biente.

Muestra 5 Solucién de hidréxide de sodio 9,4%

(gr/ml) a 93° C, durante 4 esgundos.
Los resultados se encusntran en la tabla N2 2 y la fig. N= 5.

Una segunda tanda de ensayos sé& llevé a ecabo & temperatura amblente
(28 - 28° C), ueando la misma concentracién en la solucidn de NaOH
que en la muestra 5 anterior ( al ©.4%), pero varlando los tiempos
de inmersién (duracién del bafio).

Deepués del tratamiento las muestras se lavan con &gua pura y se
colocan en el tinel de secade a 35° C.

Como loe resultados correspondientes a las muestras 2, 3, v 4, en
este ultimo ensayo, no arrojaron una diferencia significativa con
el testigo ¥y menos atn entre si, 8e decidié realizar una nueva
prueba con el bafio de igual concentracién, pero aumentando un poco
la temperatura. Be usaron bafios de NaOH al @,4% durante 22 minutes,
a 35° C (muestra 5) ¥y a 45° C (muestra 6), ellgiéndose estas
temperaturas que son fdciles de lograr en las zonas de cosecha en
esta época, simplemente dejando gque el sol caliente el agua del
bafio, antes de ‘agregar el dlcali. Los resultados se muestran en la
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HUE‘!:‘;RH gg:goslcmﬂ DEL $5¥f;1mp;”gg COMPOATAMIENTO DE SECADO CON
INHMERS 1O "t DIFEHE.HTES PRETRATAMIENTOS
LLE LT -
-
1 Agua Pura. 32 - 33 *C x 2 5
39 min.
2 KaCDs al 2.5%
lg/ml) Ext, Bta- 3
reo ¥y dcido olel-
co 4X VsV,
3 KaCoa 2.5X. =
Oletecn 2.5%
<54 k=2C0s 2.8%,
Qlaleo 4.5%
5 HaOH =n agua 0.4X [93 "C x 4
s Qimm.
g
[} KaCOo 2.8%. 32 - 33 *C x
32 min.
Clpico 4.5%,

Figura N® B

Fig. N2 6.

Del analisis de PRESECADO CON BAFO DE. NaOH
estos resultados rtso (de 20min.)
experimentales T 0o

de laboratorio i
podemos decir B REFERENCIAS

que se ha demos— : — MUESIAA nnnuoo =
trado que el el o sl e
tratamiento mas

viable ¥y meguro,
con un repultado F
satisfactorio es ~ sol : = s

el bafio con so- - ~o —
luclén de NaoH = =
al @.4% durante -
20 - 25 minutos 25
a 32 - 3B° C.

Este tratamien-— v
to, seguldo de
un secado rédpido
en tinel espe-
clal a 35° C y
3% de humedad,
con una veloeci-
dad de aire de L m/s, lleva la humedad residual al 14% en 120 horas
(5 dias).
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Figura N°® 6

El uso de otros bafies frios cort compuestos de manejo més cuidadoso
o dificiles de conseguir o bafioe calientes con 4dlealis, han sido
descartados por los peligros potenciales que enclerran, en las
condiciones precarias de btrabajo de nuestra zona rural.

ENSAYO DE CAMPO

Las experlencias realizadas A campo, en racks ublcados en los
predios de productores de 1la zona de Fiambald y Tinogasta en el
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Oeste catamarquefio, demostraron claraments la neta superioridad de
éste sistema de secado solar frente a los métodos convenclionales ds
exposloién directa al Sol del fruto extendido sobre el pleo.

Los tiempos de @secado en el rack varian Begin el mes de dque se
trate, entre 16 y 20 dias para Diclembre =~ Enero Yy 49 - 45 dias
para Abril - Mayo, con una humedad final entre 7 v 1e%. i

Eete contenido acuoso logrado con uva sin tratamiente previo, es el
que loe productores de la zona coneideran mis adecuado Para asegu-
rar la conservacién de las pasas en los envases de pléasticos
(polietilenc) que ellos usan para la comercializacién del rroducto.

No se obeervaron ineonvenientes respecto a atagues de insectos o
alimafias durante el periodo de secado. Al comienzo de la operacién
8e pudo detectar la presencia de absjas, que no obstante no llegan
a dafiar el producte. Su namero decrece répidaments al comenzar el
Proceso de secado. :

Loa pajaros que ocasionalmente pueden producir dafios se ahuyentan

con facilidad, per lo que no constituyen wun inconveniente insal-
vable.

Con respecto a las condiciones organolépticas de la fruta secada =n

los médulos, son las 6ptimas v permiten su comercializacién sin
otro tratamiento.

En las variedades de color claro, como la sultanina se obtiene una
pasa traslucida, con brille natural, suave al tacto y blanda al
masticarla, ya que la cuticula externa no sufre insolacién directa
nl exceso de temperatura ¥ por lo tanto no se modifica.

Algunas pruebas realizadas en secaderos, utilizando estos resul-
tados de laboratorio, tuvieron inconvenientes en su ejecucidén, por
lo que &e consideran fallidas ¥ Be repetirdn n la proxima cosecha.

En el periodo 1.991/1.892 ge secaron alrededor de 49 Tn, en unos 50
secaderos de 12 productores, con resultados altamente satisfacto-
rlos. Puede considerarse que esta modalidad de secado se afianza y
ha logrado ya la aceptacién de los productores, que afio aumentan
el nimero de méduloes para secar, a medida que se incrementa el area
de reconversién varietal Yy comprusban las bondades del sistema de
secado en rack.

Se pudo observar que los tiempos de secado en rack ejecutado entre
Diciembre y Mavo son en promedio los que se observan en la Figura
N= 7.

Alli se advierte una correlacién con las variaciones meteorolégicas
que corresponden al verano y otofio en el hemisferio Sur.

En un informe anterior ss menciond el interés de inducir a los
productoe a levantar la cosecha pPara pasa con un contenido de
azlcar médse bajo (menor grado de maduracién) que el tradicional.

En los casos en que esto pudo hacerse, 8se logr6 cargar dos (2)
veces sl secadero durante la satacidén de coasecha y secado, encon-
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trdndose que 1la pasa
de uva cosechada a TIEMPO DE SECADO
fines de Diciembre v

secada en Enero es de Ding
excelente calidad, de i e LariTun® 27° 3a's

sabor agridulce y per-— Lonairuo B67° 34’ W de 0
mite que el rack pueda ) VELOCIOAD WiERTO PRoMEDN (] Km/h
trabaja econ otra par-

tida en Febrero/Marzo. 32

Faltaria comprobar =
campo (en rack del
productor), los bene- Zu X
flclos en calidad vy . ‘

E

24 |

acortamiento del tiem-
po de secado, encon-
trados en el laborato-—
rio cuando las muss-—
trase Be tratan con i
solucidn 0.4% de NaOH

a 36° C, antes de po-

nerlas a secar.

F M A M 4 J mEs

Flgura N°® 7

Ss puede conclulr que se ha comprobado la conveniencia del secado
de uva con los secaderos naturales ensayados en esta experiencia.

De acuerdo a los resultados técnicos cbtenidos v de las conclu-
slones de los trabajos sociales de campo, se aprecia la necesidad
de profundlzar vy completar estudios tendientes a aumentar:

¥ E1 factor de utilizacién de los médulos.
* La comerclalizacién directa por falta de los
productores.

En ambos problemas la solucién pasa por un buen trabajo social con
la comunidad y fundamentalmente la incorporacién de tecnologia para
el ppeparado ¥ envase del producto secado.
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