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INTRODUCCION

En muchos sectores del mundo productivo chileno hay la sensacién
que asi como 1los afios ochenta han sido los anos de la
fruticultura, la década de los noventa podria revelarse como el
gran momento de la agroindustria nacional.

Efectivamente en este momento hay en Chile varios elementos
que podrian favorecer un desarrollo cuantitativo y cualitativo de
la agroindustria orientada ya sea hacia el mercado interno o
hacia la exportacién. Entre estos elementos los mas importantes
son:

- una capacidad empresarial y de gestién que ha ido creciendo
y madurando con51derablemente en el curso de 1los anos
ochenta;

- la presencia de unos capltales .acumulados en el sector
hortofruticola (y en otros sectores también) en busqueda de
utilizaciones alternativas estables en el mediano y largo
plazo y relativamente seguras, o sea con un indice de riesgo
menor que en el caso de 1la hortofruticultura para
exportacion en forma fresca;

- una situacién politica general bastante estable sin fuertes
tensiones en el mercado del trabajo;

- costos  del trabajo sensiblemente mas bajos que los dque
tienen que sostener las empresas competidoras de los paises
del area OCDE;l

- la buena reputacién que tienen a nivel internacional los
productos chilenos de origen agricola y 1las empresas
chilenas operantes en el mercado mundial;

- el posible ingreso en el sector agroindustrial chileno de
capitales extranjeros atraidos por las relativamente buenas
perspectivas econémicas del pais --buenas en particular al
compararla en el contexto general latinoamericano;

- el logro por vastos sectores del mundo agrario chileno de un
nivel de modernizacién suficiente para permitir una mayor
integracién en las cadenas agroindustriales:

- una buena disponibilidad de practicamente todo el mundo
agrlcola chileno hacia la introduccién de nuevas técnicas
productivas asi como hacia la adopcién de una gestién de
tipo empresarial de la actividad agricola;

- una declarada voluntad politica del gcbierno actual de
favorecer una diversificacién productiva relacionada en
particular con el comercio exterior.



2

En realidad, en el curso de los afios ochenta se ha logrado
una expansion considerable del sector agroindustrial gracias a
una serie de inversiones que sélo ahora estan revelando todas sus
potencialidades. Esta expansién, aun que menos espectacular que
la que ha tenido lugar en el sector hortofruticola en fresco, es
de todas maneras, ya algo "fisicamente visible" para una persona
que viaje entre Santiago y Talca o en algunas zonas de la IV
region.

Es muy importante subrayar 1los tres efectos positivos
consecuentes con una expansién del sector agroindustrial para la
economia de un pais como Chile: en primer lugar, se logra una
diversificacién productiva y de las exportaciones que influye
positivamente sobre 1la balanza de pago, ya sea en términos
cuantitativos (ingreso de divisas) o cualitativos (reduccién de
la dependencia de la exportacién de productos tradicionales); en
sequndo lugar, se logra un aumento de la ocupacién, sea de mano
de obra agricola como industrial; en tercer Jugar, se acelera el
proceso de modernizacién agricola empezado con la expansion de la
hortofruticultura. En efecto, la integracién de un productor con
una cadena agroindustrial normalmente implica 1la adopcion de toda
una serie de técnicas nuevas y, mas en general, una transferencia
del know-how de 1la agroindustria al productor, cuyos efectos
benéficos permanecen y se acumulan en el tiempo. ‘Adenmas,
modernizacién no significa solamente cambio ‘tecnolégico sino
insercién de los productores, de un &rea determinada, en el
mercado nacional e internacional con consecuente aumento de 1los
limites impuestos a la expansién de sus producciones por 1la
capacidad de absorcién del mercado local. '

Esta claro que, cuando se habla de insercién de 1los
productores en cadenas agroindustriales. O, mas ‘en general, en
agronegocios (agribusiness) de gran escala, necesita hacerse una
distincién entre las cadenas coligadas a cultivos accesibles para
los pequefios productores y cadenas basadas en cultivos que por
monto de la inversién inicial, por periodo de tiempo transcurrido
entre la inversidén inicial y el logro de los primeros ingresos y
por dimensiones econémicas minimas son de facto accesibles sdélo
para el mediano y el gran productor. :

El punto fundamental es que en el caso de las cadenas
basadas en cultivos accesibles también para los pequeiios
productores --como es precisamente el caso de la cadena de las
hortalizas deshidratadas-- se presentan las oportunidades de una
modernizacién a fondo de la estructura y del paisaje agrario. En
este tipo de cadenas la agroindustria juega un papel fundamental
en el proceso de avance tecnolégico de una determinada &rea
porque, de facto, las mismas exigencias del c¢orrecto
funcionamiento de 1la cadena la obligan para proveer ‘a los
cultivadores toda una vasta serie de microinformaciones técnicas,
dotarse de un nicleoc permanente de técnicos cuya tarea principal
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no es otra cosa que la capacitacién profesional de los pequeriios
productores.

Con el tiempo, el pequefio productor se familiariza con
nuevos productos, aprende el correcto uso de fertilizantes vy
pesticidas y absorbe una considerable cantidad de informacién
agrondémica general. Se produce asi una "economia externa" en la
forma de material humano mucho mas capacitado y en condiciones de
absorber posteriores cambios tecnolégicos y de integrarse con
éxito en nuevas eventuales cadenas agroindustriales u otras
formas de agronegocios.

Es sobre la base de estas consideraciones asi como de
perspectivas del mercado internacional consideradas bastante
positivas para los productos deshidratados en general, que la
Divisién Agricola Conjunta CEPAL/FAO ha tomado la decisién de
hacer este estudio de 1la cadena de las hortalizas para
deshidratacién en Chile. El estudio, concebido en forma
sintética, aspira a través de un analisis de la cadena en todos
sus eslabones, a individualizar los factores claves y los cuellos
de botella fundamentales que condicionan el desarrollo y 1la
expansién de las exportaciones de hortalizas deshidratadas en
Chile. El enfoque principal no es por 1lo tanto de tipo
descriptivo sino de tipo propositivo, considerando como
interlocutores ya sea a 1los responsables de las politicas
publicas, ya sea a los empresarios y los productores involucrados
en la cadenas y el objetivo o, mas exactamente la esperanza, es
de dar wuna modesta contribucién al proceso de desarrollo,
prometedor y por muchos aspectos exitoso, de Chile.



A. ANTECEDENTES GENERALES

1. horticultu e ile

Las hortalizas son cultivos con un periodo vegetativo
relativamente breve y que por lo general se cosechan en estado
verde, es decir, previo a la maduraciodn. En el consumo se
utilizan diversas estructuras de la planta segin sea la especie,
constituyendo el objetlvo de produccién, en algunos casos, el
fruto, las hojas, la raiz, el tallo, etc. Por lo general, las
hortalizas han sido productos alimenticios de consumo directo,
pero cada vez va cobrando mayor importancia su elaboracioén
agroindustrial.

En el caso de Chile, este rubro productivo tradicionalmente
ha estado ligado a la pequefia y mediana agricultura y se cultiva
a lo largo de todo el pais. Si bien existe produccién en todas
las regiones para el consumo 1local, la mayor produccién de
hortalizas con fines agroindustriales se concentra entre la IV y

- la VII regiones, de hecho esta zona da cuenta del 82% de 1la

superficie cultivada con este rubro.?2

Como se puede ver en el cuadro 1, ya en 1986 la superflcle
total cultivada con hortalizas en Ch11e ascendia a casi 95 000
‘hectareas. A pesar de que no hay todavia informaciones precisas
hay estimaciones que en el periodo 1987-88 dicha superficie
~aumenté llegando a 107 000 hectdreas con un volumen total

producido de alrededor de dos millones de toneladas de producto
fresco. :

El valor de 1la produccién horticola representa
aproximadamente el 17% del valor total del sector agricola vy,
siendo las hortalizas cultivos intensivos en el uso de mano de
obra, absorbe hasta el 20% del empleo total generado en el sector
agricola.

Los precios de 1las hortalizas frescas presentan grandes
fluctuaciones a lo largo del afio, lo que estd directamente
relacionado con la estacionalidad de la oferta.

Se estima que aproximadamente el 90% de la produccién de
hortalizas va al mercado interno y se distribuye entre consumo en



Cuadro 1

IMPORTANCIA RELATIVA DE LAS HORTALIZAS EN CHILE, SEGUN
SUPERFICIE CULTIVADA, 1986

Especie Superficie Participacion Regidn mas
(en hectdrea) (en pqrcentaje) importante
Maiz choclero 11 653 12.34 RM
Tomate 11 052 11.70 RM
Cebolla 10 447 ‘ 11.06 RM
Poroto granado :

y verde 8 354 8.85 v
Sandia 6 383  6.76 VI
Zapallo de

guarda 5 581 5.91 RM
Meldn 5 100 ’ 5.40 RM
Arveja , 3 620 3.83 v
Lechuga : 2 405 ‘ 2.55 “RM
Zanahoria o 2 252 v 2;38 lﬁﬁ ;
Haba 8 2 602 2.18 RM
Alcachofa 1862 - 1.97 v
Pimentén 1 724 1.82 Iv4‘
Ajo 1 540 | . 1.63 v ;7
Aji - 1390 ©1.47 ": fvif»f
Otra§ horta-- | : | ‘ ;“ o

lizas a/ 19 018 20.13 -

Total 94 443 | 100.00

Fuente: Vicente Giaconi M., "Cultivo de hortalizas", 1990.

a/ Incluyen rubros importantes como esparrago;' frambuesa,
frutilla, etc., todos en proceso de creciente auge. o
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forma fresca y demanda agroindustrial, en tanto que el restante
10% se exporta como producto fresco.? La parte de produccién que
va al mercado interno se transa principalmente en los centros de
acopio y comercializacién urbanos --sélo en Santiago se transa el
20% de toda 1la produccién nacional de esos cultivos. Las
hortalizas que se orientan a la agroindustria, como es el caso de
aquéllas con fines de deshidratacién, por 1lo general estan
sujetas a contratos que se establecen antes Jde la siembra entre
la empresa transformadora y el cultivador. Una visualizacién
grafica de la red de comercializacién de las hortalizas frescas y
transformadas es presentada en la Figura 1. El pais presenta una
serie de ventajas para la produccién de hortalizas con fines de
exportacioén. En efecto, la diferencia estacional con el
hemisferio norte, que es el principal importador y la diversidad
climatica del pais, 1le permiten producir practicamente 1la
totalidad de 1las especies de importancia en 1los mercados
mundiales y exportarlas como productos frescos fuera de
temporada, logrando una considerable ganancia en términos de
valor agregado. Ademas, la exportacién de productos horticolas
es facilitada considerablemente por la existencia de la compleja
y eficiente infraestructura --packings, almacénes refrigerados y
sistema de transporte, red de comercializacién externa, etc.--
que se ha ido desarrollando en torno a la fruticultura, en el
curso de la ultima década.

Otra caracteristica interesante de la horticultura comercial
--ya mencionada en la introduccién-- es la de necesitar, para su
practica, de niveles de inversidén relativamente bajos lo que,
junto a sus grandes necesidades de mano de obra le permite
insertarse positivamente en el contexto econémico nacional y
- contribuir a la dinamizacién de sectores del mundo agrario que
hasta ahora han sido mantenidos fuera del proceso de desarrollo
agricola que estd viviendo el pais.

Las especies horticolas que se destinan a la agroindustria
de deshidratacién han presentado en los ultimos afos grandes
cambios. En efecto, mientras hace aproximadamente diez afios las
cebollas y los ajos eran la principal materia prima destinada a
este proceso, hoy en dia han sido desplazadas por el pimentédn,
mientras crecen 1los volumenes procesados. de tomate, apio,
zanahoria, etc. En la actualidad se ha calculado que en 1989
tres productos --pimentdén, tomate y apio-- han representando en
valor, mas del 85% de las exportaciones chilenas de productos
horticolas deshidratados y que la parte restante se distribuye
entre ajo, cebolla, espinaca, puerro, repollo, perejil, brocceli,
zucchini, esparrago, etc.

La superficie de las principales hortalizas con fines de
deshidratacion, sigue el patrén de distribucién regional del
rubro. La mayor concentracién se encuentra entre las regiones V.
Regidén Metropolitana y VI, ademas se producen en menor medida los
primores en la I y la IV regién, y la VII y VIII regién producen



Figura 1
RED DE COMERCIALTZACION DE IAS HORTALIZAS EN CHILE

Consumidor nacional | R

h‘::xport:acién" )

Fuente: Elaborado por la Divisidn Agricola Conjunta CEPAL/FAQ.sobre la
base de informaciones obtenidas en el curso de las entrevistas
efectuadas en el dmbito del presente ‘estudio.
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los productos de plena temporada. Es interesante destacar desde
el punto de vista de la agroindustria, la constatacidén de una
suerte de especializacién regional; como es el caso del pimentdn
en la IV regidén, el tomate en la VI regién y los esparragos en la
VII regidn; en cada caso, las especies mencionadas ocupan mas del
50% de la superficie total cultivada con dichas hortalizas en el
pais. (Véase el cuadro 2.) Esta distribucién determina que 1las
industrias que utilizan estos productos como insumos, también
sigan una distribucién regional correlativa a la localizacién de
dichos cultivos.

Confrontando los datos contenidos en el cuadro 1 con los del
cuadro 2, se puede observar el incremento que ha registrado de un
ano a otro, en la superficie plantada con algunas hortalizas como
el pimentén o el ajo y la relativa estabilidad del area plantada
con tomate. Estda claro que siendo las hortalizas cultivos de
tipo estacional, bastante sensibles a las variaciones de 1los
precios en el mercado interno y en algunos casos sujetas a un
régimen de alternancia de los suelos por razones fitosanitarias,
los datos relativos a las superficies cultivadas tienen que ser
considerados tunicamente como indicadores del orden de magnitud y
de la importancia relativa del cultivo.®

2. Volumenes procesados por la industria deshidratadora

Desafortunadamente no es posible demostrar la evolucién de 1la
utilizacidén de hortalizas frescas en la industria deshidratadora
por falta de datos histdéricos sistematizados relativos ya sea a
la produccién nacional de cada hortaliza como a las cantidades
procesadas.

De todas maneras es cominmente aceptado que en la segqunda
mitad de los afios ochenta la produccién nacional de hortalizas ha
crecido bastante en consideracién al aumento de la superficie
cultivada y del real aumento de los rendimientos conexos con las
nuevas variedades introducidas y con 1la creciente adopcién de
mejorias técnicas por muchos cultivadores, en particular, por los
involucrados en cadenas agroindustriales.

Como se puede ver en el cuadro 3, entre 1las varias
hortalizas wutilizadas por 1la industria deshidratadora, el
pimentédn constituia ya en 1986-87 el producto principal con
22.125 toneladas procesadas --una cantidad equivalente a mas del
75% de la produccién nacional de pimiento fresco. Siempre en el
mismo periodo, otros productos importantes eran las espinacas, el
tomate, la cebolla y el apio. Hoy después de tres afios el
pimentdén continda siendo el producto principal del rubro, en un
contexto general de expansion de la industria deshidratadora y de
creciente interés de parte de los empresarios del sector para los
productos "menores"™ o "nuevos"™ como zanahoria, puerro, esparrago,
zucchini, bréccoli, etc.
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Cuadro 3

CANTIDADES DE HORTALIZAS PROCESADAS POR LA INDUSTRIA
DESHIDRATADORA EN LA ESTACION 1986-87

(En_toneladas)

Produccién Cantidades
Especies nacional procesadas
Pimentén 28 900 22 125
Espinacas n.d. 3 800
Tomate 308 000 2 500
Cebollas 114 210 1 875
Apio 27 750 1 300
Puerro - ‘ 963 o
Zanahoria 66 820 300
Esparragos 5 800 195
Perejil n.d. . 100

Fuente: CORFO, "Diagndstico de la potencialidad agroindustrial
del sector hortofruticola", CORFO AA88/12, Santiago de
Chile, 1988.

n.d.: No disponible
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B. PRINCIPALES HORTALIZAS UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA
DESHIDRATADORA

En este capitulo se analizan sintéticamente 1los aspectos
agrondémicos y econdémicos mads importantes de las principales
hortalizas utilizadas al momento por la industria deshidratadora.
En los limites del presente estudio se ha hecho una tentativa
para enfatizar 1la importancia del uso de 1las variedades
apropiadas, siendo este un elemento fundamental para la empresa
que quiera mantenerse en el mercado. Se han esbozado también los
parametros fundamentales de rentabilidad por cada especie.

1. Pimentdn

El pimentdén (Capsicum annum L. "grossum") es una planta
originaria de America tropical perteneciente a la familia de la
solandaceas que ha alcanzado una gran difusidn por todo el mundo
después del descubrimiento de América.

En Chile ha sido cultivado tradicionalmente para utilizar su
fruto. Es un cultivo bastante importante para la economia de
algunas d4reas de la IV regidn como La Serena u Ovalle Yy se
cultiva también en Copiapé, Vallenar, Choapa y mas al sur en
Quillota, Limache, La Calera, Buin, Paine Y en los alrededores de
Santiago. En el conjunto, el pimentén en Chile se presenta como
un cultivo bastante zonificado, a pesar que desde el punto de
vista agrondmico, se podria cultivar en casi todo el pais
exceptuando las regiones australes. Dos factores explican esta
relativa reducida difusién del cultivo del pimentén. La primera
es que la demanda interna para consumo en forma fresca no ha sido
tradicionalmente muy grande, también si esta actualmente en
aumento, en particular en la regidén de Santiago; 1la segunda es
conexa a la naturaleza delicada de la planta del pimentdn, y a la
necesidad de manejo cuidadoso y de un apropiado riego, lo que
hace que algunos productores atraidos por las buenas perspectivas
actuales de rentabilidad, sean bastante reacios a entrar
espontaneamente en este cultivo preferiendo otros juzgados menos
riesgosos. Esta claro que esta actitud recelosa desaparece luego
que alguien--por ejemplo una agroindustria-- ofrece una adecuada
asistencia técnica.
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En general 1los problemas agronémicos del cultivo son
relacionados a enfermedades de la raiz determinadas por el hongo
"Phythophtora capsici™. Este hongo, que puede causar una
marchitez violenta de toda 1la planta como consecuencia de la
pudricién de 1las raices, prospera en situaciones de fuerte
humedad provocadas por riegos excesivos o apozamientos. En la IV
regién, por ejemplo, su incidencia es bastante mas seria en
algunas 4areas relativamente humedas cerca de la costa de La
Serena que en regiones mds secas como la de Ovalle. Es de todas
maneras fundamental para el cultivador de pimentén conocer 1la
correcta practica de riego y las modalidades de utilizacioén de
los productos aptos para controlar esta enfermedad Y, en las
regiones donde ésta es muy frecuente, es indispensable practicar
la rotacidén de los cultivos, plantando el pimentén una vez cada
tres anos y evitando alternar el pimentén con otras plantas
pertenecientes a la familia de las Solandceas como el tomate o la

papa.

Otro problema que se puede encontrar en el cultivo del
pimentén es el de la quemadura en la superficie del fruto. Este
problema es, a su vez, mas frecuente en Aareas sujetas a una
fuerte irradiacioén solar, como la de Ovalle, que en Aareas a
menudo protegidas por nubes, neblinas o altas densidades de
humedad ambiental. En Ovalle este problema ha afectado bastante
las plantas de la variedad "4K" que se caracteriza por tener un
follaje muy reducido en proporcidén al tamaio de los frutos Y, por
lo tanto, insuficiente para proveer una adecuada proteccion.
Actualmente el personal técnico de una de las industrias
deshidratadoras operantes en la zona esta convenciendo a los
cultivadores para plantar ejemplares de la variedad "California
Wonder" que presenta una cantidad de follaje mucho mayor que los
ejemplares de la "4K".

En algunas areas del pais se encuentran también problemas de
virosis --hay aproximadamente 10 virus distintos que pueden
afectar el pimentdn. El mas peligroso en Chile es el "pPvy" que
puede producir deformacién laminar, aborto floral Y manchado de
los frutos y es transmitido por algunos pulgones. Donde hay
presencia de PVY es oportuno recurrir a cultivos resistentes a
dicho virus como el "VR-2", el "Lamuyo" y el "Gator Bell", estos
dos ultimos siendo variedades hibridas.

En el area metropolitana se han registrado también problemas
de necrosis provocados por el hongo “Alternaria sp.". Muy
importante en el cultivo del pimentdn es también la eleccién del
suelo apropiado que tiene que ser rico en potasio y foésforo Y no
contener excesivas cantidades de nitroéggno, de cloro, de magnesio
Yy de azufre.

En general, todos estos riesgos conexos al cultive del
pimentén han hecho que éste se desarrollara con éxito
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principalmente, en &areas donde hay una presencia agroindustrial
Y en particular de la industria deshidratadora. Normalmente,
como se discutird mas detalladamente mas adelante, las industrias
deshidratadoras de pimentén disponen de equipos de técnicos que
pueden asistir 1los productores en 1la lucha contra las
enfermedades y las plagas y, en general, aconsejar todas las
practicas mas oportunas de cultivo. Los técnicos proveen también
indicaciones sobre el tipo de variedades mas aptas a la
transformacién agroindustrial. Actualmente en Chile fuera de las
cinco variedades ya mencionadas --4K, California Wonder, VR-2,
Lamuyo y Gator Bell, se cultivan también la Yolo Wonder, Keyston,
Resistant Gian, Pimiento L, Merced y Perfection, todas variedades
estandar y, ademds hibridos como Bell Boy, Dalton, Early
Prolific, Trophy, Tempo, Pib, Big Bell, Bellamy y NK 101 Jupiter.
Asi como en otras actividades de deshidratacién industrial
también en la del pimentdn uno de los criterios principales en la
eleccién de las variedades es el contenido de sélido soluble del
fruto. :

En relacién a_los rendimientos del cultivo un estudio
publicado en 1987 7 indicaba rendimientos promedios para 1la
regién central variantes entre 18 ton/ha y 24 ton/ha. Las
entrevistas efectuadas en el 4&ambito de este estudio han
registrado rendimientos promedios variables entre 28 ton/ha y 33
ton/ha en los alrededores de La Serena y en el Valle de Elqui,
rendimientos entre 10-15% mas bajos en el area de Ovalle --donde
este afo se han tenido problemas de insuficiencia de agua-- y
rendimientos todavia mas altos por algunos productores
relacionados a agroindustrias operantes en la zona central. Esta
diferencia entre las informaciones recibidas este afio y las de
algun tiempo atrds permitirian suponer un considerable progreso
agronémico imputable, por lo menos en parte a la accién positiva
del personal técnico dependiente de las agroindustrias. Otro
elemento interesante que ha salido de las investigaciones hechas
por la Divisién Agricola Conjunta CEPAL/FAO es una productividad
promedio mds alta de los cultivadores pequefios en relacidén a los
grandes. Por ejemplo, en la regién de La Serena los cultivadores
de hasta 5 hectareas operando bajo la asistencia de una de 1las
empresas deshidratadoras activa en el 4rea registran una
productividad promedio de 33 ton/ha mientras que los productores
mayores, operan con la misma agroindustria, registran una
productividad promedio de 28 ton/ha. Este fendmeno se puede
explicar sobre la base de dos factores: el primero, es la mayor
disponibilidad del pequefio productor, en relacidén al grande, a
escuchar y atenerse a los consejos de los técnicos enviados por
la agroindustria --dicha mayor disponibilidad de los pequefios
productores ha sido en realidad confirmada por casi todos 1los
técnicos entrevistados; el segundo factor esta constituido por el
recurso del pequefio productor principalmente con su trabajo y sus
familiares, lo que supuestamente lo hace mas cuidadoso que los
trabajadores empleados por el mediano y gran productor. Lo del
pimentén es, en efecto, un cultivo que demanda bastante empenoc al
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agricultor. La rentabilidad fundamentalmente depende de dos
variables: el numero de plantas que sobrevivan hasta la fase de
cosecha y el estado del fruto al ser cosechado. Las dos

variables dependen del cuidado y el empefio del cultivador.

Para aumentar los rendimientos algunos cultivadores suelen
cosechar frutos verdes en consideracién del hecho que 1la
presencia de los frutos inhibe la formacién de flores. Con esta
practica es posible lograr un incremento del rendimiento por
hectarea del orden del 20-25%. En general 1la agroindustria
deshidratadora tiene una preferencia por el pimentén rojo porque
este ultimo al momento del procesamiento presenta un indice de
conversidén técnica --o sea la relacién entre producto final y
materia prima-- sensiblemente mayor. La demanda de pimentédn
verde es fuerte en Chile en los periodos del afio en los cuales no
es todavia posible encontrar pimentén rojo.

. En relacién a los costos, en el cuadro 4 se presenta un
calculo hecho en 1989 relativo al costo de una hectarea de
pimiento verde, asumiendo un rendimiento minimo de 20 ton/ha. A
pesar que dicho cdlculo tiene un valor unicamente como indicacién
de los costos minimos, puede de todas maneras, ayudar a
comprender el orden relativo de 1los varios tipos de costos.
Principalmente ayuda a visualizar que el componente de costo
principal estd constituido por la mano de obra. Esta es 1la
ventaja principal que tiene Chile en esta actividad en relacién a
los cultivadores norteamericanos y europeos.

En el caso del pimentén rojo 1los costos son mayores.
Algunos empresarios y productores han declarado que el cultivo de
una hectarea de pimentdén rojo de buena calidad con un rendimiento
superior a las 30 ton/ha comporta costos del orden de los 400 000
pesos o mas.® También sobre las utilidades han sido encontradas
valores en parte divergentes pero la mayoria de los entrevistados
han hablado de una rentabilidad entre los 270 000 y los 330 000
pesos por hectarea, en el caso de un cultivador que trabaje con
empeno y no tenga problemas serios de riego o de enferemedades.
Los precios a los cuales han sido comprado los pimentones este
aflo por la agroindustria han presentado algunas diferencias entre
las diversas zonas de produccién. Por ejemplo, en la regidn
central parece que varias empresas deshidratadoras han comprado
en promedio el pimentén rojo a un precio de $ 30-35 por kilo y el
verde a $ 25-27 por kilo. Ademas, una de las empresas ha
declarado que pagdé por el pimentén rojo hasta $ 45 por kilo. En
Ovalle una empresa ha comprado el rojo a $ 50 el kilo y el verde
entre $ 24 y 25 el kilo, y siempre en la IV regién otra empresa
ha pagado precios del mismo orden que de la regién central. De
todas maneras, los precios varian bastante al variar la calidad
y, ademds, también al variar 1la forma de pago. Las
agroindustrias pagan en general después de 30 y 60 dias de 1la
entrega del producto y, por lo tanto, tienden a pagar precios mas
altos que los intermediarios (camioneros) que pagan al contado.
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Cuadro 4

COSTOS DE PRODUCCION PARA UNA HECTAREA DE PIMENTON VERDE a/

(En_pesos de septiembre 1989)

Items de Costos Fecha Unidad/ha Costo Total
Labores

Almacigo junio 6.0 JH 4 120
Rotura julio 0.3 JM 5 530
Rastraje julio 0.2 JM 4 081
Fertilizacién agosto 0.3 JH 206
Rastraje agosto 0.2 JM 4 081
Acequiadura septien. 0.2 JM 2 299
Surcadura septiem. 2.0 JA 1 129
Riego septien. 1.0 JH 688
Transplante septiem. 8.0 5 494
Riego (18) . sep/mar. 18.0 JH 12 361
Replante septiemn. 2.0 JH 1 373
Aporca (2) oct/nov. 3.0 JH 2 060
Limpia c/azaddén (3) oct/dic. 12.0 JH 8 240
Aplic.Pesticida (3) oct/dic 6.0 JH 4 120
Limpia c/cultivadora (2) oct/dic 0.2 JM 4 018
Cosecha ene/mar 55.0 JH 82 500
Insumos

Semilla (maravilla de Yolo B) 1.0 kg 19 533
Urea 140.0 kg 7 477
SFT 100.0 kg 6 409
Benlate 50% p.m. 0.3 kg 2 151
Antracol 70% p.mn. 5.0 kg 10 224
Gusatox liquido 4.0 1t 15 199
Sub: total 158 562
5% imprevistos 7 928
Costo financiero 9 084
Costo total 175 574

Fuente: Tonci Tomic, "Hortalizas deshidratadas para exportacioén en
Chile", Santiago, 1990.

a/ Los costos directos de produccién se derivan de las labores
especificas del cultivo y su valor, se agrega un 1% mensual sobre
los desembolsos en dinero como costo financiero, por wultimo se
incorpora un 5% de imprevistos. No incluye transporte.
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Como serda discutido ampliamente mas adelante para muchos
productores, el momento del pago es mas importante que el precio
por kilo por razones conexas al financiamiento de 1la produccién.
Es en este contexto que se genera el fendémeno 1llamado "pirateo™.

2. Tomate

El tomate (Solanum lycopersium) pertenece como el pimentén a la
familia de las Solandceas y es también originario de América
Tropical. Actualmente, es cultivado en todos los continentes Y
constituye una de las hortalizas de mayor importancia en el
comercio mundial. Sus principales utilizaciones son el consumo
en forma fresca y algunos procesos agroindustriales como 1la
elaboracién de pasta concentrada de tomate Yy de enlatados de
tomate. En el rubro de la deshidratacién ultimamente ha venido
cobrando creciente importancia en el pais. Este cultivo se
desarrolla desde el norte grande hasta la VII regién,
concentrandose su produccién en las regiones V, Metropolitana Y
VI.

El tomate es una de las plantas que ha sido y continuia
siendo mas estudiada. Como resultado de esta actividad de
investigacién, los cultivos utilizados representan una amplia
gama y son reemplazados cada afio por un nuevo material genético
que presenta mayor resistencia a algunas enfermedades o mas altos
indices de rendimiento, etc. Por 1lo tanto, es fundamental para
los empresarios del rubro mantenerse al dia en materia de
variedades o de nuevas técnicas de cultivo. Como en el caso del
pimentén, la agroindustria deshidratadora utiliza variedades
estandares como Roma, Peto 76, Peto Early, Petomech II, UC82B e
hibridos como 9889, Nemo 1400, GS-12, etc. En Chile 1las
variedades mds utilizadas parecen ser Roma y Peto 76, pero en
relacién a este punto no ha sido posible obtener informaciones
mas precisas.

En cuanto a los aspectos productivos, existe una diferencia
importante en los rendimientos entre el tomate para el consumo
fresco y aquél que se orienta a la industria. En el primer caso,
los rendimientos promedios giran en torno a las 27 ton/ha, en
tanto que en el segundo se mueve alrededor de las 70 ton/ha, sin
embargo, se han observado rendimientos que han superado las 100
ton/ha. Estos rendimientos son el fruto de la antes mencionada
actividad de investigacién. En realidad, hace 5-6 afos era muy
raro encontrar en Chile rendimientos de tomate para uso
industrial superior a las 45-55 ton/ha.

Lo del tomate es un cultivo que se puede practicar ya sea
por almacigo y transplante o por siembra directa y que demanda
bastante cuidado, en particular en el manejo del riego. En
efecto, una deficiente dosificacién de riegqo se traduce en
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alteraciones de la textura y de la composicién del fruto, que
repercuten sobre su rendimiento industrial Y el cumplimento del
calendario de entregas programado conjuntamente por el
agricultural y el industrial.

Ademas, el tomate puede ser atacado Por numerosas
enfermedades de origen fungoso, bacteriano, viral o de nematodo y
esta sujeto a algunas plagas peligrosas como la polilla del
tomate, 1la cuncunilla y el gusano del fruto. Los teécnicos
enviados por la agroindustria tienen por 1lo tanto que dar
informaciones muy precisas sobre el tipo de pesticidas que se
tienen que utilizar (normalmente en el caso del deshidratado son
entregados directamente por la empresa junto a los otros insumos)
y mas que todo sobre la correcta manera de utilizarlos.

En relacién al destino de 1la produccién chilena,
aproximadamente un 65% se consuma en estado fresco y un 35% se
destina a 1la agroindustria. Del total gque se orienta al
procesamiento agroindustiral, un 93.4% se destina a 1la
elaboracién de pasta concentrada de tomate, un 2.3% se utiliza
para la deshidratacién, { por ultimo, el porcentaje restante se
usa en conservas y otros.

En relacién a 1las consideraciones econémicas de este
cultivo, para estimar el margen bruto se dedujo del ingreso bruto
los costos directos y la comercializacién. Para la estimacién de
los costos directos se han valorado los diferentes renglones que
componen el total de costos del proceso de produccioén. (Véase el
cuadro 5.)

En relacién al cuadro 5 es necesario sehalar que muchas
empresas deshidratadoras en lugar de proveer semillas al
cultivador para siembra directa proveen almacigo lo que presupone
un cuadro de los costos bastante distinto.

Para tener una idea del valor del almacigo en el caso del
tomate, se puede considerar que en la zona central el valor de
una planta de tomate es de alrededor de $ 2.80 Y que suponiendo
una densidad Jptima de 35 000 plantas por hectdrea, el costo
total del almacigo seria de $ 98 000.

En el cuadro 6 sintéticamente se representan algunas
estimaciones de rendimiento sobre la base de los precios de 1la
temporada 1989, haciendo referencia a los costos del cuadro 5.
Se ha considerado ademas un rendimiento promedio de 50 ton/ha vy,
por ultimo, la produccién seqgun su calidad se distribuyé en un
60% de frutos de primera calidad, un 30% de segunda y un 10% de
tercera, asi que los dos precios de $ 11.000 por tonelada y
13 000 por tonelada tienen que ser considerados como limites de
una banda de oscilacién de un precio promedio ponderado.
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Cuadro 5

COSTOS DIRECTOS POR HECTAREA 1988 - 1989
CULTIVO: TOMATE USO INDUSTRIAL V REGION

(En_pesos de septiembre de 1989)

Precio por Valor
Costos directos Cantidad unidad por ha.
Mano de Obra 104.3 Jorn 1 500 156 450
Maquinaria 4.5 Jorn 47 282
Traccidén animal 1.8 Jorn 600 1 080
Semilla 0.2 Kg. 18 000 3 600
Fertilizantes 30 370
Pesticidas 36 718
Fletes 100 000
Gastos financieros 28 618
Total costos directos 404 118
Ingresos (rend. promedio) 50.0 Ton 12 000 600 000
Margen Bruto 195 882

Fuente: Fundacién Chile, "Informativo Agrondémico", afio VI, No.
5, octubre 1989.

Cuadro 6

CALCULO DE LA RENTABILIDAD DEL CULTIVO DE UNA HECTAREA DE
TOMATE PARA UTILIZACION INDUSTRIAL

Tonelada Precio Entrada Costo Margen
por ton. bruta directo bruto

Rendimiento 25% 37.5 11 000 412 000 379 118 33 382
menor al promedio 13 000 487 500 379 118 108 382
Rendimiento 25% 62.5 11 000 687 500 429 118 258 382
mayor al promedio 13 000 812 500 429 118 383 382

Fuente : Fundacion Chile "Informativo Agrondémico, ano VI, No.5
Octubre 1989.
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En realidad, en 1990 los precios del tomate fresco para uso
industrial no han subido mucho en relacién a 1989. En la regiodn
central las empresas han comprado tomate de buena calidad a un
precio de alrededor de $13.50 por kilo; sélo en algunos casos y
por tomate de primera calidad, se han pagado $ 17-17.50. En la
IV regién el precio promedio ha oscilado entre $ 13-13.50 por
kilo.

6. El puerro

El puerro (Allium porrum L.) pertence a la familia de las
Lilidceas y, segun algunos autores es originario de Suiza; sin
embargo, se han encontrado ejemplares silvestres de puerro en
Argelia. Es una planta parecida a la cebolla que no produce
bulbo y es comestible en su parte inferior, constituida de un
conjunta de hojas envainadas Y apretadas. Sus hojas son
parecidas a las del ajo. Su cultivo es difundido en varias
regiones . _del mundo pero casi siempre en escala bastante
limitada.1l1

En Chile el puerro es cultivado principalmente en la v, Vy
Regidén Metropolitana, de hecho estas tres regiones dan cuenta de
mas del 90% de 1la produccién nacional. Aunque ocupe una
superficie reducida, del orden de las 150 hectareas, presenta un
potencial importante en 1la industria de deshidratacién porque
puede ser cultivado durante todo el afo a condicién de alternar
variedades de verano con variedades de otofo y de invierno.

Entre los cultivos disponibles, los mas utilizados en Chile
son: Large American Flag, Darkal, Derrick, Blizzard, Monstruoso
de Caretan, American Flag, Jolant y Caretan. Estos dos ultimos
son los que mas se recomiendan para la industria de deshidratado
por su mayor contenido relativo de sélidos solubles.

La mayoria de 1las empresas deshidratadoras chilenas
consideran el puerro principalmente como producto de invierno
porque permite una utilizacioén de las plantas en un periodo en el
cual no hay ni pimentén ni tomate.

Los rendimientos varian al variar la época del afio y las
variedades cultivadas. En promedio, plantando alrededor de
240 000 plantas por hectdrea se podria obtener un rendimiento de
30-35 ton/ha. Del puerro se utilizan en 1la industria
deshidratadora ya sea la parte superior de las hojas de color
verde llamada "puerro verde", o la parte mas cerca de la raiz de
color blanco o "puerro blanco"™. Con las mismas plantas se pueden
obtener dos cosechas al afio de puerro verde Y una de puerro
blanco. Pero hay que tener presente que el producto deshidratado
resultante del procesamiento de la seccién verde de 1la planta
tiene un precio menor que aquél que se deriva de la seccién
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Cuadro 7

PUERROS : COSTOS DIRECTOS DE LA PRODUCCION
DE UNA HECTAREA DE PUERRO

(Pesos de septiembre 1989)

Cantidad Valor hectarea
Mano de obra 44 JH 66 000
Maquinaria 2,7 JM 33 115
Traccién animal 5 JA 2 952
Motobomba 2 JMB 4 110
Semilla 1,6 kg 18 518
Fertilizantes - 39 941
Pesticidas - 6 177
5% imprevistos - 7 839
Gastos financieros - 3 340
Costos directos totales 182 592

Fuente: Fundacién cChile, Informe Agronémico, Afioc VI, No. 1,
1989.

Cuadro 8

PUERROS : MARGEN BRUTO (PESOS POR HECTAREA)

(Pesos de septiembre 1989)

Ingreso Costos directos y Margen

bruto comercializacién bruto
Precio maximo 540 000 182 592 357 400
Precio minimo 390 000 182 592 207 408

Fuente: Elaborado por Tonci Tomic, "Hortalizas deshidratadas para
exportacion en Chile, Santiago, 1990.
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blanca. Por lo tanto, si se desea producir puerro deshidratado
blanco es importante saber que la cosecha de 1la hoja reduce el
potencial de crecimiento de la planta Yy de esta forma se obtiene
una menor proporcién de puerro blanco.

En el cuadro 7 se presenta un calculo hipotético de 1los
costos conexos del cultivo de una hectarea de -uerro.

Para determiniar el calculo del ingreso bruto (cuadro 8) se
tomé lo que parece haber sido el precio promedio pagado Bor la
agroindustria en la temporada 1989, o sea $ 18 por kilo,l Yy se
asumié un rendimiento promedio del orden de las 30 ton/ha.

Como se podra deducir ésta es una especie interesante desde
el punto de vista del productor agricola, si se tiene presente el
margen de ganancia y el hecho que es un cultivo de invierno que
se puede complementar con otras producciones a lo largo del afio.
Por otra parte, es de un alto interés para el sector industrial
porque le permite optimizar el uso de 1la capacidad instalada.
Por dltimo, se trata de una especie poco cultivada en el pais,
con interesantes expectativas en materia de mercados externos,
todo lo cual indica que puede ser un cultivo que vaya adquiriendo
importancia en el mediano plazo.

4. Broéccoli

El brdéccoli (Brassica oleracea, var. italica) es una planta
perteneciente a la familia de las cruciferas Y es originaria de
Europa mediterréanea. Se cultiva principalmente por sus tallos
floreales muy densos, grandes, ramificados, de color verde, mas o
menos intensos seqgun 1la variedad, con numerosos racimos
terminales de botones florales. '

Hasta ahora ha sido una planta relativamente poco conocida
en Chile pero en los ultimos afios se ha observado un creciente
interés por su cultivo sea para exportacién en forma fresca como
hortaliza de fuera de temporada o para congelacién o
deshidratacién.

Actualmente en Chile el brdéccoli se cultiva principalmente
en la zona central y sur del pais, a pesar de que se adapta bien
desde el Norte Chico hasta el extremo sur. Recién ha sido
plantado en algunas 4areas de la IV regidn principalmente para
abastecer la industria deshidratadora.

Un dato interesante es que hasta ahora el bréccoli que
normalmente estd sujeto al mismo tipo de enfermedades que el
colifor o el repollo (oidio, milidu, moho blanco, moho gris,
mancha foliar, hernia) parece adaptarse muy bien en Chile y se
han registrado muy pocos casos de enfermedades.
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Siendo un cultivo reciente en el pais, se utilizan de
preferencia cultivares hibridos, siendo los mas comunes: SG-1,
Green Cemet, Green Duke, Futura, Dandy Early y Cape Queen, Cometa
del Sur, Pirata y Packmann.

Para la industria deshidratadora el bréccoli es bastante
interesante principalmente porque siendo un cultivo de invierno
puede ser facilmente incluido en un plan de trabajo y contribuir
por lo tanto a una mayor utilizacién de la capacidad instalada.

En relacioén a los aspectos productivos, se estima que 1la
superficie dedicada a este cultivo gira en torno a las 100-120
hectdreas, y que podria expandirse si las condiciones de 1la
demanda se dinamizaran. Los rendimientos obtenidos a nivel de
productor, fluctian entre 25 000 y 28 000 ©panes
centrales/hectarea,l3 incluyendo los panes centrales y laterales.
El potencial de desarrollo de la productividad, al igual que en
la mayoria de las especies horticolas que se cultivan en el pais,
presenta un margen de variacién importante. Por ejemplo, en este
caso se han observado en 1la 2zona _de Illapel: (IV regiodn)
rendimientos de hasta 30 ton/ha.l% Para la industria
deshidratadora lo que interesa es estrictamente la corona fleorar
de la planta, sin la estructura que la sostiene.

En cuanto a los costos de produccién del bréccoli, se han
estimado los ‘costos directos tomando dos alternativas: a) en la
cual se considera un rendimiento de 20 000 panes por hectarea y
b) en la cual se supone un rendimiento de 30 000 panes por
hectarea. (Véase el cuadro 9.)

Los precios del bréccoli en el mercado interno presentan un
rango de variacién relativamente importante dentro del -afio y
ademas varian bastante segun la calidad. Sin embargo, se ha
estimado real un precio promedio de $ 16 por kilo. Sobre esta
base se propone en el cuadro 10 un calculo indicativo de 1la
rentabilidad del cultivo de una hectarea de bréccoli.

Si se comparan estos resultados econdémicos hipotéticos del
cultivo del bréccoli en Chile con otras actividades, no resulta
un negocio particularmente atractivo, siendo <casi no
recomendable si no se logran buenos rendimientos. Sin embargo,
hay que tener presente la época del uso del suelo, gue en general
no compite con otros cultivos en determinadas zonas y la gran
disponibilidad de mano de obra en el periodo invernal. Si se
logra obtener rendimientos comparables a los conseguidos en otros
paises (25-35 ton/ha) este cultivo podria transformarse en una
interesante actividad complementaria. Ademds, como se sefalara
al inicio, es un cultivo de reciente incorporacién a 1la
agricultura nacional, por lo tanto, no se puede emitir un juicio
definitivo de su evolucién posterior, lo que si es un date a
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Cuadro 9

COSTOS DE PRODUCCION PARA UNA HECTAREA DE BROCOLI

(Pesos _de septiembre de 1989)

Itemns de Costos Epoca Unidad/ha Costo total
Labores

Almacigo dic/ene 20 JH 13 527
Riego tierras ene/feb 2 JH 1 353
Aradura ene/feb 1 6 032
Rastraje (2) febrero 2 6 274
Fertilizacién febrero 2 JH 1 353
Trasplante febrero 20 JH 13 527
Riegos (8) feb/may 12 JH 8 116
Melgadura febrero 1 3 619
Limpia Surco marzo 143 surcos 13 070
Aplicacién

pesticidas feb/abr 10 JH 6 764

A.Cosecha 20 000 panes/ha
Cosecha (3 JH/100

cajas) may/jun 30 JH 20 291
Flete (20 panes/caja) 1 000 cajas 18 280
A. Cosecha 30 000 panes/ha

Cosecha (3 JH/100 cajas) 45 JH 30 162
Flete (20 panes/caja) 1 500 cajas 27 420
Insumos

Semilla hibrida (SG-1) 0.3 kg 43 872
Bromuro de Metilo S5 u 3 117
Plastico 0.1 (100 mt o 20kq) 10 kg 4 204
(2 usos) : v

A. Cajas (6 usos) 166 u 18 207
B. Cajas (6 usos) 250 u 27 420
Insecticida Tokuthion 500 cc. 2 1t 19 372
Insecticida Tamarén 600 cc. 1,4 1t 8 177
Salitre Potasico (80 U.N.) 533 kg 25 332

Superfosfato Triple (70 U.P2y5) 149 KG 10 895
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Cuadro 9 (conclusién)

Items de Costos Epoca Unidad/ha Costo total

A.Cosecha 20 000 panes

Subtotal 278 762
5% imprevistos 13 938
Costo financiero 11 000
Costo Directo total 303 700
B.Cosecha 30 000 panes

Subtotal 297 773
5% Imprevistos 14 889
Costo Financiero 11 430
Costo Directo Total ' 324 092

Nota : El1 pan de brécoli pesa 0.30 kg y la produccién de (A)
corresponde a 6 ton/ha y la de (B) a 9 ton/ha.

Fuente: Elaborado por la Divisién Agricola Conjunta CEPAL/FAO en
base a datos de Tonci Tomic, "Hortalizas deshidratadas para
exportacién en Chile", Santiago, 1990.
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Cuadro 10
~ BROOCOLI : MARGEN BRUTO (PESOS POR HECTAREA)

Pesos de iembre 198

Ingreso Costo directo y Margen
bruto comercializacién bruto

Rexgdml;&i 'el" tto Yo »«: - SE
nonnal . (A) 375 000 305 000 <0 000 -

Fuente:Elaborado por la Divisién Agricola Conjunta CEPAL/FAO en
base a datos de Tonci Tomic, "Hortalizas deshldratadas para
exportacmn en Chile", Sarrtlago, 1990. o
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considerar es el hecho de que algunas deshidratadoras lo han
comenzado a procesar.

5. Esparrago

El esparrago (Asparagus officinalis L.) pertenece a la familia de
las Lilidceas y es originario de Europa donde se puede encontrar
todavia en estado silvestre en algunos paises. Fue traido a
Chile probablemente por los franceses. Actualmente, se cultiva
en la Regién Metropolitana, en la VI regién y en varios puntos
del territorio ubicado entre Linares y Angol, principalmente
cerca de Chillan, San Carlos y de Los Angeles.

El cultivo demanda un considerable nivel de conocimiento
técnico y de experiencia para permitir el logro de resultados
satisfactorios. La caracteristica peculiar del esparrago es ser
una hortaliza de tipo perenne, que puede durar hasta diez afios o
mas, siendo econdémicamente interesante. La evolucién que ha
presentado este cultivo en el pais ha sido sumamente dinamica,
especialmente en los ultimos anos.

En relacidén a los cultivos de las variedades tradicionales
como la Argenteuil, a partir de 1los afios setenta, se han
introducido en Chile nuevas variedades como: Mary Washington 550
W, UC 711, UC 66, UC 72 y la serie 800; de estos UC 72 es el mas
importante. También se ha empezado a utilizar hibridos como
UC 157 en su versidén Fl y F2, pero las plantaciones mas antigquas
que han utilizado estos productores solamente tienen entre 4 y 5
afios, por lo tanto, no se conocen a cabalidad los resultados de
su uso en el pais.

Las razones por la cual el UC-157, F1 y F2 se han
introducido, a pesar del elevado costo de la semilla, son conexas
a las expectativas de muy elevados rendimientos por hectarea, de
un mayor porcentaje de turiones exportables Yy de una mayor
tolerancia al hongo "Fusarium sp.", que constituye junto al hongo
"Puccinia asparagi", una de las causas mas grave de enfermedad
para el esparrago chileno.

La superficie estimada para 1988 fue de 1 544.5 hectareas,
en tanto que 1la produccién del afio 1986 se estiméd en
aproximadamente 2 500 toneladas, de las cuales 1 500 fueron
exportadas como producto fresco y el resto fue utilizado para el
consumo interno, ya sea en estado fresco o para la
agroindustria.

Los rendimientos de una hectarea de esparrago fluctuan en
torno a las 9 toneladas a partir del sexto afo, lo que constituye
un rendimiento bueno, en muchos casos no lograndose mas que 6
toneladas por hectarea. De todas maneras, a partir del octavo
afio el rendimiento empieza a reducirse como consecuencia del
envejecimiento de la planta.
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Aproximadamente 1la distribucién de 1la produc01on de un
cultivador eficiente se destina en un 60% a la exportacién en
estado fresco, un 8% al consumo directo 1local, 8% a 1la
agroindustria conservera y un 24% con p051b111dades de usos
agroindustriales.16 En realidad no todos alcanzan a obtener
facilmente mds de un 60% del producto total en condiciones de ser
considerado apto para la exportacién en forma fresca. Hay de
todas maneras productores muy eficientes que llegan a producir
mas de un 75% de espdrragos calidad exportacidn.

En el caso del esparrago un esfuerzo realizado en pro de
obtener un producto de alta calidad y de buen rendimiento se ve
ampliamente compensado por los resultados econdémicos dgue reporta.

6. Cebolla y ajo

La cebolla (Allium cepa L.), perteneciente a la familia de las
Lilidceas es originaria de Asia Occidental y es una de las
hortalizas mds antiguas. Actualmente constituye uno de 1los
cultivos mas difundidos en Chile donde ocupa mas de 10 000
hectareas de las cuales mas que la mitad estan concentradas entre
la Regidén Metropolitana y la V regién. Se cultivan numerosas
variedades clasificadas segun su fotoperiodo o sea, segun las
horas de 1luz solar que cada variedad necesita para iniciar 1la
formacién del bulbo. Las variedades utilizadas por la industria
deshidratadora se caracterizan generalmente por ser "de dia
largo" --o sea por necesitar un fotoperiodo largo (15 horas)-- y
por un elevado contenido de materia seca. . Se utilizan
actualmente la Seco y la White Granite, las dos con un contenido
de por lo menos 15% de materia seca y la Southport White Globe
que contiene alrededor de un 13% de materia seca. Hay también
algunas empresas que deshidratan la variedad Copiapina, de dia
corto, que tiene un contenido mas bajo de materia seca y, por 1lo
tanto, reduce la eficiencia del procesamiento.

En cuanto a los rendimientos, estos se estiman en torno ‘a
los 50 000 kilos/ha observandose oscilaciones de entre 30 000 y
60 0000 kilos, el principal factor que influye sobre este
parametro es ‘la den51dad de plantac1on. ‘ ' B e

“La producc1on se destina pr1nc1palmente al consumo - 1nterno y
a la exportacién en fresco y en menor medida .- a su
industrializacioén: en la temporada 1987-88 sdlo el: '3,%:‘ ‘de- la
produccion nacional se destiné al procesamiento.

El ajo (Allium satirum L.) pertenece, como la cebolla, a la
familia de las Liliaceas y es de origen mediterraneo y asiatico.
Es un producto de gran consumo en todo Chile pero su cultivo
comercial tiende a concentrarse en la V regién y ‘en la Regidn
Metropolitana donde actualmente se genera mas del 70% de la
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produccién nacional de ajo. La superficie plantada esta
experimentande una gran expansién y se calcula que entre las
temporadas 1986-87 y 1987-88 ha crecido en 63%.17

La demanda interna de ajo fresco va en aumento asi como su
exportacién, lo que ha contribuido a reducir 1la importancia
relativa de la demanda de la industria deshidratadora.

Las variedades se dividen en tres tipos fundamentales:
blanco, rosado y morado segun los distintos matices de color. En
el pais las variedades mas cultivadas son el valenciano rosado
llamado "ajo chileno", el valenciano blanco, el blandino (blanco)
Yy el morado mexicano.

Las variedades blancas y rosadas son las que, en general, se
destinan a la deshidratacién. En Chile, sin embargo, no hay una
seleccidén particularmente cuidadosa de las variedades mas aptas
para la deshidratacién porque la mayoria de las empresas del
rubro normalmente se abastecen de productos de varios tlpos, en
algunos casos ajos que no han alcanzado la calidad necesaria para
exportacién en forma fresca.

En cuanto a 1los rendimientos, en la actualidad el ajo
presenta en Chile, un promedio de 5 toneladas por hectarea, lo
cual esta muy _por debajo de las 8 a 10 toneladas por hectarea,
obtenidas en afios anteriores. Los bajos rendimientos actuales se
deben principalmente a la calidad inferior de 1las semillas
utilizadas al inadecuado uso de fertilizantes y a un insuficiente
manejo del cultivo. Naturalmente si esto es el panorama general,
existen numerosas excepc1ones de agricultores mas cuidadosos que
gracias a una buena preparacién del suelo, al uso de herbicidas y
de abonos en las correctas cantidades y a la adopcién de una
estudiosa rotacién de los cultivos logran rendimientos superiores
a las 9 ton/ha.

En conclusidén, el ajo o la cebolla, a pesar de su gran
importancia en el mercado interno de las hortalizas frescas, han
ido reduciendo sensiblemente su peso relativo en el rubro de las
hortalizas deshidratadas para exportaciéon desde Chile. Sin
embargo, hay varias opiniones favorables para una redinamizacién
de la actividad de deshidratacién de estas dos hortalizas y de la
cebolla en particular.

En el caso que las empresas se interesen por relanzar ajos y
cebollas deshidratadas para exportacién, es fundamental reservar
una mayor atencién a la seleccidén de las variedades mas aptas
para la obtencién de un buen producto deshidratado.

7. El apio

El apio de tallec (Apiun gravedens var. dulce), perteneciente a la
familia de las Umbreliferas, es una planta muy antigua y de
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origen incierto ya que formas silvestres de apio se encuentran
todavia en lugares pantanosos desde Suecia hasta Etiopia. En
Chile es actualmente cultivado en varias partes del pais (se
estima sobre una superficie total de 1 400-1 800 ha), en
particular en la Regién Metropolitana Y la V regién y recién han
sido organizadas algunas plantaciones comerciales en la IV region
Yy exitosamente involucradas en cadenas de deshidratacidn.

El interés principal del apio para la industria
deshidratadora reside en su naturaleza de cultivo de invierno
(apio verde) y, por lo tanto, en la contribuciodn gque puede dar a
una mas eficiente utilizacién de la capacidad instalada. Es un
cultivo que necesita bastante cuidado en particular en materia de
escardas, aplicaciones de herbicidas, aporcas, etc., porque la
rentabilidad esta estrechamente relacionada con la eficiencia con
la cual son ejecutadas dichas operaciones. En Chile 1las
variedades mas cultivadas son el Gigante de Pascal,
principalmente para consumo en forma fresca Y los distintos
cultivos de la variedad Utah mucho de los cuales oportunamente
seleccionados por su capacidad de resistencia a deficiencias de
magnesio y de boro en el suelo. La industria deshidratadora
parece utilizar en particular el cultivo Tall Utah 52-72. En
deshidratacién la caracteristica del apio es la de poder ser
utilizado para producir dos productos distintos, el "Crosscut", o
sea deshidratado de secciones transversales de tallo, y el "Leaf
and Stalk", o sea deshidratado de corte de tallo Y de hoja
mezclada. De los dos, el Crosscut es considerado de calidad
superior y normalmente logra un precio mas alto en los mercados
internacionales. _ - ‘

Los' rendimientos del cultivo son en promedio de 40 ton/ha
para una plantacién bien mantenida. Hay de todas maneras varios
agricultores que alcanzan las 50 y tal vez las 60 ton/ha. En.la
regién central (Maipi) se han registrado rendimientos
excepcionales de 70 ton/ha pero muchas industrias deshidratadoras
prefieren no abastecerse alli porque consideran que la impureza
de las aguas de riego podria comprometer la calidadkdel,producto
deshidratado. _ , e b e

~ El precio del apio verde fresco para deshidratacion.es de
alrededor de $ 18 por kilo. La rentabilidad del cultivo para el
agricultor medianamente eficiente tendria que ser por. lo .menos
de $ 200 000 por hectarea, considerando que el alto uso de
fertilizantes propio de un cultivo de invierno se compensa con
una disponibilidad mucho mayor de mano de obra Y con.un costo de
la misma, algunas veces inferior al 20% con relacién .al .verano,

8. Espinaca

La espinaca (Spinacia oleracea) es una hortaliza perteneciente a
la familia de las Quenopodiaceas. Originaria posiblemente de
Persia, donde se conocia antes de la Era Cristiana, siempre ha
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sido apreciada por su alto valor nutritivo Y su cultivo se ha
expandido considerablemente en Chile durante los ultimos afios ya
sea para satisfacer la demanda de producto fresco o para
abastecer 1las plantas deshidratadoras. El cultivo
geograficamente se concentra principalmente en 1la Regidn
Metropolitana y tiene preferentemente un caracter de cultivo de
invierno a pesar que existen también variedades de espinacas
cultivables en el verano. De todas maneras, para la industria
deshidratadora la espinaca es interesante principalmente como
cultivo de invierno.

De los diversos cultivos existentes en el pais, la mayoria
de los productores elige generalmente variedades "de hoja lisa"
‘entre las cuales predominan 1la Viroflay, la Resistoflay --una
derivacién de 1la anterior mas resistente al temible hongo
"Peronospora Spinaciae" responsable de la enfermedad 1llamada
"Mildiu"-- la Gigante de Invierno Y la Hiverna de muy buena
calidad para deshidratacién, normalmente cosechada al final del
invierno. Pareceria, que las variedades mas procesadas en Chile
por la industria deshidratadora son la Viroflay y la Hiverna.

El cultivo no demanda un cuidado muy particular pero
necesita un buen riego si se cultiva en &area secas siendo 1la
espinaca muy sensible a la falta de agua. $Se aconsejan también
el uso de herbicidas y 1la rotacién del cultivo con otras
hortalizas para prevenir el arraigamiento del antes mencionado
Peronospora Spinaciae. o

Los rendimientos varian bastante en Chile de una plantacién
a la otra. Una plantacion de espinacas de variedades para
deshidratacién (con plantas de mayor tamafio) tendria que lograr
en promedio rendimientos entre las 22-25 ton/ha. Los precios
también varian bastante en relacién a la calidad. = Un precio
promedio para espinaca de buena calidad para deshidratacidén se
podria situar entre los $ 27 y los $ 3C por kilo.

9. Aji, perejil, zanahoria, zucchini

Estas cuatro hortalizas ocupan una posicién menos destacada en el
contexto global de la industria deshidratadora. Su importancia
podria crecer rapidamente en el futuro, en particular en el caso
de la zanahoria. ' : : '

El aji (Capsicum annum L. var. longum) es una de las dos
subespecies de la Capsicum annum, asi como el pimentén y, por 1lo
tanto; sus .caracteristicas agronémicas son muy parecidas a las
de dicha hortaliza.

El cultivo del aji es difundido en varias regiones del pais
Yy su utilizacién como condimento es tipico de la cocina chilena.
La -industria deshidratadora utiliza principalmente variedades
picantes como el Cacho de cabra o Largo de Cayena.
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Los rendimientos promedios del cultivo son normalmente
inferiores a los del pimentén situandose entre las 12 Yy las 16
ton/ha. La demanda internacional de deshidratado de aji es
todavia limitada pero podria crecer en el futuro con la creciente
difusion de 1las "comidas étnicas" deshidratadas en Europa 'y

Estados Unidos (por e]empo, sopa picante "mexicana" de porotos
deshidratados, etc.)

El pereijil (Petrosellnum hortense) pertenece a la familia de
las Umbeliferas y es originario de Europa. En Chile su cultivo
es bastante difundido y su utilizacién parece ser creciente.
Fundamentalmente, es un condimento aromatico y por lo tanto se
consume en pequefias cantidades. Se presta bien para 1la
deshidratacién y su demanda internacional podria verdaderamente
crecer en los proéximos afios. En los paises importadores se
comercializa ya sea como ingrediente de una sopa deshidratada o
como condimento, igual que el aji. En muchos supermercados
europeos, el perejil deshidratado se vende en la seccidén dedicada
a las especies.

El cultivo no es particularmente complejo. La planta del
perejil tolera varios tipos de clima y puede adaptarse a una
amplia gama de suelos. En Chile la variedad mas difundida es el
Gigante de Génova caracterizado por sus hojas muy grandes y
lisas. La industria deshidratadora prefiere procesar variedades
de hoja crespa y mas chica como el Champion o el Triplex, las dos
blen adaptadas en Chile.

El perejll puede ser cultivado en cualquier periodo del
afno, también si los productores prefieren sembrar en primavera o
al comienzo del otofioc de manera que el calor ambiental y lo del
suelo favorezcan una buena y mas réapida salida. - Esta
caracteristicas de poder ser cultivo de todas las estaciones
facilita mucho su insercién en el plano de trabajo de ‘una - planta
deschidratadora.

Es creciente el interés de las empresas deshidratadoras de
‘hortalizas por la zanahoria (Daucus Carota L.), perteneciente a
‘la familia de la Umbeliferas y originaria de Asia (tamblen “hay
zanahorias silvestres en América incluido Chile). - . Sus
perspectivas de mercado parecen ser bastante interesantes yp por
lo tanto, numerosas empresas chilenas estan empezando, muchas
veces a titulo experimental su procesamlento. S

COmo cultivo se adapta muy bien en Chlle, presenta muy
pocos riesgos de enfermedades y muy raramente es  atacada por
insectos. Su difusién es muy amplia asi como su consumo en el
mercado interno. Las variedades cultivadas en Chile son casi
todas de raiz medio larga y la mas difundida es 1la‘ del tipo
Chantenay, algunas de las cuales (Coreless Chantenay, Red Cored
Chantenay, Chantenay Red Cored Platina, Chantenay Red: Cored
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Chanson, etc.) se caracterizan por su corazén no lefioso cuyo
color se confunde casi con la pulpa y, por lo tanto, se presta
bien a la deshidratacién.

Se cultivan también las variedades Danvers 156, Nantesa y
Nantesa tipo Slenders, ésta ultima bastante comun al sur.

El cultivo no demanda un cuidado particular a parte del
control de la humedad excesiva que puede provocar pudricién de
las raices, y de un apropiado uso de los herbicidas. En buenas
condiciones una hectdrea eficazmente cultivada tendria que
producir entre 30 y 40 toneladas.

El zucchini o zapallo italiano (Cucurbita Sp.) pertenece a
la familia de las cucurbitaceas y es originario de las Américas.
En Chile es abundamentemente cultivado junto a muchas otras
variedades de zapallo entre las cuales destaca el zapallito verde
oscuro o "negro chileno".

Es un cultivo que demanda un buen nivel de conocimiento
técnico y un riego cuidadoso. En Chile estia sujeto a varias
enfermedades ya sea en la tierra como en almacenamiento.

Recién la industria deshidratadora chilena ha empezado a
interesarse por el zucchini, en particular, por sus perspectivas
aparentemente interesantes de demanda. Puede ser sembrado en
varias épocas del afo, pero parece mas propicio el periodo
otonal. Las variedades ma&s cultivadas parecen ser el Diplomat
Fl, el Greyzini y algunos cultivos hibridos. E1 rendimiento de
una hectarea bien cultivada deberia ser de alrededor de 160 000
frutos.18
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C. LA AGROINDUSTRIA DESHIDRATADORA

1. cCapacidad instalada v volumenes procesados

El principal uso de los productos horticolas deshidratados es
como materia prima en la industria de alimentos elaborados y
envasados, como por ejemplo, sopas, conservas, etc. Por 1lo
tanto, el demandante de mayor importancia es 1la agroindustria
procesadora y elaboradora de ese tipo de productos; otros
demandantes de importancia son aquellos organismos que entre sus
roles deban dar alimentacidén a grandes cantidades de personas,
como es el caso de 1los hospitales, casinos, hoteles,
restaurantes, etc.

En términos globales la encuesta efectuada por el catastro
agroindustrial de 1987,19 1llevada a cabo en 1las regiones Vv, VI,
VII' 'y Metropolitana, indica que las empresas agroindustriales
dedicadas a la deshidratacién de productos horticolas, utilizan
un total de 20 200 toneladas de materia prima fresca, lo que
implica obtener un volumen de aproximadamente 1 150 toneladas de
producto final. El mayor numero de plantas deshidratadoras de
hortalizas se ‘encuentra en 'la Regién Metropolitana. = Existen
ademds dos importantes instalaciones en la IV region.

"'Seguramente entre 1987 y 1990 1la capacidad total ‘de
procesamiento de la industria deshidratadora chilena ha aumentado
considerablemente aunque no es posible establecer exactamente en
qué” préporcién. En muchas plantas han sido introducidas varias
méjorias “técnicas y ha sido racionalizada la logistica de 1la
produ¢eidén. - Ademas, una nueva planta muy moderna ha sido
construida‘ en 1988.  Estas nuevas inversiones han sido
determinadas’ por evaluaciones positivas, en el mediano y largo
plazo, - sobre las posibilidades de expansién de las exportaciones
dé{prbductQ§?déshidfatados'en general --es importante en efecto
considerar ‘que’ las plantas deshidratadoras procesan en el curso
del ano sea productos de origen horticola sea productos de origen
fruticola y que, por lo tanto, las decisiones de inversién se
fundan' sobre una evaluacién de las ~tendencias del mercado de
todos - ~log ‘-productos deshidratados. Ademas, algunas de las
inversionés hechas en plantas ya existentes han tenido como
objetivo principal no tanto un aumento de la capacidad potencial
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sino una mayor eficiencia de la cadena de procesamiento, mayor
eficiencia que en la practica significa reduccién de los gastos
de trabajo y en algunos casos, de energia.

Actualmente, también si en un contexto de incremento de la
produccién chilena total de hortalizas deshidratadas,20 1a
capacidad instalada utilizada se estima bastante inferior a la
capacidad potencial en varios tipos de productos, como se puede
deducir del cuadro 11, relativo a la Regién Metropolitana y a la
IV regiodn y construldo utilizando datos de 1987.

Esta claro que estas mediciones de la capacidad potencial y
de su efectiva utilizacién tienen un caracter fundamentalmente
indicativo y aproximado.

En efecto la capacidad instalada en el caso de la linea de
deshidratacién presenta ciertas dificultades en su mediciodn,
porque el hecho de gque sean equipos que pueden procesar
diferentes materias primas (horticolas y fruticolas) las cuales a
la vez tienen caracteristicas particulares en cuanto a tiempo de
secado, preparacion del material u otras, dificulta la estimacidn
de la capacidad de procesamiento tedrico.

Se da el caso de que compitan por el uso del equlpo dos o
mas especies en forma paralela. Para eliminar este efecto se ha
efectuado una estimacién en dque se compara la - capacidad
potencial; si se procesara una sola especie y el uso real de los
equipos. La base tedrica se ha calculado como la capacidad: de
procesar una sola especie durante el periodo en que existe oferta
de materia prlma. Los resultados de dicha estimacién indican que
en las dos reglones consideradas en el cuadro 11, en el caso del
producto mas importante, es decir el pimentén, ‘la capacidad
instalada se utilizaria a 55.5%, en tanto que para las.restantes
especies de interés, este parametro alcanza valores menores. . Por
ejemplo, en tomates se llega a la utilizacion del 36% de la
capacidad instalada, en espinacas se alcanza al 32 4%, de la
capac1dad instalada y en puerros al 23.8%. " ;

. Coordinando mas los ritmos ~de abastec1m1ento de materla
prima con 1los ritmos de ,prpcesamiento se puede . reducdr la
subutilizacién de la capacidad instalada. Ademas, es‘p051ble
incluir un numero mayor de productos distintos en el: ciclo;de
procesamiento. En realidad muchas empresas se estan -meviendo:en
esta  direccién que ademds siendo la base de una diversificacién
productiva puede dar su contribucidn a la reduccidn del:riesgo de
la empresa conexa a la produccién de un conjunto limltada de
productos. : /

Segun varios empresarios entrevistados la razén pr1n01pal de
esta subutilizacién de la capacidad instalada no es una falta de
demanda internacional sino una falta de abastecimiento-de materia
prima fresca. El cuello de botella principal se situaria,:por lo
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tanto del lado de la produccién de hortalizas frescas y no del
lado de 1la comercializacién del producto deshidratado. En
realidad, como sera discutido mas adelante, hay cuellos de
botella de ambos lados, es decir, hay una produccién insuficiente
de materia prima apta al procesamlento, y también aun wuna
insuficiente insercién en 1los mercados gue ' pueda permitir
aprovechar todas las oportunidades ofrecidas por la dinamica de
la demanda mundial de productos deshidratados.

2. Procesos, equipos e instalaciones

En general, 1las instalaciones para 1la deshidratacién de
hortalizas se utilizan basicamente para realizar tres grupos de
operaciones:

i) Prepara01on. de acuerdo al producto especifico se
efectia la eliminacién de partes no deseadas; despues se pasa al
trozado para lo cual se requiere de una alta precisién; es esta
operacién que en buena medida determina la calidad del producto
final. Como término de la fase de preparacién, normalmente se
procede a la adicidén de algunas sustancias que ayudan a conservar
ciertas caracteristicas que se desean mantener en el. producto
final como por ejemplo, textura y color. Es necesarlq seflalar
que en Chile, en general, las empresas deshidratadoras se limitan
unicamente a suminitrar al producto listo para la deshidratacién
una solucién de metabisulfato antioxidante (S03), necesarlo a la
conservacién del color

ii) Deshidratacién: consiste en la extraccién’ controlada
del agua, por medio de un proceso en que la materia prima es
puesta en contacto con calor, hasta un nivel en que el producto
final sea microbiolégicamente y organolépticamente estable.

111) Postsecado: son aquellas operaciones que se reallzan
para uniformar el tamafio, homogenizar su humedad, . eliminar partes
danhadas o protegerlo contra algunos deterioros de color vy
funcionales. En general, en la fase de postsecado se cuidan
todos aquellos aspectos relacionados con la mejor presehta01on Yy
preservacioén del producto final. [

Toda la linea de deshidratacién culmina con* el emvasado del
producto que difiere segun su uso y destino, asi como!en funcién
de las caracteristicas especificas que definan los demandantes
por medio del contrato con la agroindustria, usando! para este
efecto materiales y procesos que aseguren la vida comerc1al del
producto en cuestidn. Normalmente se wutilizan bolsas en
poliethylene sucesivamente colocadas en cajas de carton. Para el
transporte internacional 1las cajas de cartén son a su vez
colocados en contenedores metalicos.

En cuanto a los equipos utilizados por esta agr01ndustr1a,
los elementos claves en la mayoria de los casos son el equipo
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para el trozado del material a ser sometido al proceso de
deshidratacién y la capacidad de deshidratacién propiamente tal,
es decir, la bandeja de secado y resecado, o en su caso, 1los
tineles de deshidratacién. Ademas, Y en el caso especifico de
espinacas y apios se sefiala que también la capacidad de lavado es
un elemento determinante en este proceso. ‘

En relacién a 1la procedencia de 1los equipos, 1los
deshidratados de hortalizas son en un 50% de origen externo,
siendo las principales firmas proveedoras Buttner, Schilde vy
Haas, en tanto que la otra mitad esta cubierta por equipos de
origen nacional. En muchos casos se observa la utilizacién de
equipos redisefados o adaptados para efectuar el proceso de
deshidratado de hortalizas aunque originalmente hayan estado
concebidos para otro objetivo. En 1lo que concierne a la edad de
los equipos, hay un numero importante de plantas relativamente
nuevas y, por lo general, las instalaciones cuentan con menos de
15 anos.

Otros equipos que son necesarios considerar, que no son
parte de la linea de produccién, son las instalaciones de control
de calidad, fisico-quimica y microbiolégica del producto final y
de la materia prima. Esto significa laboratorios para medir 1la
presencia de productos quimicos y de microorganismos y equipos
para efectuar control de calidad del producto inicial, control
necesario para averiguar si el producto entregado por los
productores presenta los requisitos fitosanitarios suficientes
para el procesamiento en particular en materia de residuos
quimicos de pesticidas y de herbicidas. El1 control de calidad de
la materia prima antes del procesamiento merece 1la maxima
atencién de 1la empresa Y es un elemento importante:  en 1la
determinacién de la calidad del producto final.

De los dos tipos de controles de calidad hechos sobre el
producto deshidratado después del procesamiento el control
microbiolégico tiene que investigar 1la presencia de cualquier
tipo de bacterias, de coliforme fecalis, de Echarica Coli, de
Hongos, de levaduras, de Stafilococcus Aureus y de Salmonela. El
control fisico-quimico tiene que averiguar la humedad relativa
del producto deshidratado que normalmente no puede superar el 5%
para poder venderse bajo la denominacién de "producto de baja
humedad®. Normalmente las empresas buscan obtener un producto
con un 3-4.5% de humedad de manera de poder limitar los efectos
de absorcidén de la humedad ambiental gque puede ocurrir después
del procesamiento y antes de la fase de embalaje.

Otros factores que tienen que ser identificados en el curso
del control de calidad fisico-quimico son: el porcentaje de
color o sea la intensidad relativa del color Y su uniformidad;
el corte que tiene que ser uniforme; la granulometria, o sea el
tamafio de 1las particulas de producto seco y la correcta
aplicacién del metabisulfato antioxidante, efectuado antes de 1la
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fase de deshidratacién. Antes que sea embalado el producto --por
lo menos .en las plantas mas modernas- pasa sobre una banda
rotante :en un detector de metales.

A continuacién se presentan los esquemas del procesamiento
de deshidratacién de pimentédn, cebolla, puerro, espinaca,
esparrago y zanahoria, en los cuales se especifica cual es el
equipo limitante de la linea, siendo éste determinante en 1la
capacidad instalada y/o inversién.Z21 (Véase los cuadros 12 al
17.) :

3. cCoeficientes técnicos de produccién

El proceso de deshidratacién de hortalizas es, por su naturaleza,
de muy baja conversién técnica, es decir, grandes volumenes de
materia prima fresca son utilizados para obtener un volumen
relativamente reducido de producto final deshidratado. Por
ejemplo, en el caso del tomate se requieren 25.5 kilos de
producto fresco para obtener un kilo de tomate deshidratado
(conversion técnica al 3.9%).

En el cuadro 18 y 19 se muestran, a titulo meramente
indicativo, 1los indices promedio de conversioén técnica
registrados en 1la temporada 1986-87 entre las empresas
deshidratadoras de la Regién Metropolitana Y VI regién.

Estos datos coinciden sélo parcialmente con los que se han
registrado en el curso de las visitas a las plantas
deshidratadoras y de las entrevistas realizadas a empresarios y
jefes de plantas de empresas del sector, en el Aambito del
presente estudio. :

Por ejemplo, en el caso del pimentén se ha registrado un
indice de conversion técnica entre el 5 y el 6% en promedio para
el rojo, y entre 4 y 4.5% por el verde. En el caso del tomate
algunas empresas han declarado un indice del 3.5-4% Yy, otras, del
4.5-5.5% Para la zanahoria la diferencia con el cuadro 18 es
mas importante porque en el curso de las entrevistas los
empresarios han hablado de indices del 10-11% en promedio. Para
el apio "crosscut" el indice ha sido del 3% y del 5% para el

"Leaf and stalk". Para la cebolla las variaciones son mayores y
oscilan entre el 6.5 y el 10.5%. En el caso de la‘espinaca hay
bastante uniformidad: alrededor del 7%. Para el puerro 1los

productores han declarado indices comprendidos entre el 8.5% y el
10%. . ,

Del conjunto de 1las investigaciones realizadas “por 1la
Divisién Agricola Conjunta CEPAL/FAO en 1990 se ha llegado a
indices de conversién técnica ligeramente superiores a 1los
deducidos en 1987. Considerando que en los dos casos los datos
se refieren a productos "de baja humedad", podria deducirse que
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Cuadro 12

PROCESO DE ELABORACION DEL PIMENTON

Equipo o etapa

Comentarios

a/ Equipo limitante en la linea;

potencialidad

1. Recepcién en planta y Eliminacién de tierra Y cuerpos
lavado extrafios
2. Inspeccién Eliminacién de producto podrido
3. Extraccioén de placenta En forma manual o semiautomatica
4. Lavado con agua clorada Reducir la carga microbioldégica
del producto
5. Corte en cubos de tamafio En maquinaria automatica
variable a/
6. Aspersidén con solucidn Para preservar color (rojo o
quimica (S0,) verde)
7. Secado y resecado a/ En equipo de bandejas con aire
caliente
8. Tamizado Elimina‘producto pequefio tamario
9. Inspeccién Elimina producto dafiado
Vlo. Envasado En bolsas/cajas de cartén con
bolsas de plastico
Fuente: Elaborado por la Division Agricola Conjunta CEPAL/FAO
sobre 1la base de datos de CORFO, Gerencia
Desarrollo, Area Agricola, Diagnostico de 1la

agro-industrial del

hortofruticola, AA 88/12,

instalada y/o en la inve

Santiago de Chile, 1989.

rsién.

sector

es determinante en 1la capacidad
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Cuadro 13

PROCESO DE OBTENCION DE CEBOLLA DESHIDRATADA

Equipo o etapa

Comentarios

1. Cosecha y curado en Reduccion parcial de la

el campo. humedad.

2. Recepcidén en planta Eliminacién de impurezas.

y lavado. N

3. Seleccidén por tamafo. Para correcta operacioén de

desmochadoras.

4. Desmochado a/ Eliminacién extremos de 1la

cebolla.

5. Alineacién y corte en De acuerdo a requerimientos”

rodajas a/ de mercado.

6. Secado y resecado a/ En equipo de bandejas y

resecado.
7. Tamizado y aspiracidn Separar cascaras y obtener
en cascaras producto limpio.

8. Inspeccidn Eliminacién de partes extranas

al producto :

9. Molienda requerida Si es necesario, de acuerdo

a requerimientos

10. Envasado Envase hermético o semi-

impermeable.

Fuente: Elaborado por la Divisién Agricola Conjunta CEPAL/FAO
sobre 1la base de datos de CORFO, Gerencia de
Desarrollo, Area Agricola, Dia ggosg; de 1la
potencialidad agro- indu__;;g__Jggh_gggzgg
hortofruticola, AA 88/12, Santiago de Chile, 1989.

a/ Equipo limitante en 1la 11nea, es determinante en 1la

capacidad instalada y/o en la inversién.
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Cuadro 14

PROCESO DE ELABORACION DE PUERRO DESHIDRATADO

Equipo y etapa

Comentarios

1. Alimentacién a linea Eliminar tierra adherida.
Y lavado exhaustivo.
2. Corte y separacién del Se separa la fraccidén blanca de
bulbo de acuerdo al color. 1la verde.
3. Inspeccidn Revision de eficiencia de
separacién.
4. Corte en cubos de cada En maquinaria automatica.
fraccioén a/
5. Aspersidn con solucién Para fijacién del color.
quimica (S0,)
6. Secado y resecado a/ En equipo de bandejas.
7. Tamizado Remocién de finos.
8. Inspeccién final Eliminacién de productos
daniados.
9. Envasado En cajas/bolsas y con pro-
‘ teccidn de polietilens.
Fuente: Elaborado por la Divisién Agricola Conjunta CEPAL/FAO
sobre 1la base de datos de CORFO, Gerencia
Desarrollo, Area Agricola, DiAgnostico de 1la
potencialidad agro-industrial del _Sector
hortofruticola, AA 88/12, Santiago de Chile, 1989.
a/ Equipo limitante en la linea; es determinante en 1la

capacidad instalada y/o en la inversién.
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Cuadro 15

PROCESO DE LA ELABORACION DE ESPINACA DESHIDRATADA

Equipo y etapa Comentarios

1. Recepcién y alimentacién En forma manual.
a la linea.

2. Lavado en agua clorada. Disminucién de carga microbiana
Y eliminacién de tierra.

3. Corte grueso En forma manual para mejorar
etapa de corte en cubos.

4. Inspeccién Eliminacién de trozos en mal
estado.

5. Corte en cubos a/ De acuerdo a requerlmientos.
Maquinaria automatica.

6. . Blanqueo | Preservar color y calidad del
producto.

7. Aspersién con solucién Para fijar el color de la

quimica (S05) clorofila.

8. Secado y resecado a/ En secador de bandejas.

9. Tamizado ’ : - Eliminacién de producto de ba]o
calibre.

10. Inspeccidn Remocién de producto. daﬁado.

11. Envasado En cajas de cartén Y- bolsas de

N ‘ ‘ S polietileno.

Fuente:  Elaborado por la Divisiodn Agricola Conjunta CEPAL/FAO
en base a datos de CORFO, Gerencia de Desarrollo, Area
Agricola, Didgnostico de 1la potencialidad agro-
industria del sect ortofruticola, AA 88/12,
Santiago de Chile, 1989.

a/ Equipo limitante en la 1linea; es determinante en la
capacidad instalada y/o en la inversién.
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Cuadro 16

PROCESO DE OBTENCION DE ESPARRAGO DESHIDRATADO

Equipo y etapa Comentarios

1. Recepcién lavado/eliminacidén Limpieza del producto a

de producto en mal estado. deshidratar.
2. Deshidratacién/resecado a/ Eh secador de bandejas.
3. Tamizado e inspecciones Eliminacién de producto en mal
: estado.
4. Molienda Generalmente el producto se

requiere molido.

5. Inspeccién final y envasado En bolsas de plastico

flexible y cajas de cartén.

Fuente:

Elaborado por la Divisién Agricola Conjunta CEPAL/FAO
en base a datos de CORFO, Gerencia de Desarrollo, Area
Agricola, idgnostico de 1a otencialidad aqro-
industria del sector hortof uticola, AA 88/12,
Santiago de Chile, 1989.

Equipo limitante en 1la llnea, es determinante en 1la
capacidad instalada y/o en la inversién.
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Cuadro 17

PROCESO DE ELABORACION DE ZANAHORIA DESHIDRATADA

Equipo y etapa

Comentarios

1. Recepcién y lavado
exhaustivo con agua.

2. Pelado quimico o abrasivo/

3. Corte del extremo superior
(topping)

4. Corte en cubos o rodajas
de acuerdo a requeri-
mientos a/

5. Tratamiento
S02

6. Secado y tamizado a/

7. Tamizado
8. Inspeccién final

9. Envasado

En lavador rotatorio con ducha
de agua.

Eliminacién de cascara.

Eliminacién de partes no
comestibles.

Maquinaria automatica

Para fijar y preservar el color.
En equipo de bandejas con aire
caliente.

Remocién de finos.

Eliminacién de producto dafado.

Envasado en .
cajas/bolsas/tambores.:

Fuente:

Elaborado por la Divisién Agricola Conjunta CEPAL/FAO

en base a datos de CORFO, Gerencia de Desarrollo, Area

Agricola, Diéa
industri e

nostic e a o)
sect

ialid agro-

horto cola, AA 88/12,

Santiago de Chile, 1989.

Equipo limitante en la linea;

es determinante en 1la

capacidad instalada y/o en la inversion.
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Cuadro 18

RELACION ENTRE MATERIA PRIMA UTILIZADA Y PRODUCTO FINAL
EN LA INDUSTRIA DESHIDRATADORA DE LA REGION METROPOLITANA
TEMPORADA 1986-87

(En_toneladas)

Materia prima Producto final Indice de

Productos procesada deshidratado conversioén
técnica
(en porcentaje)
Pimentén 8 600 450 5.2
Espinaca 3 200 232 7.2
Tomate 1 500 58 3.9
Cebolla 1 300 125 9.6
Apio 300 6 2.0
Zanahoria 300 20 6.7
Puerro 200 16 8.0
Perejil 100 7.5 7.5
Total 15.500 914.5 -

Fuente: Elaborado por la Divisién Agricola Conjunta CEPAL/FAO en
base a informacién de CORFO.
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Cuadro 19
RELACION ENTRE MATERIA PRIMA UTILIZADA Y PRODUCTO FINAL EN LA
INDUSTRIA DESHIDRATADORA DE LA VI REGION
TEMPORADA 1986-87

(En_toneladas)

Materia prima Producto final Indice de
Productos procesada deshidratado conversiodn
técnica

(en porcentaije)

Pimentén 3 100 155 . 5,0

Espinaca 600 40 ' 6.7

Tomate 1 000 40 4.0
Total 4,700 235 ' -

Fuente: Elaborado‘por la Divisién Agricola Conjunta CEPAL/FAO
en base a datos de CORFO.
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las mayores cantidades relativas del producto final se deben a
una reduccién del porcentaje del producto final deshechado porque
se consideré inferior al momento del control de calidad y, por 1lo
tanto, mejor en términos de trozado, granulometria, residuos
quimicos, etc. En realidad, no hay elementos suficientes para
valorar esta hipétesis pero si hay una sensacién comun que la
calidad de las hortalizas chilenas deshidratadas hayan mejorado
en el curso de los ultimos afios.

El hecho que la actividad deshidratadora presente un bajo
indice de conversién técnica tiene importantes implicaciones a
nivel de logistica de 1la produccién. Las plantas tienen que
estar organizadas para el manejo continuo de grandes cantidades
de materia prima fresca. Necesitan espacios adecuados para la
seleccidén, el lavado y el almacenamiento. Mas que todo, 1la
actividad de deshidratacién puede considerarse de alta intensidad
de mano de obra. Esta es la razén principal por la cual dicha
actividad industrial parece tender progresivamente a desplazarse
de los paises del area OCDE en direccién a los paises del Tercer
Mundo. Los relativos bajos costos de trabajo en Chile comparados
a los Estados Unidos, explican 1la tendencia de varias empresas
norteamericanas operantes en el sector de deshidratados a tener
contactos de abastecimiento con empresas transformadoras
chilenas.? ‘ ‘

. La actividad deshidratadora se caracteriza ademas por un
alto consumo de energia, necesaria principalmente para producir
el calor a través del cual se realiza el proceso de
deshidratacién de la fruta Yy de las hortalizas. 1ILa mayoria -de
las empresas de la Regién Metropolitana, VI y VII regién utilizan
como fuente de energia principal la lefa y las de la IV region el

o

carbén que llega al Puerto de Coquimboldesde,Concepcidn. . Todas
lag empresas utilizan ademas energia eléctrica para iluminacién y
para el funcionamiento de los motores de los ventiladores.
También en relacién a los costos energéticos, Chile tiene una

ventaja competitiva mayor a muchos competidorés en los paises
avanzados asi como a paises en desarrollo. R : ‘

- En el ‘cuadro 20 se presentan .en forma sintética 1los
principales coeficientes técnicos relativos al proceso de
deshidratacién de algunas hortalizas. Como se puede ver, existen
importantes diferencias relacionadas a: la cantidad de mano de
obra 'y. de energia necesaria para - producir una tonelada de
- productos;.deshidratados de cada uno de los ‘distintos productos.

4. Balance econémico

En. relacién a 1la estructura de costos de 1la actividad
agroindustrial, la mayor incidencia la presenta el monto imputado
a la energia, con un 55% de los costos totales, el segundo item
es la mano de obra que varia entre un 30% y un 35% de dichos
costos, cuestidén que es especialmente importante en el caso del
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pimentén y tomate. En cuanto a las rentabilidades relativas

éstas presentan un margen de contribucién para 1la industria,25
normalmente superior a los US$ 1 000 por tonelada de producto
final. La unica excepcién esta constituida por la cebolla que
presenta una rentabilidad significativamente mas baja, lo que en
parte podria explicar la tendencia a la progresiva pérdida de
importancia de este producto en el contexto general del rubro.
La baja rentabilidad de la actividad deshidratadora de cebollas
es causada por un precio internacional bastante mas bajo en
relacidén a los de las otras hortalizas deshidratadas.

Como se puede ver en el cuadro 21, el costo de la materia
prima presenta importantes diferencias segun el producto que se
trate, variando en 1la temporada 1986-87, pPor una tonelada de
producto final deshidratado de US$ 2 224 en el caso del pimentdn
hasta US$ 663 en el caso de la cebolla. También los gastos en
mano de obra pueden variar sensiblemente de un producto a otro.
Esto depende de las exigencias propias de la elaboracién, ya sea
en términos de manejo de grandes cantidades de materia prima como
es el caso del pimentdn, o del manejo y lavado de materia prima
‘delicada, como es el caso del tomate, como también otros aspectos
conexos al corte, a la eliminacién de partes no procesables.
También el consumo de energia presenta importantes diferencias
entre los distintos procesos de deshidratacidén de las diversas

hortalizas. En lineas generales, el consumo de ‘energia
combustible ya sea de lena, carbdén, hidrocarburos, etc., es
directamente proporcional a dos variables: en primer lugar, la

cantidad de materia prima necesaria para obtener una tonelada de
producto deshidratado y, en segundo lugar, la cantidad de agua
contenida en las hortalizas frescas.

La primera razén explica el alto consumo relativo de
energia registrado por el procesamiento del pimentén y la segunda
razén, parece la mas apta para explicar el igual alto consumo
relativo comprobado en el caso de la deshidratacién del tomate.

El consumo de energia eléctrica se debe principalmente a 1la
iluminacién de 1la planta 1lo que es ijgual practicamente para
todas las hortalizas. S6lo en algunas plantas podria ser mayor
en invierno y por lo tanto, contribuir minimamente a un alza de
los costos de procesamiento de las hortalizas de invierno. Mas
importantes son las diferencias a causa de la utilizacién de
maquinaria para el corte o para el movimiento del producto en el
curso del proceso. Cuanto mayor es la cantidad de materia prima
introducida en el circuito de procesamiento, tanto mayor sera el
consumo de electricidad. Otra diferencia entre los distintos
procesos podria deberse al tiempo de wutilizacién de los
ventiladores de enfriamiento, utilizacién que varia de un
producto a otro y de estacidn en que se realiza el procesamiento.

Es interesante por fin notar la equivalencia de los costos
de transporte --bastante altos en relacion a otras producciones
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Cuadro 21

BATANCE ECONOMIOO: RUBRO DESHIDRATACION DE HORTALIZAS
TEMPORADA 1986/1987

Especies Pimentén Espinaca Tomate Puerro Cebolla
Bellpeper
a/

Volumen de materia prima absorbido

(toneladas) 22125 3800 2 500 963 1 875
Volumen de producto final
obtenido (toneladas) 1 144 272 98 77 125
Razdn de conversién: ton.M.P. por
ton.P.Final 19.34 13.97 25.51 12.50 15.00
Precio promedio de materia
prima (US$/tonelada) 115 97 54 53 80
Rango 110-135 80-110 50-58  50-53 63-95
Uso de recursos
(Us$/tonelada producto final) 651 498 645 443 328
— Mano de obra directa
(US$ 2,3/jornada) 195 94 196 90 59
- Combustible
(Lena US$ 20,6/ton 264 233 262 179 117
- Energia eléctrica
(US$ 0,05/Kwhr 67 44 67 48 32
- Envases y embalaje 70 70 70 70 70
-~ Insumos 5 7 6
- Transporte 50 50 50 50 50
Costos promedio de M.P.
(US$/ton producto final) 2224 1355 1378 663 1 200
Total costos directos
(Us$/ton producto final) 2 875 1 853 2 023 1 106 1 528
Precio promedio producto final
(US$ FOB/ton) 4 270 2 960 3 970 2 640 1 620
Margen de contribucién
(US$/ton producto final) 1395 1107 1 947 1 534 92

Fuente: CORFO, Gerencia de Desarrollo, Area Agricola, Didgnostico de 1la
potencialidad agro-industrial del sector hortofruticola, AA 88/12,
Santiago de Chile, 1989.

a/ Existen diferencias apreciables en cuanto al valor de la materia prima,
rendimiento en la produccién y del producto final entre pimientos verdes y
rojos.
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agroindustriales a causa de la alta relacidén entre volumen y
peso-- y de embalaje. -

En relacién a los precios internacionales indicados en el
cuadro 21, es necesario precisar que se trata de promedios
ponderados. Los precios de productos finales de distinta calidad
--como se ha dicho anteriormente, la calidad puede variar mucho
segun el color, la granulometria, el porcentaje de humedad, etc.-
- se refieren a la temporada 1986-87. De todas maneras, las
cifras contenidas en el cuadro 21 pueden dar una idea aproximada
de las drdenes de la rentabilidad de la actividad deshidratadora
de hortalizas.

La mayoria de los empresarios entrevistados en el ambito del
presente estudio ha expresado su preocupacién por una presién
creciente ejercitada en los ultimos anos por el aumento de los
costos de produccién sobre 1la rentabilidad de 1la actividad
deshidratadora.

En realidad, 1la rentabilidad de este negocio parece
estrecha entre de un lado precios internacionales expresados en
délares sustancialmente estables ~—para muchos productos casi no
han variado en los ultimos dos afos-- Y ademds en un geriodo en
el cual la tasa real de cambio ddélar/peso chileno <24 ha ido
bajando (rezago cambiario), 25 Y por el otro lado, costos de
produccidn crecientes como efecto del alza general del nivel de
los precios, alza que se mueve a nivel de un 20% al afio lo que en
la practica influye considerablemente sobre el balance econdémico
global de 1la actividad. Esta presion sobre 1la rentabilidad
origina tensiones entre 1los agricultores y 1la agroindustria.
Sustancialmente 1la agroindustria quiere que el precio de 1la
materia prima, de las hortalizas frescas para deshidratacién, sea
calculado utilizando como parametro de referencia el precio
internacional del producto deshidratado; a su vez, los
agricultores desearian que dicho precio reflejara mas los costos
crecientes de produccién.

Esta diferencia de posiciones entre agricultores vy
agroindustria sobre el precio de la materia prima entregado a 1la
planta constituye uno de los puntos claves de toda la cadena de
las hortalizas deshidratadas Y sera analizado detalladamente mas
adelante en el contexto de las relaciones entre productores e
industria. ©Por el momento, nos limitamos a presentar unicamente
a titulo indicativo, algunos datos de CORFO relativos a 1la
relacién entre valor de la materia prima y valor del producto
final por cuatro hortalizas deshidratadas en la temporada
1986/87. (Véase el cuadro 22.)

Es importante puntualizar que los precios indicados para el
producto final deshidratado constituyen un valor promedio tomado
de un conjunto de precios de productos de distinta calidad. Esta
claro gque una empresa que exportd, por ejemplo, pimentdn
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deshidratado de primera calidad con una humedad de 3.4% en el
mercado estadounidense obtuvo un precio por kilo probablemente
superior al 20% de lo indicado en el cuadro 22.

Estos precios permiten de todas maneras hacer una
comparacién con los precios actuales registrados en el curso de
las investigaciones hechas por la Divisién Agricola Conjunta
CEPAL/FAO en el 4&mbito del presente estudio Y dque es bueno
precisar, tienen un caracter extremadamente ilustrativo vy
aproximado considerando las diferencias de calidad, regidn,
periodo del afo, etc. '

En el caso del pimentén, la materia prima se ha vendido a
precios oscilantes entre los US$ 95-105 por tonelada para el
pimentén verde; hasta 1los US$ 130-135 por tonelada para el
pimentén rojo de muy buena calidad con un promedio por especie
que parece situarse alrededor de los US$ 120 por tonelada,
cercano al valor en ddlares que tenia hace tres afios. Io mismo
podria decirse para el precio internacional del pimentén
deshidratado que en general se ha mantenido alrededor de los Uss$
4.2 Y que para un producto de buena calidad con baja humedad se
ha situado en alrededor de 1los US$ 5 mas o menos. Los mismos
valores registrados en la época de 1las investigaciones hechas
para el catastro agroindustrial utilizadas por CORFO. Lo que es
mas interesante es que la relacién entre precio interno de 1la
materia prima y precio internacional del producto deshidratado se

ha mantenido constante. Lo mismo, en conjunto, parece haber
ocurrido en el caso del puerro Y de las espinacas. Para el

3 [ . » . Py
tomate, 1la situacién parece relativamente distinta. Es mas

dificil, en base a las informaciones limitadas disponibles
averiguar con relativa certeza las tendencias efectivas de 1los

precios, también porque se han registrado importantes
diferencias entre 1los precios pagados por las diversas
agroindustrias. De todas maneras, el precio de la materia prima

parece haberse reducido ligeramente situdndose rahora en promedio
entre los US$ 45 y USS$ 50 por tonelada (hay por lo menos una
empresa dque ha pagado tomate de buena calidad a USS$ 58 por
tonelada) y al mismo tiempo, el precio de exportacién parece
situarse alrededor de los US$ 4.8-5.2 por kilo, es decir, un
precio bastante mas alto de 1lo que resulta de los datos del
cuadro 22 y también mas alto del valor promedio indicado por el
Ministerio de Agricultura para las exportaciones de 1987 (US$ 4.5
por kilo). La razén de la reduccién del precio del tomate fresco
en Chile estd sin duda ligada a las mejoras técnicas realizadas
en los ultimos afios que ha permitido un constante incremento de
la productividad por hectarea y por jornada de trabajo y, por lo
tanto, en un considerable aumento de la oferta de dicho producto.
A pesar que la actividad deshidratadora de tomate haya conocido
una gran expansién en el mismo periodo --las exportaciones de
tomate deshidratado han crecido 157% entre 1987-1989 26 --el peso
de la industria deshidratadora en el mercado del tomate es
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Quachro 22
VOIIMENES, VAIORES Y PRECIOS DF

TA MATERTA FRIMA Y [CEL PRODUCTO FINAL

Praducto f:mal
Especie Volumen Valor Precio Volumen Valor ‘ Precio
procesado  total (USS/tan) total total (US$/kilo)
(ton) (USS) (tan) (Uss)
Pimentdn 22 125 2 544 400 115 1144 4 884 900 4.3
Espinaca 3 800 386 600 97 272 805 100 3.0
Tamate 2.500 135 000 54 98 389 100 4.0
Puerro 963 50 900 52 77 203 300 2.7

Fuente: Elaborado por la Divisidn
Desarrollo, Area agricola,

Agrlmla@jmtaaqbaseadatosdemo Gerencia de
Diagnéstico de la potencialidad aqmmdustnal del sector

hortofruticola, AA 88/12, Santiago de Chile, 1989,
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todavia bastante limitado pero el aumento de su demanda puede
influir significativamente en los precios.

En conclusidén, por 1o menos para 1los productos aqui
considerados --pimentdn, tomate, espinaca y puerro-- la relacién
entre precio internacional del producto deshidratado y precio
interno de la materia prima no se ha modificado negativamente
para las empresas productoras (Y en el caso del tomate se ha

modificado positivamente). Esto no significa que el aumento de
los costos de produccién de varias hortalizas no haya afectado a
la agroindustria. Esta, en efecto, ha tenido que aumentar el

nivel de asistencia técnica Y financiar a 1los productores
involucrados con 1la cadena Y mas directamente afectados por
dicha alza de los costos de produccién.
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D. MERCADO EXTERNO

1. Tendencias del mercado mundial

Varios analisis hechos en Chile en el periodo 1986-8727
consideran, a la luz de las informaciones disponibles hasta ese
momento, que la hipotesis mas real en relacidén a la evolucidén del
mercado mundial de hortalizas deshidratadas era lax- de una
probable estabilidad --si no reduccién-- de la demanda. global
como efecto de un estancamiento del consumo. Este estancamiento
del consumo se suponia sobre la base de cambios en los habitos de
los consumidores europeos y nortamericanos que mostraron una
preferencia por ‘productos frescos y, en segundo 1lugar, por
congelados. La prueba principal de la supuesta falta de dinamica
del comercio mundial de hortalizas deshidratadas se identificaba
con la estabilidad de 1los precios internacionales de muchos
productos =--con algunas importantes excepciones como el.. tomate,
cuya evolucidén positiva en términos de precio se juzgd
esencialmente coyuntural. e

En realidad ‘después de tres afnos la situacién del mercado
mundial se ha demostrado mucho mas compleja que lo anteriormente
supuesto y en' varios aspectos' mucho mas dinamica- y.. rica de
oportunldades interesantes para las empresas capaces de lograr el
necesario nivel competltlvo. El primer elemento que se necesita
destacar es la gran expansién del comercio mundial de hortalizas
deshidratadas que ha tenido lugar en los ultimos afos. Como se
puede ver en el cuadro 23, entre 1986 y 1988 el comercio mundial
de hortalizas deshidratadas ha crecido en un 40%, pasando de unos
US$ 560 millones hasta alrededor de US$ 788 millones.
Considerando que los precios de muchos productos se han mantenido
bastante estables, dicha evolucién en valor podrla reflejar una
evolucién paralela de las cantidades. o

Es interesante ademas destacar que, al lado de la tendencia
principal que ha sido la expansién del comercio mundial de
hortalizas deshidratadas, se ha registrado también, en el
periodo considerado, una tendencia hacia una todavia mayor
concentracién geografica de la demanda. En 1986 1la cuota de
demanda de los 11 primeros importadores mundiales --o sea los
siete paises mas industrializados del Occidente (G-7) mas Hong
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Cuadro 23
EVOLUCION DEL COMERCIO MUNDIAL DE HORTALIZAS DESHIDRATADAS
(CALCULADA SOBRE IA BASE DE IAS IMPORTACIONES - MITES DE DOLARES)

Paises importadores 1986 1988
Japdn 86 934 158 215
Hong Kong 95 524 128 592
Estados Unidos a/ 54 006 70 874
"~ Repiblica Federal v .
de Alemania 59 462 68 834
Italia 25 055 50 091
Francia 29 048 | 40 222
Reino Unldo 34 756 : 40 403
Singapur 35 677 52 573
Suiza 26 819 36 958
- CanadA.... ... . . 12 897 _ 27 669
Paises Bajos 19 765 24 459
Otros - . 79 687 88 954 b/
Total 559 630 787 844

Fuente: OCI MD/GA'IT)

a/ Incluye Puerto Rico. :
b/ los datos relativos a Australia, Checoslovaquia, Tailandia,
Corea del Sur y Arabia Saudia son de 1987.
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. Kong,  Singapur, Suiza y Paises Bajos-- que era igual al 85.8%
- del mercado mundial, ha pasado en 1988 a representar el 88.8%.

En el caso de 1los paises mas industrializados el
crecimiento de las importaciones que se ha registrado en 1la
segunda mitad de los afnos ochenta parece estar en linea con una
tendencia de largo plazo. En efecto, también en el curso de los
afios setenta las importaciones habian crecido con un ritmo
bastante sostenido. Como se puede ver en el cuadro 24, entre
1975 y 1979 las importaciones de los G-7 mas Suiza Yy Paises Bajos
crecieron en 34%, pasando de 57 750 a 76 186 toneladas.

Desafortunadamente no es posible hacer una comparacidn
inmediata entre los datos del cuadro 23 y 1los del cuadro 24
siendo los del primero en valor y los segundos en cantidad. Pero
para dar una idea de 1la expansién del comercio también en
términos cuantitativos, se puede hacer referencia, a titulo de
ejemplo, al dato del Japén, actualmente el primer importador
mundial de hortalizas deshidratadas que ha importado 23 000
toneladas de estos productos contra 12 653 en 1979, logrando una
expansién en términos cuantitativos de alrededor de 82% en nueve
afos.

Como se puede ver en la Grafico 1 el valor de las
importaciones japonesas ha registrado una reduccién de 10%,
colocandose de todas maneras alrededor del mas que respetable
valor de US$ 142 millones (63% mas que en 1986). Es todavia
demasiado temprano para decir si dicha reduccién se deba al logro
de un nivel de saturacién del mercado después de afios de
expansidén rdpida de las importaciones o sea tnicamente una pausa
de ajuste necesaria para 1la utilizacién de las eventuales
reservas de productos acumulados por los importadores en los afios
precedentes.

Lo que es muy interesante observar en el Grafico 1 es el
crecimiento de 1las importaciones netas de hortalizas
deshidratadas por parte del Japdn. Esta es la prueba de un
crecimiento de la demanda interna de productos deshidratados,
demanda interna que el pais tiene siempre mas tendencia a
satisfacer aumentando las importaciones en lugar de incrementar
la produccién nacional. La reduccidon progresiva de las
exportaciones es el probable indicio del desempefio por parte de
la industria japonesa de una actividad en la cual los principales
factores de competitividad son el costo de la mano de obra y de
la energia. En una palabra, el Japén --y dJue es bueno recordarlo
hasta 1987 era el primer exportador mundial de hortalizas
deshidratadas (véase el cuadro 25)-- esta progresivamente
abandonando este mercado ya sea a favor de paises como Korea del
Sur, Egipto, Turquia y Chile o a favor de los Estados Unidos.

‘ Mas precisamente es probable que las empresas japonesas,
como las de los otras paises avanzados, se estén desplazando
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Cuadro 24

MERCADOS. 1975-1979

(En_toneladas)

Paises 1975 1977 1979

Repiiblica Federal de
Alemania 11 330 19 173 18 498
Reino Unido 11 870 17 500 13 482
Japdén 9 877 10 455 12 653
Paises Bajos 6 191 7 301 8 364
Canada 3 193 6 060 7 152
Estados Unidos 3 374 5 097 6 314
Francia 2 926 4 482 4 580
Suiza 2 168 2 864 3 164
Italia 1 821 1797 1 979
m 57 750 74 729 76 186

Fuente: CCI (UNCIAD/GATT), The market for dehydrated vegetables
i ected

ies, the ited States of
America and Japan, Ginebra, 1981.
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Grafloo 1
JAPON:-EVOLUCION DE IMPORTACIONES Y
EXPORTACIONES DE HORTALIZAS DESHIDRATADAS

Miliones de US$
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Fuente: Datos de CCl (UNCTAD/GATT)
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Cuadro 25

PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES DE HORTALIZAS DESHIDRATADAS
1986-1989

(En miles de ddlares)

Paises 1986 1987 1988 1989
Estados Unidos 51 239 53 896 62 954 89 182
Japdn 75 573 73 310 54 572 44 919
Yugoslavia n.d. 50 742 n.d. n.d.
Alemania 35 329 42 723 43 803 n.d.
Espaha 59 466 39 286 30 593 n.d.
Francia 22 862 29 575 30 324 31 281
Egipto 7 731 15 779 24 080 n.d.
Corea del Sur 14 269 23 326 n.d. n.d.
Paises Bajos 21 294 24 645 21 190 20 914
Italia 8 876 9 423 13 156 13 315
Suiza 9 528 11 930 11 051 13 o001
Turquia 7 624 12 061 11 749 n.d.
Singapur 12 329 10 543 15 319 11 354
China 10 277 n.d. n.d. n.d.
Chile 4 589 6 272 6 900 10 519
Irlanda 2 695 2 941 5 621 7 012

Fuente: CCI (UNCTAD/GATT)

n.d.: no disponible
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completamente hacia la fase final de la produccién, o sea, la
fase caracterizada por la mas alta rentabilidad, a decir, la de
los productos finales (sopas, salsas, alifios, etc.) abanadonando
unicamente la fase de la produccién del producto intermedio
deshidratado.

Como se puede ver en el cuadro 25, los datos disponibles al
momento en relacién a las exportaciones de 1los principales

productores de hortalizas deshidratadas no son completos. De
todas maneras, es bastante facil identificar las tendencias
principales: ante todo el crecimiento de las exportaciones de

Estados Unidos (+ 74% en tres afios) y las de los paises mas
directamente competidores con Chile, o sea Egipto (+ 211%) en dos
anos), Corea del Sur (+ 63% entre 1986 y 1987), Turquia (+ 54% en
dos afos), Irlanda (+ 160% en tres afos). Chile también es uno
de los paises que ha visto crecer considerablemente sus
exportaciones de productos horticolas deshidratados (+ 129% entre
anos) y su evolucidén serd analizada en detalle mas adelante.

De los grandes productores de 1la Comunidad Econémica
Europa, Alemania (+ 23% en dos afios), Francia (+ 36% en tres
anos) e Italia (+ 50% en tres afos), han aumentado sensiblemente
sus exportaciones. En este momento Alemania es el principal
exportador de la CEE seguido de Francia que es el mayor productor
de vegetales deshidratados de la Comunidad --su produccién era
igual al 51% del total comunitario en 1987-88.

Las exportaciones de los Paises Bajos casi no se han
modificado en valor (-1.8% en tres afos), lo que demuestra que el
pais ha reducido significativamente su importancia relativa en el
comercio mundial de hortalizas si se considera la expansién del
mercado mundial que ha tenido en el curso del periodo
considerado.

De todas maneras, en relacién a los paises de la CEE el
dato mas importante es el relativo a Espafia que en 1986 era el
segundo exportador mundial y que ha registrado un radical
redimensionamiento (-48.5% en tres afos), después de su entrada
al Mercado Comiun Europeo. En el caso de las empresas de los
paises europeos, es fundamental para mantener su competitividad,
el nivel de nuevas inversiones destinadas a incrementar 1la
productividad por trabajador y absorber costos del trabajo mucho
mayores que los sostenidos por las empresas competidoras de los
paises del Tercer Mundo.

El énfasis puesto sobre la productividad en el caso de las
empresas europeas, es particularmente importante principalmente
en consideracidén al hecho de que el mercado comunitario de 1los
productos deshidratados hasta ahora no ha sido particulamente
protegido. En el caso de la cebolla, por ejemplo, la Comunidad
Euorepa ha reducido para el periodo 1987-1990 el arancel de
entrada de 16% a 10 % (15% para Egipto). Esta ha sido la segunda
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reduccioén del arancel hecha en el curso de la década de los afios
ochenta --en 1981 el arancel era del 17.5%—- Y podria ser indicio
de la voluntad de 1la Comunidad de favorecer el ingreso de
productos deshidratados utilizados por muchas empresas europeas
del sector alimentario como materia prima para sucesivas
elaboraciones. Actualmente 1los productos deshidratados
provenientes de los paises africanos, caribefios y del &rea del
Pacifico signatarios de 1la Convencién de Lomé (paises ACP)28
entran libremente en el mercado comunitario Y en general para
ningin producto deshidratado Y para ningun pais el arancel es
superior al 16% en valor.

Es cierto de todas maneras que en los ultimos afios 1las
importaciones de hortalizas deshidratadas han crecido
sensiblemente en los principales mercados comunitarios.

Como se puede ver en el Grafico 2, las importaciones de 1las
cuatro mayores economias de la Comunidad han crecido en el
periodo considerado de la siguiente manera: Reino Unido mas del
12% en tres afios, Alemania mas del 14.8% en dos afios 29 y de
Francia mas del 38.6% en tres anos, y las de Italia muy
rapidamente a mas del 156% en tres anos, y actualmente este pais
es el segundo pais importador de hortalizas deshidratadas de 1la
Comunidad, después la Republica Federal de Alemania.

En Estados Unidos han crecido mas las importaciones que las
exportaciones de hortalizas deshidratadas. En el periodo 1986-
1989, como se puede ver en el grafico 3, las importaciones han
crecido del 42% y el pais ha pasado a ser el tercer mayor
importador de hortalizas deshidratadas en el mundo, después de
Japén y Hong Kong. Al mismo tiempo 1las exportaciones
norteamericanas han crecido con un ritmo aun mayor de mas del 74%
entre 1986 y 1988 y actualmente es el primer exportador mundial
de hortalizas deshidratadas.
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Grafico 2

IMPORTAGIONES DE HORTALIZAB DESBHIDRAAIADAS
EN LOB PRINCIPALES MERCADOS EUROPEQS
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Fuente: Datos de COl (UNCTAD/GATT)
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Grafico 3
ESTADOS UNIDOS: IMPORTACIONES Y
EXPORTACIONES DE HORTALIZAS DESHIDRATADAS
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Hay varios factores que sugieren que en el contexto general
de incremento de la demanda mundial de productos deshidratados
varias empresas nhorteamericanas se estan colocando en una
posicidén competitiva de fabricantes de productos finales
deshidratados o con importantes componentes de deshidratados vy
lentamente abandonan una parte del mercado del producto
deshidratado "intermedio" o sea el producto para uso industrial
(deshidratado de hortalizas al por mayor), a las empresas de
paises donde el costo del trabajo es inferior a Comprando el
producto deshidratado en paises como Chile, 1las empresas
norteamericanas productoras de sopas, alifios, etc. reducen
sensiblemente los gastos relativos a la que para ellos es la
materia prima y logran la posibilidad de vender en el mercado
interno asi como en el mercado internacional sus productos a
precios inferiores =--o al mismo precio que antes pero logrando
una ganancia mayor-- que si todos los componentes utilizados
fueran de fabricacién norteamericana. Para lograr este tipo de
configuracioén productiva algunas empresas norteamericanas tienden
a estipular acuerdos de abastecimiento de mediano plazo con
productores de otros paises y otras se limitan a comprar el

producto a través de intermediarios profesionales (brokers). De
todas maneras esta estrategia de las empresas norteamericanas
productoras de alimentos --asi como estrategias parecidas de

empresas europeas o japonesas-- tienen efectos importantes sobre
las cadenas productivas agroindustriales de los paises que se van
especializando en la produccién de hortalizas deshidratadas para
uso industrial, efectos que seran analizados mas detalladamente
mas adelante.

Naturalmente este fendmeno de dislocacién de un segmento del
proceso productivo hacia paises en desarrollo es sélo una de las
explicaciones de 1las actuales tendencias del mercado
norteamericano de hortalizas deshidratadas hacia un aumento
simultdneo de exportaciones e importaciones. Este fenémeno del
aumento simultdnteo de las exportaciones e importaciones de
hortalizas deshidratadas no es unicamente del mercado
estadounidense. El mismo tipo de evolucién ha tenido lugar en 1la
segunda mitad de los afios ochenta en la Repuiblica Federal de
Alemania, en Francia e Italia, todos paises en los cuales 1la
actividad deshidratadora y la sucesiva elaboracién de productos
deshidratados han experimentado un considerable dinamismo. Otro
factor que podria estar contribuyendo a esta configuracién
aparentemente contradictoria podria ser una dinamizacién general
del mercado del deshidratado con un aumento de 1la demanda
interna. Desafortunadamente no se disponen de suficientes
informaciones sobre el mercado de hortalizas deshidratadas en
Estados Unidos para individualizar con seguridad el peso relativo
de cada elemento. Esta claro que en algunos mercados como el de
la cebolla, la oferta interna se ha ido reduciendo como
consecuencia de una serie de sequias invernales que han afectado
a la horticultura norteamericana.
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La consecuencia ha sido una fuerte presién sobre las
reservas acumuladas de cebolla deshidratada. Ahora se podrian
empezar a sentir los primeros efectos serios sobre los precios.
El factor meteorolégico interno adverso de todas maneras no hace
que se fortalezca la tendencia de una parte de la industria
deshidratadora norteamericana a desplazar los segmentos iniciales
de la cadena productiva de alimentos deshidratados hacia afuera.

Como se puede ver en el grafico 4 también en el mercado
canadiense, en el periodo 1986-89 se ha registrado una fuerte
tendencia al aumento de las importaciones de hortalizas
deshidratadas, del orden de 142% en los tres ahos.

En otros mercados tradicionalmente importantes en este
rubro, se han registrado interesantes aumentos de las
importaciones, también si dichos aumentos han sido relativamente
inferiores a los de algunos de los paises de los cuales se ha
discutido mas detalladamente anteriormente. En efecto en el
periodo 1986-89 las importaciones de hortalizas deshidratadas han
aumentado del 26% en Suiza al 31.4% en los Paises Bajos y sdlo
del 2.3% en Singapur donde se habian acumulado fuertes reservas
de producto.

En el conjunto el panorama mundial del mercado de las
hortalizas deshidratadas es bastante dinamico. El crecimiento
del comercio ha sido considerable como se ha dicho del 40%. Al
mismo tiempo que los precios, aparte de algunos rubros como el
tomate, no han variado en la medida que habria sido logico
esperarse en consideracién del gran aumento de la demanda. Esto
porque el aumento de la demanda mundial ha corrido en paralelo al
pronto incremento de la oferta mundial. En el curso de esta
expansién se han modificado sensiblemente las cuotas de mercado
relativas e incluso absolutas de varios paises y los paises mas
dinamicos en este sector como Corea del Sur, Egipto, Irlanda,
Estados Unidos han podido incrementar considerablamente su
participacién al comercio mundial. Los factores competitivos
fundamentales han variado de un mercado a otro. En el mercado
norteamericano parecen haber sido decisivos el factor calidad en
su doble aspecto organoléptico y fitosanitario (conforme a las
estrictas regulaciones del USDA). En el mercado europeoc un papel
fundamental no ha sido jugado por el factor precio.

A nivel de empresas han tenido éxito los que han sabido por
un lado establecer nuevos contactos comerciales al exterior o
que por lo menos han podido valorizar los contactos ya existentes
y del otro lado han sabido fortalecer toda su cadena productiva a
partir del abastecimiento de la materia prima hasta el envio del
producto deshidratado al exterior, ademas adecuandose a
estandares cualitativos siempre mas exigentes.
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Grafico 4

CANADA: IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES
DE HORTALIZAS DESHIDRATADAS, 1986-1989
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No es facil prever si la expansién del comercio mundial
continuara en los préximos afios al mismo ritmo que en la segunda
mitad de los afios ochenta. Las sefales enviadas por el mercado
no son univocas. Por ejemplo 1989 ha sido un afo de gran
expansién de las importaciones en paises como Estados Unidos,
Canada, Italia, pero al mismo tiempo se ha registrado una
reduccidén relativa de 1las importaciones en Japén, Hong Kong,

Singapur y Suiza. Considerando --en un contexto general de
progresiva internacionalizacién de 1la economia mundial y de
dislocacién geogrdafica de 1los procesos productivos—-- algunas

tendencias de largo plazo en acto en los paises desarrollados,
como el crecimiento del sector de la alimentacioén colectiva y los
cambios de los habitos de vida y de las estructuras familiares
que favorecen el consumo de comida de rapida y facil preparaciodn,
considerando también 1la creciente demanda de alimentos
provenientes de las areas urbanas en expansién en varias partes
del mundo, seria ldégico esperar una continuacién de 1la expansidén
del comercio mundial de hortalizas deshidratadas. Es muy
dificil prever en que proporciones esta expansién tendra lugar en
el curso de la década actual asi como no es facil prever 1la
magnitud de 1las oscilaciones de 1la curva tendencial de
crecimiento, oscilaciones debidas a 1las variaciones de las
reservas de productos que se acumulan en algunos periodos en los
mercados varios. En efecto no se debe olvidar nunca cuando se
hacen hipdétesis sobre las evoluciones del mercado de hortalizas
deshidratadas la naturaleza del producto que, a diferencia de
muchos otros productos alimenticios, puede ser considerado por un
plazo relativamente largo de tiempo, hasta dos afios, sin
alteraciones fundamentales de su calidad. Para un producto
parecido el movimiento de 1las reservas acumuladas por los
compradores puede ser muy dgrande y puede afectar
significativamente la dinamica de demanda y oferta. En algunos
casos han necesitado casi dos afos para que los efectos de las
repetidas sequias invernales en Estados Unidos sobre 1la
produccién de cebollas deshidratadas empezaron a influir en
precios y mercados de dicho producto.

Tampoco, sobre 1las bases de 1los datos al momento
disponibles, es posible analizar con suficiente precisién 1la
dindmica de mercado de las distintas hortalizas deshidratadas.
Muchas veces un aumento de las importaciones podria deberse en
gran parte al aumento de las importaciones de algunas hortalizas
Yy no de otras. Poder analizar los mercados sobre la base de los
productos, podria ser muy util para los paises como Chile que
exportan sélo algunas hortalizas deshidratadas (pimentdn, tomate,
puerro, etc.) y no otras (champifiones, arvejas, porotos, yemas de
bambu, etc.) que también representan una cuota importante del
comercio mundial.
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2. Evolucién de las exportaciones chilenas

En Chile las exportaciones de hortalizas deshidratadas reciben,
de parte del Estado, un incentivo financiero en forma de "draw-
back", o sea, en la restitucién de una serie de derechos
arancelarios pagados por el exportador. El draw-back se otorga a
cualquier exportador de productos no tradicionales, o sea de
productos cuyas exportaciones no superen un valor de US$ 10
millones.

‘Las exportaciones de hortalizas deshidratadas son
clasificadas en cinco grupos: ajo, cebolla, pimentén, puerro y
otras hortalizas y ninguno de estos grupos alcanza a pasar el
umbral de los diez millones de ddlares, por lo tanto toda 1la
exportacién de hortalizas deshidratadas desde Chile recibe el
draw-back. Hasta ahora este sistema ha sido indispensable vy
probablemente continuara siéndolo en el curso de los préximos
anos hasta que la industria deshidratadora de hortalizas no se
fortalezca e incremente su facturado de exportacién mas alla del
umbral de los diez millones de délares. La dimensién del draw-
back =--alrededor del 5% del valor de las exportaciones de
pimentén y 10% de todas las otras hortalizas no es tal que pueda
condicionar de manera determinante las decisiones de inversioén ni
tampoco puede ser muy atractivo para capitales especulativos.
Pero su eliminacién provocaria serios problemas probablemente a
la mayoria de 1las empresas deshidratadoras, y ciertamente
afectaria a todos. .

El draw-back seguramente ha ayudado a los productores
chilenos para lograr un buen nivel de competitividad. En el
periodo 1986-89 mientras el comercio mundial de hortalizas
deshidratadas ha crecido en un 40%, las exportaciones chilenas de
dichos productos han incrementado en mas del 120% del valor
pasando de alrededor de 4.6 millones de ddélares a alrededor de
10.5 millones de ddlares. Como se puede ver en el cuadro 27 el
progreso mas espectacular ha sido entre 1988 y 1989 pasando las
expectativas de 6.9 millones de délares a 10.5 millones de
ddélares, una progresién del 52% en el curso de un afo. En
volumen las exportaciones han crecido un 53% y la diferencia
entre volumen y valores se explica esencialmente por el precio
mas bajo obtenido por el pimentén en 1989 en relacién a 1lo
obtenido en 1988 (-7%). Esta reduccién naturalmente se refiere
al promedio de todos 1los precios obtenidos por pimentdn
deshidratado de varias calidades; en efecto las empresas que han
producido pimentén de primera calidad con humedad del 3-5% han
obtenido un precio superior de alrededor del 20% en relacién al
promedio.

Del cuadro 26 es posible derivar un importante elemento
caracteristico del actual panorama de las exportaciones chilenas
de hortalizas deshidratadas, o sea, la reduccién progresiva del
pimentdén en relacidén a las otras hortalizas exportadas, reduccién
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aun mas importante si se considera que en términos absolutos 1las
exportaciones de pimentén deshidratado han crecido
considerablemente (mas 56% en volumen; m&s 46% en valor entre
1988 y 1989). Lo que estad ocurriendo es un proceso de
diversificacién productiva de la actividad, con una creciente
importancia atribuible a algunos productos nuevos y prometedores
como el apio, aji, broécoli y con una considerable expansién el
tomate (mas 93% en volumen; mas 117% del valor entre 1988 y
1989), todo en un contexto de gran expansién general del rubro.

Siempre en el cuadro 26 se puede ver la tendencia irregular
parcialmente oscilatoria de 1las exportaciones de puerro
deshidratado, en volumen y valor, la reduccién de la importancia
de la cebolla, la caida de las exportaciones de espinaca entre
1987 y 1988 vy la sucesiva recuperacién en 1989.

Como se puede ver en el cuadro 27, al igual que en otros
productos de origen agropecuario, el mayor volumen de
exportaciones de hortalizas deshidratadas tiene como destino el
mercado de los Estados Unidos. En efecto, en el trienio 1984/86,
el 80% de 1las exportaciones de este tipo de hortalizas se
colocaron en dicho mercado. El1 resto de las exportaciones se
distribuyé en Europa, principalmente al Reino Unido con un 5.1% y
a Alemania Federal con un 4.5%

De 1los mercados latinoamericanos el mas importante fue
Uruguay que importd aproximadamente un 3%, en tanto que el 7%
restante se distribuydé entre diferentes paises del mundo.

Con relacién al destino de 1las exportaciones de cada
hortaliza deshidratada, no se disponen de datos posteriores a
1987. De todas maneras en dicho afio se exportaron 1 039.5
toneladas de pimiento a los siquientes paises: Estados Unidos
(790 265 kg, 76.02%), Japdn (90 004 kg, 8.66%), Reino Unido (43
467 kg, 4.18%), Uruguay (22 680 kg, 2.18%), Canada (22 324 kg,
2.15%), Bélgica (10 766 kg, 1.04%), Israel (6 160 kg, 0.59%) y el
resto se exportd a Argentina, Paraguay y Panama).

En cuanto a las espinacas, esta especie ocupé el segundo
lugar en importancia, en 1987. En ese afio se exportaron 218 283
kilos, de los cuales los Estados Unidos absorbieron el 92.7%, es
decir 202 241 kilos. Al Reino Unido se exportaron 15 634 kilos,
que representaron el 7.2% el volumen total exportado. Por
iltimo, el tercer importador fue Canadd que participé con 408
kilos.

El tomate fue otro de 1los productos que tuvo alta
incidencia en las exportaciones de hortalizas deshidratadas en
1987. La oferta de exportacién fue de 84 531 kilos, que en
alrededor del 49.4% fue enviada a los Estados Unidos, esto es 41
455 kilos, el Reino Unido absorbié el 13.84%, es decir 11 700
kilos. Bélgica, Francia y Holanda importaron partidas que
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Cuadro 27

"MERCADOS IMPORTADORES DE HORTALIZAS DESHIDRATADAS
PROVENIENTES DE CHILE
Trienio 1984-1986

Pais destino Volumen Partici- Productos
(kilo) pacion
(%)

U.S.A. 2 454 687 80.44 Pimiento, ajo,
otras puerro y
cebolla

Reino Unido 155 748 5.10 Cebolla,pimiento
Yy otras

Alemania Federal 136 534 4.47 Pimiento, otras

Uruguay 90 410 2.96 Pimiento, otras

Peru 51 741 1.70 Ajo, cebolla,
otras

Arabia Saudita 44 419 1.46 Ajo

Canada 39 127 1.28 Pimiento,cebolla

Ecuador 22 995 0.75 Ajo, cebolla

Paraguay 19 980 0.65 Pimiento

Francia 18 760 0.62 Puerro, ajo

Holanda 6 760 0.22 Puerro, ajo

Brasil 5 038 0.17 Pimiento (ajo)

Italia 4 200 0.14 Ajo

Suecia 607 0.02 Otras, ajo,
(cebolla)

Venezuela 407 0.01 Otras

Bolivia 98 0.003 (Otras), (ajo)

Volumen total 3 _051 511 100.0

Fuente: - Colegio de Ingenieros Agrdénomos AG, "Simposio para el

desarrollo de las exportaciones de productos
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representaron entre el 11.1 y 12% del volumen total exportado.
Canada, de menor significacién adquirié el 1.27%, esto es
alrededor de 1 000 kilos, por ultimo Uruguay importé del orden de
los 500 kilos.

El cuarto producto deshidratado en importancia fue el
puerro cuyas exportaciones alcanzaron a 77 405 kilos. E1 mayor
comprador fue Estados Unidos con 41 103 kilos, esto es alrededor
de un 53% de las exportaciones totales; el Reino Unido participé
con 17 492 kilos, esto es un 23%; Holanda con 8 960 kilos y el
11.6% de la demanda, por ultimo Alemania Federal importé 5 000
kilos y Argentina 4 400 kilos.

El aji, desde 1985 ha ido aumentando en importancia como
producto de exportacién, hasta alcanzar en 1987 la cifra de 43
951 kilos. El principal comprador fue Uruguay que adquirié
41 000 Kkilos, o sea, el 93.28%; Estados Unidos compré 2 801
kilos, es decir el 6.37%.

Por su parte, el apio aumenté su exportacién entre 1985 y
1987 en alrededor de 7.3 veces su volumen exportado, alcanzando
a los 31 000 kilos aproximadamente. El 88.7% de las ventas al
exterior fue adquirido por los Estados Unidos Yy el saldo por
CanadA&.

3. Tipologia de los compradores vy esquemas de comercializacioén

La cuota principal de demanda de hortalizas deshidratadas, en
casi todos los paises, pertenece a las industrias procesadoras de
alimentos. Hay estimaciones que indican que estas industrias
absorben mas del 50% de las importaciones de hortalizas
deshidratadas de Estados Unidos y alrededor del 75% de las de la
Republica Federal de Alemania.

La industria procesadora de alimentos wutiliza las
hortalizas deshidratadas en primer lugar para preparar sopas,
cremas y consomés deshidratados y en segundo lugar para preparar
salsas, alifios y condimentos y en fin para toda una serie de
alimentos pre~-cocidos, congelados y listos para el uso como
pizzas, galletas aromatizadas, timbales, pasteles de carne Yy
verdura, etc.

El segundo gran comprador. de hortalizas deshidratadas es el
sector de 1la restauracion colectiva que tiene una creciente
preferencia por el producto deshidratado por tres razones
fundamentales: 1) ahorro de tiempo en la preparacién de sopas,
cremas, etc. y, por lo tanto, gastos sensiblemente menores para
el personal, que en ausencia del deshidratado tendria que pelar,
cortar, cocer, etc. las hortalizas frescas; 2) ahorro de espacio
al interior de las cocinas y 3) posibilidad de conservar el
producte por un tiempo mucho mas largo que en el caso del
producto fresco y con menores gastos de electricidad gue en el




74

caso del producto congelado. Ademas en algunos periodos del afio
el producto deshidratado se vende a precios muy competitivos en
relaciéon a 1las hortalizas frescas Y no tiene 1limites de
estacionalidad.

Un tercer utilizador de hortalizas deshidratadas es el
consumidor directo que con frecuencia compra algunos productos
aromaticos para preparar salsas, etc. Este tipo de demanda se
concentra principalmente en aji, perejil, albahaca, ajo, cebolla,
comino, orégano, etc. y parece estar en correlacién a la difusién
de la venta al detalle a través de supermercados que normalmente
dedican una seccién a estos tipos de condimentos deshidratados
(normalmente junto a las especies).

En algunos andlisis hechos en Chile hace algunos: afios se
presentaba el problema de 1la posibilidad que la demanda de
productos deshidratados podria haber sido afectada seriamente por
la creciente preferencia de los consumidores especialmente
europeos y norteamericanos por 1los productos frescos. Este
argumento merece mas atencién. Sobre la base de la triparticién
de la demanda de productos deshidratados hecha anteriormente se
podria empezar a decir que esta evolucién de las preferencias de
los consumidores no tendria que afectar la cuota de demanda de
productos deshidratados, proveniente del sector de la
restauracién colectiva, con 1la posible --pero no cierta--
excepcién de los restaurantes de lujo que de todas maneras va
representan un porcentaje minimo de 1la demanda generada
globalmente por dicho sector. La demanda de los consumidores
finales de aji, ajo, cebolla, perejil deshidratado etc.
naturalmente y siempre es afectada por la concurrencia del
producto fresco en el periodo mas o menos largo del afio en el
cual estas hortalizas se encuentran facilmente. Ademas con el
fendémeno de 1la venta de productos fuera de temporada o de
invernadero, dicha demanda podria estar afectada permanentemente
todo el afio también si en relacién sdélo al estrato de mayor
ingreso de 1los consumidores. Pero al mismo tiempo necesita
considerar que el caracter de productos listos para el uso que
tienen las hortalizas deshidratadas utilizables como aromas o
condimentos les garantizara siempre una cuota de consumidores.

El sector de 1los alimentos pre-cocidos y de 1la comida
deshidratada podria por un lado ser afectado negativamente por 1la
creciente popularidad de los productos frescos y, por otro lado,
expandirse gracias a los ritmos actuales de vida en los paises
desarrollados que favorecen el consumo de comida rapida e
instantdnea preparacién. Por lo tanto no es facil prever cual de
las dos tendencias prevalecera. De todas maneras pareciera poco
probable una reduccién drastica del consumo de sopas, cremas,
etc. deshidratadas. Ademas las empresas del sector estan
elaborando nuevas estrategias de comercializacién para
incrementar el consumo de alimentos deshidratados. Una de estas
consiste en preparar una siempre mayor variedad de sopas, cremas,
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consomés, etc. muchas veces con instrucciones anexas para
utilizar el producto deshidratado junto a otros ingredientes
frescos y elaborar asi platos mas complejos Y sabrosos. En medio
de esta gran variedad ofrecida se estan afirmando lentamente 1las
"sopas étnicas deshidratadas", o sea, sopas, cremas, etc. tipicas
de algunos paises vy que normalmente el consumidor europeo y
norteamericano conoce en los restaurantes chinos, indues,

mexicanos y que no sabria hacer en su casa utilizando 1los
ingredientes frescos.

Otra estrategia es la probable presentacion de 1la comida
deshidratada como producto absolutamente natural sin
conservantes u otras substancias quimicas, eliminadndose asi 1la
imagen que aun persiste entre muchos consumidores, de que el
producto deshidratado es considerado "comida artificial".

En conclusién las perspectivas del sector deshidratador de
la industria agroalimenticia no parecen tan problematicas como
se habria podido pensar hace algunos afios. Si, en verdad, faltan
los elementos necesarios para poder prever con exactitud si 1la
expansién del comercio de productos deshidratados continuara con
un ritmo comparable a lo tenido en el curso de la segundad mitad
de los afios ochenta, pareceria de todas maneras, bastante real
eliminar la hipdtesis de un sensible redimensionamiento de dicho
comercio en el curso de la presente década.

La exportacidén de hortalizas deshidratadas desde Chile se
efectua, en la practica, esencialmente a través de dos esquemas
posibles de comercializacidén que vamos a describir en forma
simplificada.

El primero visualizado en 1la Figura 2 es en el cual una
agroindustria chilena entrega 1la mayor parte, sino la totalidad
de su produccién a una empresa norteamericana procesadora de
alimentos. Se crea asi un canal de comunicacién preferencial
entre la agroindustria chilena Y su contraparte norteamericana.
Conformandose completamente en su actividad productiva a 1las
demandas de las empresas compradoras, la empresa deshidratadora
chilena actua casi como una filial de su contraparte extranjera.

En general, el personal directivo de las empresas chilenas
operantes en el ambito de acuerdos de produccioén y entrega con
eémpresas norteamericanas se declara particularmente satisfecho de
dichos acuerdos porque les permiten trabajar en un contexto de
sequridad relativa a la salida del producto y ademds les permite
obtener una gran cantidad de informacién técnica sobre nuevas
técnicas de cultivos, nuevos abonos, fertilizantes, variedades,
etc. El riesgo que podria bresentarse en este tipo de acuerdos es
la dificultad . imprevista en el proceso productivo (es falta
inesperada..de, materia prima) y que podria por ejemplo obligar a
las empresas a. trabajar. con costos muy superiores a -los ‘ ‘
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Figura 2

ESQUEMA DE COMERCIALIZACION A TRAVES DE UNA AGROINDUSTRIA
EXTRANJERA
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previstos simplemente para cumplir con acuerdos firmados con
varios meses de anticipacién.

En la Figura 3 se puede ver el segundo tipo de esquema
posible de comercializacidén de las hortalizas deshidratadas para
exportacidén. Este tipo de esquema es sin duda lo predominante
entre las empresas operantes en el mercado europeo y es valido
también para muchas empresas activas en el mercado
norteamericano.

En este tipo de esquema el productor chileno dispone de un
margen de maniobra mayor ya que puede elegir donde enviar su
produccidn y operar con varios compradores en distintos mercados
del mundo. El, pero, se enfrenta con un complejo de compradores
o intermediarios de mucha experiencia y operantes, algunas veces
en condicidén de competencia y otras veces --en algunos mercados--
sobre la base de una linea de conducta tacita comin frente a los
exportadores para constituir casi una situacién de "oligopolio de

los adquisitores". Para operar en este tipo de esquema es
necesario a nivel de empresa, sea un buen conocimiento de los
mercados o contactos bastante amplios. A nivel de sector

deshidratador nacional, podria ser muy util que las empresas
chilenas logren un minimo de coordinacién entre ellas en
particular al momento de 1la definicién de 1los precios en
referencia. Esto podria en parte compensar la gran ventaja que
muchas veces tiene el comprador en una situacién en la cual 1la
oferta se articula sobre la base del principio de la competencia
perfecta.

Ademas de los dos esquemas presentados hay en la practica
otras modalidades de comercializacién. Un caso muy interesante es
lo de una empresa deshidratadora chilena que tiene una oficina de
comercializacién en el pais de destino. Dicha oficina
constituye un doble instrumento de investigacién del mercado de
exportacién y de establecimiento de contactos comerciales
directos.

4. Paises competidores de Chile

En el mercado mundial de las hortalizas deshidratadas 1las
empresas chilenas enfrentan una competencia bastante amplia.
Ademas el tipo de evolucién dinamica experimentada por este
mercado en el ultimo quinquenio ha complicado mayormente el
cuadro competitivo con el ingreso exitoso en el mercado de nuevos
competidores y el contemporaneo redimensionamiento de algunos
exportadores tradicionales.

Ante todo las empresas chilenas enfrentan la competencia
tradicional de las empresas deshidratadoras de los paises a alto
y mediano_ ingreso per-capita del area OCDE o sea las empresas de
esos paises (Estados Unidos, Japdén, Alemania, Francia, Italia,
Reino Unido, etc.) hacia los cuales se dirige la mayor parte de
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Figura 3

ESQUEMA DE COMERCIALIZACION A TRAVES DE INTERMEDIARIOS
INTERNACIONALES
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la produccién chilena. Las empresas de estos paises toleran
costos de trabajo y de energia superiores a los sufridos por las
empresas chilenas, costos superiores que son absorbidos gracias a
una muy alta productividad del trabajo y un gran nivel de
eficiencia general ya sea en la fase de produccién agricola o en
la fase de procesamiento. La calidad de los productos es
normalmente muy alta, y los precios obtenidos son superiores a
los promedios mundiales. Muchas de estas empresas se colocaran
‘con el tiempo en el segmento del ciclo productivo mas cerca del
consumidor final dejado probablemente --como Ya se ha dicho-- las
primeras fases del proceso de deshidratacién, donde mas cuenta el
costo del trabajo a empresas de paises en desarrollo.

El segundo grupo de competidores chilenos ests constituido
por empresas de paises con ingreso per cdpita mediano o bajo, de
la Comunidad Europea (Irlanda, Portugal, Grecia). Las empresas
de estos paises tienen varias ventajas: operan al interior de un
mercado grande y con grandes potencialidades de absorcioén;
algunas veces unen un elevado nivel de eficiencia productiva con
costos del trabajo relativamente bajos; conocen bien los mercados
donde operan, tienen buenos contactos comerciales y tienen mas
que todo una gran ventaja en términos geograficos. De estos
paises Irlanda es el que ha tenido un desempefio mas exitoso en el
curso del ultimo quinquenio.

El tercer grupo de competidores es constituido por 1los
paises de Europa Oriental. Las empresas de estos paises estan en
condicién de ofrecer un producto de alta calidad, toleran costos
de trabajo relativamente bajos Y tienen ventajas geograficas Yy
politicas muy grandes en relacién al mercado europeo (y podria
ser en el futuro también en el mercado norteamericano). Por el
momento son afectados negativamente por el clima de crisis
politica-econémica dominante en 1la regién. En ellos Yugoslavia
ha sido probablemente (faltan aun datos seguros) el segundo
exportador mundial de hortalizas deshidratadas en 1989, en 1987,
fue seguramente el tercer exportador después EstHdos Unidos Yy
Japén.

Entre los paises en desarrollo los principales competidores
vienen del area mediterranea, area en la cual se destaca Egipto,

pais con ventajas de varios tipos que van desde 1los bajos costos
de produccioén (agricola e industrial) a la cercania geografica a
Europa. Otro pais bastante dinamico es Turquia, en menor escala
Marruecos e Israel.

En Asia Oriental, mientras un exportador tradicional como
Singapur experimenté aumentos moderados de sus envios hacia el
exterior, se estad registrando un gran desarrollo de las
exportaciones ‘de Corea del Sur pais temible ‘por su capacidad de-
organizacién 'y nivel tecnolégico y que todavia goza de costos de
trabajo relativamente bajos. = = . = .. SRR
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La competencia de los paises ACP es aun poco significativa y
en América JLatina, Chile, no tiene competidores que le sean
comparables ni en tamafio ni insercién en el mercado mundial.

Si este es el panorama general, la situacidén varia de
mercado a mercado, los varios paises tienen ventajas comparativas
muy variables que muchas veces se basan principalmente en una
tradicidén de presencia y en un conocimiento a fondo del ambiente
en el cual se opera. Lo que es absolutamente claro es que en un
contexto dinamico el lado de la demanda Y siempre mas competitivo
del lado de la oferta las llaves de un éxito de largo plazo estan
--ademas que de la capacidad de mejorar constantemente 1la
relacién precio-calidad de 1los productos ofrecidos, en un buen
conocimiento de los mercados, en un buen nivel de contactos y en
una capacidad de prever las variaciones cualitativas vy
cuantitativas de la demanda.

5. Exigencias del mercado

Los principales wusuarios finales de hortalizas deshidratadas
fijan sus precios, normas y especificaciones que por 1lo general
son muy estrictas y precisas, Y ademas a ellas deben agregarse
disposiciones legales imperantes en los paises importadores que
casi siempre se presentan como normas muy rigurosas como es comun
a todo lo que se refiera a comercio de productos alimentarios de
consumge humano.

La prevalencia de un producto o grupo de productos
similares en un determinado mercado consumidor, y la apertura y
consolidacién de nuevas &reas de importacién, dependeran
fundamentalmente del grado de cumplimiento de las exigencias
generales y especificas. E1l producto enviado a los importadores
debera corresponder estrictamente en sus caracteristicas a 1la
muestra del consumidor.

Los factores determinantes en la definicidén cualitativa de
un producto deshidratado, sea este hortaliza o fruta son la
variedad, forma, corte, color o proporcién de colores, contenido
de humedad, granulometria, contenido bacteriolégico, ausencia de
olores y sabores extrafos, preservantes, presencia de materias
extrahfas, envase, etiquetado, peso neto, plazos y volumenes de
entrega y presentacién.

Ademas, 1las diversas legislaciones han establecido
registros de pesticidas aceptados para cada especie vegetal. El
incumplimiento de estos estandares puede tener consecuencias
importantes en 1los mercados importadores. En general, el
incumplimiento de una o mas exigencias, ademas de la pérdida de
confianza en el exportador puede provocar el retiro del producto
del mercado; o en algunos casos su venta a terceros, usuarios
menos exigentes a precios significativamente mas bajos.
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Referente a las relaciones entre empresas exportadoras vy
adquisitores internacionales hay varios factores que juegan un
papel fundamental en el éxito de una actividad de exportacidn.
La empresa deshidratadora de hortalizas que quiera lograr una
buena posicién en el mercado internacional tiene que empenarse en
garantizar a los compradores una segqguridad de abastecimiento en
lapsos convenidos; mantener una presencia regqgular en los mercados
en los cuales opera; cumplir a cabalidad 1las condiciones
previamente pactadas con el comprador; cuidar lo mas que se pueda
los aspectos relativos al manejo del producto, al embalaje y al
transporte; estar dispuesta a ofrecer productos nuevos si el
comprador lo requiere. Este ultimo factor es fundamental si se
quiere evitar que el comprador empiece a relacionarse con otra
empresa.
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E. AGRICULTURA E INDUSTRIA DESHIDRATADORA

1. Contrato agroindustrial

El productor que dedica su explotacién a 1la produccién de
hortalizas para la agroindustria de deshidratados es por 1lo
general un productor de tamafio pequenio a mediano. Es comin que
las plantas mantengan una relacién contractual regular con un
numero reducido de productores medianos, que son quienes
suministran una parte importante de la materia prima procesada,
El objetivo de 1la empresa en este caso es asegurarse un
abastecimiento sostenido del producto (son productores que
cultivan hasta 20-30 hds con la misma hortaliza especificada).
Ademas, la empresa efectua contratos con un numero significativo
de pequefhos productores, para una superficie promedio de
aproximadamente 3-4 has. Estos productores conforman 1la
plataforma de abastecimiento formal que cada planta requiere para
mantener un proceso productivo regular. Es comin que las plantas
no sobrepasen en un 10% de contratos entre 1los volumenes
esperados y los que realmente se obtienen al final de 1la cosecha;
por lo tanto, en ciertas oportunidades es necesario que las
empresas deban comprar produccién, no contratada previamente, a
un precio a veces mayor, con el fin de optimizar el uso de la
capacidad instalada y poder cumplir con los contratos de entrega
que dichas empresas sostienen con sus compradores.

En opinién de algunos empresarios agroindustriales, 1lo
optimo para ellos seria contratar sélo produccion, en el sentido
de que se establezca un contrato por medio del cual el productor
se comprometa a vender a la planta, a un precio previamente
determinado, un volumen dado de producto de cierta calidad
estandar, sin otras consideraciones. De esta forma, cada agente
se abocaria exclusivamente a su funcién mas especifica
(transformacién en el caso de la agroindustria Y produccién

agricola en el caso de los agricultores), donde cada uno asume
los riesgos inherentes a su actividad, sin traspasarselos entre
ellos. Sin embargo, esto no es posible yYa que en la realidad se

observan muchas veces una serie de deficiencias en 1la parte
agroproductiva, que necesariamente la empresa agroindustrial debe
entrar a suplir.
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Asi, entre la industria deshidratadora Yy los agricultores,
se ha ido desarrollando, con el tiempo, un tipo de relacidn
contractual, a veces llamada "contrato agroindustrial", en base a
la cual se logra una insercién del agricultor en un proceso de
produccién practicamente controlado. Mediante el contrato
agroindustrial el agricultor se compromete a destinar un numero
determinado de hectareas a 1la produccién de un cierto cultivo
especificado a un nivel de rendimientos previamente establecido;
de esta forma, se define un volumen esperado de ese producto. Por
su parte la empresa le garantiza un precio al momento de cerrarse
el contrato; ademas, dicho contrato contempla que es la empresa
quién proveerad el material genético (ya sea como plantula o como
semilla) y quien proporcionaria los pesticidas y fertilizantes (y
que ademas controlaria rigurosamente en su aplicacién por
cuestiones de indole sanitaria relacionadas con los estandares
aceptados en los mercados compradores. ) Por ultimo, la empresa
se compromete a otorgar asesoria técnica regular al productor.
Muchas veces, normalmente fuera de los términos establecidos en
el contrato, la empresa otorga anticipos en dinero al agricultor.
La razon fundamental de estos anticipos reside en la seria falta
de capital de trabajo que normalmente afecta en Chile al pequerio
productor. Estos productores que, en la practica, no disponen de
ninguin acceso preferencial al crédito bancario, encuentran serios
problemas en particular en periodos en 1los cuales tienen que
pagar mano de obra adicional al momento de la cosecha. En
realidad el financiamiento de la produccién constituye un cuello
de Dbotella fundamental en la cadena de las hortalizas
deshidratadas en Chile y sera analizado en detalle mas adelante.

En relacién al tamafio promedio de los productores con los
cuales se estipulan 1los contratos, hoy algunas empresas
manifiestan’ su voluntad de reducir 1la participacién de
productores con menos de dos hectareas, principalmente debido a
que éstos muestran una gran variabilidad en sus resultados
productivos, cuestién que para la empresa resulta ineficiente
para sus propdsitos, y que ademas eleva los costos de gestidn del
abastecimiento y los costos de asistencia técnica. En general,
muchas empresas tienen una marcada preferencia por los pequefios
agricultores. Estos parecen en la mayoria de los casos mas
receptivos y mas dispuestos a colaborar con el personal técnico
enviado por la agroindustria. Tienen en general una actitud
menos conflictiva y critica hacia la empresa agroindustrial a 1la
cual normalmente otorgan una confianza mayor que los grandes. En
cuanto a los rendimientos fisicos de 1los cultivos, los pequefios
cultivadores muchas veces muestran una productividad por hectarea
mayor que los productores mediano-grandes. Por ejemplo, como ya
se ha mencionado anteriormente, en el total de los agricultores
que abastecen con pimentdén una empresa deshidratadora operante en
la IV regidén, la productividad de los agricultores que cultivan
superficies superiores a 5 hectareas ha sido este afio ‘en:
promedio de 28 ton por hectarea mientras que la produccién de los
agricultores que cultivan superficies inferiores a 5 hectareas ha
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sido en promedio de 33 ton por hectarea. Esto contribuye también
a explicar porque los pequefios productores muchas veces estan mas
dispuestos a considerarse satisfechos con los acuerdos logrados
con 1la agroindustria; ellos ademds de obtener una mayor
productividad por hectarea, normalmente logran también un mayor
beneficio financiero por tonelada vendida en consideracién de 1la
menor incidencia del costo de la mano de obra, menor incidencia a
su vez debido a una amplia utilizacién de mano de obra familiar.

En el curso de las entrevistas sostenidas en el ambito del
presente estudio, un empresario operante en la VI regién ha
expresado una preferencia general por los agricultores que
cultivan superficies comprendidas entre 2 Y 10 hectéareas y en
particular por los de entre 2 y 5 hectareas. La razoén aducida
como explicacidén por este tipo de preferencia es la posibilidad
de reduccidén del riesgo de insuficiente produccién Yy por lo tanto
de insuficiente abastecimiento de materia prima. El1 recurso de
las producciones de muchos agricultores pequenios se explica
entonces como parte de una estrategia de diversificacién del
riesgo.

Otro empresario entrevistado ha justificado su preferencia
por los agricultores que cultivan superficies hasta 5 hectéareas,
principalmente por el tipo de relacién de confianza Y
colaboracién que puede construirse con ellos. Con referencia a
los aspectos de suministro de asistencia técnica y de
financiamiento ha hablado de una relacién de tipo familiar y de
amistad entre la agroindustria y el pequefio productor.

En la VII regidn, una empresa se abastece principalmente con
las producciones de pequefios productores pero senala que
normalmente ellos cultivan ademas de las 5 hectareas destinadas a
hortalizas, otras 10-15 hectareas con otros cultivos. Estos
agricultores a veces aprovechan las informaciones técnicas
recibidas en el curso de la colaboracidén con la agroindustria
también para mejorar la productividad y las caracteristicas
fitosanitarias de sus cultivos.

El acuerdo de produccidén y entrega del producto fresco, o
"contrato agroindustrial® no constituye 1la unica forma de
abastecimiento de materia prima por 1las industrias
deshidratadoras chilenas. Hay algunas de ellas que recurren a
sistemas de abastecimientos mixtos o sea que utilizan el
"contrato agroindustrial" solo para la produccién de algunas
hortalizas y no de otras. Por ejemplo tenemos el caso de una
empresa operante principalmente en las regiones metropolitana Yy
sexta que recurre al "contrato agroindustrial" o sea a la entrega
de almacigo, insumos, etc., sélo para los cultivos nuevos que se
quieren introducir entre los productores como puede ser el caso
de. algunas variedades de brécoli o de zanahoria. Para las
» producciones mas establecidas, como es el caso del tomate, dicha
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émpresa se -abastece a través de intermediarios gue compran
tomates de los productores Y los revenden normalmente después a
empresas productoras de pasta de tomate. Para el pimentdén 1la
empresa tiene un convenio con una empresa productora de semilla y
con el Instituto Nacional de Desarrollo Agropecuario (INDAP).
Sobre 1la base de este convenio varios pequefios y medianos
agricultores cultivan pimentén con 1la asistencia técnica de
INDAP, utilizando 1las semillas o el almacigo recibido de 1la
empresa productora de semilla. Después de 1la cosecha, 1los
productores traen los pimentones a 1la planta deshidratadora que
entrega 1las semillas a 1la empresa productora de semillas vy
procesa la pulpa del pimentén. Este convenio constituye un caso
interesante de cooperacién entre dos empresas privadas y un
organismo publico y que puede constituir una alternativa viable
al acuerdo de produccién entre agroindustria y cultivadores.

2. Asistencia técnica v financiamiento de la produccién

La mayoria de las empresas que se abastecen a través de un
contrato de produccidén con 1los cultivadores han tenido que
fortalecer sus departamentos técnico-agronémicos dotandose en
general de un nucleo de técnicos e ingenieros agrénomos que
puedan otorgar con regularidad asistencia técnica a 1los
cultivadores. Estos técnicos juegan un papel fundamental en la
cadena de las hortalizas deshidratadas y constituyen, en 1la
practica, el punto de contacto permanente y el medio principal de
transmisién de las informaciones entre 1la agroindustria y 1los
productores agricolas. Normalmente estos técnicos tienen que
cumplir tres funciones principales que condicionan todo el
conjunto de las relaciones entre 1la agroindustria y 1los
agricultores. La primera funcidén es la identificacioén, antes del
comienzo de la temporada de cada hortaliza, de los agricultores
que presentan las caracteristicas necesarias para ser
involucradas en 1la cadena. Estas caracteristicas se refieren
principalmente a un alto nivel de capacitacién técnica, a 1la
confiabilidad, a la capacidad de absorber bien la informacién
técnica relativa al cultivo de 1la hortaliza en cuestidén y, en
muchos casos, a la presencia de infraestructura de riego.

La segunda funcién es la del otorgamiento de 1la asistencia
técnica en todo el proceso de produccisén agricola de la siembra o
plantacién de almacigos hasta la cosecha. E1 técnico tiene que
ser capaz de transmitir 1las informaciones necesarias al
desarrollo del cultivo de manera eficaz, tiene que saber
convencer, a través del trabajo, a adoptar 1las técnicas de
cultivo que 1la agroindustria considere ma&s aptas a la produccién
de la que va a ser su materia prima. Tiene ademas que ser muy
cuidadoso en la explicacién del correcto manejo de fertilizantes
Y pesticidas para evitar problemas de tipo fitosanitario al
momento del procesamiento ¢ de la exportacioén. Normalmente los
técnicos visitan a los agricultores por lo menos una vez por
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semana pero muchas empresas consideran oportuno una visita diaria
de los técnicos al momento de la cosecha.

La tercera funcidén de los técnicos es el control para el
correcto cumplimiento del contrato por el agricultor. En efecto
en el contrato agroindustrial se establece que frente a 1la
entrega por parte de la industria al productor de una determinada
cantidad de insumos, almacigos, capitales, etc. este se empefie en
entregar a la empresa deshidratadora toda 1la produccién o una
cantidad determinada de ésta (por ejemplo 28 ton por hectarea).
El técnico con sus visitas tiene que averiguar con discrecién si
el cultivador vende su produccién --que practicamente pertenece a
la agroindustria con la cual el ha estipulado el contrato-- a
otras empresas o a intermediarios en violacién de las

disposiciones contractuales. Esta funcién de control se revela
necesaria a causa del fenémeno difundido vy, parece, en expansion
el fendmeno del "pirateo". Hay pirateo todas las veces que los

intermediarios compran parte de 1la produccioéon de hortalizas
cosechadas por un agricultor que ha concluido un acuerdo de
produccidén y entrega con una agroindustria. Casos bastante
graves y frecuentes de pirateo se dan con regularidad en la IV
regién al comienzo de la temporada del pimentdn. En efecto en
este periodo entre enero y febrero, muchos camioneros circulan
por los campos ofreciendo a los agricultores, pago al contado,
por una parte de su produccién. Los piratas venden el pimentdn
asi obtenido en el mercado de Santiago como primores o, muy
probablemente, también a otras agroindustrias deshidratadoras.
Desde el punto de vista legal el cultivador que vende a un
tercero la produccién vinculada por un contrato de entrega a una
empresa actia de manera ilicita y el responsable de violacién de
las normas contractuales. Sin embargo, hasta ahora no ha sido
intentado ningun juicio en Chile contra un cultivador por parte
de una empresa deshidratadora. 1ILa estrategia de las empresas se
funda unicamente sobre el control preventivo Y sobre la amenaza
de interrumpir cualquier forma de cooperacidén técnica y comercial
con el cultivador en caso de pirateo.

El problema del pirateo es tipico de una situacién en la
cual hay una produccidén globalmente insuficiente por lo menos en
algunos periodos del afio. En general el pirateo se genera en un
contexto agricola caracterizado por una considerable escasez de
financiamiento. En efecto 1los agricultores que venden sus
producciones a 1los "piratas", 1lo hacen principalmente porque
estos udltimos ofrecen un pago inmediato Y en efectivo en un
momento del afo --lo de la cosecha-- en el cual el agricultor
tiene una gran necesidad de dinero para hacer frente a los costos
de mano de obra. Por el contrario la agroindustria se compromete
a pagar al agricultor normalmente 30 dias después de la entrega
del producto y también no son raros los casos en los cuales: hayan
demoras que puedan alcanzar hasta mas de 30 dias. Asi en
realidad no es el precio ofrecido por los piratas lo que tienta
efectivamente al cultivador, a veces este precio es hasta algo
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mas bajo que lo prometido por 1la agroindustria, sino 1la
posibilidad de obtener un capital liquido al instante y en un
momento critico.

Ademas la misma situacién de escasez de oferta del producto
fresco es una consecuencia de la falta generalizada de adecuado
financiamiento. En efecto en un momento de expansién de 1la
demanda de hortalizas frescas, en presencia de capitales
adecuados, la situacién normal seria la de una expansién de la
producciodn. Si la escasez del financiamiento fuera 1limitada a
los cultivadores se podrian verificar dos alternativas: o 1la
agroindustria financiaria mas abundantemente 1la produccién
agricola o los precios tenderian a subir de una temporada a otra.
Si ninguna de estas dos hipdtesis se verifica, es principalmente
porque hay un problema de financiamiento también del lado de las
empresas: estas no parecen estar en condicién de financiar la
produccion ni pueden sostener precios de 1la materia prima
crecientes a un ritmo demasiado rapido de una temporada a 1la
otra, en particular siendo obligadas a operar en un mercado
internacional que se caracteriza por precios estables en
ddlares.

En efecto 1lo que falta es un sistema adecuado de
financiamiento de la produccién. E1 pequenic cultivador no esta
en condiciones de obtener crédito. Las empresas pueden obtener
pero a una tasa que es alrededor del 2% real al mes, lo que puede
parecer poco en el contexto latinoamericano pero que en realidad
és muy alta y complica sensiblemente la gestidén del servicio de
la deuda de las empresas. Al mismo tiempo necesita observar que
el crédito en cualquier pais en desarrollo y tambien en un pais
en muchos aspectos exitoso como Chile, es algo extremadamente

valioso en razén de su escasez casi estructural. Los bancos e
instituciones financieras nacionales al momento del otorgamiento
del crédito necesitan suficientes garantias. El pequertio

cultivador, que a veces tampoco es propietario de la tierra que
cultiva, no esta en condiciones de ofrecer dichas garantias. La
empresa deshidratadora puede ofrecer garantias pero tiene de
todas maneras que tolerar las tasas de interés de mercado que,
como ya se ha dicho anteriormente, son considerables. ILa Unica
solucidén seria la de un crédito preferencial a la producciodn,
concebido como un crédito a la cadena productiva o sea como un
crédito destinado a satisfacer las exigencias de capitales de los
agricultores operantes en conjuncién con la agroindustria. El
crédito podria ser otorgado a la agroindustria sobre la base de
los contratos estipulados con los cultivadores Yy estableciendo en
qué medida y en qué extensién 1la agroindustria tendria que
otorgarlo a su vez a los cultivadores. E1l riesgo seria asumido
por la empresa la cual en consideracién a su contribucidén en el
desarrollo rural tendria derecho a una tasa de interés
preferencial.
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‘Al mismo tiempo necesita considerar que cualquier
institucién financiera, publica o privada que sea, dgque dquiera
organizar un sistema de crédito preferencial para una actividad
agroindustrial de exportacién, tiene que disponer de los
elementos necesarios para valorar los riesgos conexos a dicha
actividad.

En realidad, como ha sido puntualmente afirmado en otro,
lugar "la esencia del problema no reside solo en la existencia de
suficientes garantias sino ademds en una adecuada valoracién del
riesgo en base a una buena informacién sobre los mercados Y
compradores extranjeros". Este es un punto central que es
fundamental comprender en toda su amplitud vy complejidad de
implicaciones. Factores claves como asistencia técnica,
financiamiento de 1la produccidén e informaciones sobre los
mercados estan estrechamente correlacionados. Las dos tareas
financiamiento de la produccién y asistencia técnica al productor
--ambas implican costos y movimientos financieros-- de hecho
cargan sobre la agroindustria aunque en principio éstas no 1le
competirian. Ella estd obligada a ejecutarlas simplemente porque
al momento no hay otros actores que podrian ejecutarlas con la
misma eficacia. Sin embargo, los costos y los movimientos
financieros conexos a la ejecucién de dichas tareas reducen los
capitales disponibles por la produccién industrial, la inversidn,
la investigacién de mercado, el esfuerzo de diversificacién
productiva al interior del rubro, etc. Ahora si se quiere
liberar por lo menos parcialmente, las empresas deshidratadoras
de este peso financiero a través de un mecanismo de crédito
preferencial, necesita conseguir la manera mas adecuada de
obtener informacién de mercados, no solo para permitir una exacta
valoracion del riesgo, sino también para asesorar las reales
posibilidades de expansién del rubro en el mediano~largo plazo,
identificar 1los subsectores mas prometedores, analizar 1la
dinadmica de la oferta competitiva, etc.

Esta claro que no es inmediatamente evidente cual sea
efectivamente sea la mejor Y mas realista manera de obtener, con
regularidad, dicha informacién sobre 1los mercados, pero es muy
importante que quede claro a nivel de empresa asi como a nivel de
la nacién, tanto en este como en otros sectores, que 1la
posibilidad de evaluar con aceptable aproximacién las reales
posibilidades de los mercados en los cuales se opera es un factor
estratégico fundamental.

3. Posicidén de los empresarios

En general --segun varios empresarios entrevistados-- los
problemas de la parte agricola, es decir, aquella que dice
relacién con el abastecimiento, se centran en torno a 1la
variabilidad de 1la productividad entre los distintos
agricultores-proveedores y a las caracteristicas de calidad del
producto obtenido; en sintesis, cuestiones de orden técnico-
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productivo, que reducen 1la certeza del cumplimiento de 1los
suministros esperados, definidos en los contratos.

La asistencia técnica otorgada por la agroindustria puede
naturalmente ayudar mucho a sSuperar, con el tiempo, estos
problemas pero solo si el agricultor adopta una actitud positiva
en relacidn a su cooperacién con los técnicos de la empresa. Como
Ya se ha dicho anteriormente, también si su nivel cultural vy
educativo es en general menos alto que el de 1los grandes
agricultores, el pequefio cultivador tiene una disponibilidad
mucho mayor para aprender, cambiar sus practicas de cultivo y
adoptar nuevas. Esto no significa que no hayan problemas en el
suministro de asistencia técnica a pequerfios productores. A veces
su nivel de conocimiento técnico es muy bajo. El técnico tiene
que explicar cosas fundamentales que se supondrian conocidas por
cualquier agricultor. Pero en general, y esta también es 1la
opinién de los técnicos, con el tiempo los resultados que se
pueden lograr son muy alentadores.

Hay algunos empresarios que, en el curso de las
entrevistas, han avanzado timidamente 1la hipétesis que el estado
podria contribuir por lo menos en parte a los gastos conexos al
suministro de asistencia técnica a los pequenos productores.
Ellos en general quieren continuar suministrando directamente 1la
asistencia técnica a los agricultores involucrados en la cadena-
-una asistencia técnica de tipo general otorgada por wuna
institucién publica seria mucho menos puntual y funcional a 1la
integracién efectiva en 1la cadena agroindustrial-- pero
consideran justo un reconocimiento por el lado de la colectividad
de la wutilidad social de 1largo plazo que esta obra de
capacitacién profesional de los pequenios cultivadores producira
con el tiempo.

Mas en general la posicién de los empresarios es que el
draw-back ayuda si, de manera determinante, en las exportaciones
chilenas de hortalizas deshidratadas a ser competitivas en 1los
mercados internacionales pero que las potencialidades de este
eficaz instrumento de promocién de las exportaciones no se pueden
aprovechar completamente si hay problemas del 1lado del
abastecimiento de materia prima. Es alli donde la mayoria de
ellos ubica el principal cuello de botella y atribuyen 1las
dificultades de la oferta de materia prima a la ya mencionada
falta de financiamiento.

Otros empresarios insisten mas sobre el tema de 1la
comercializacidén, sobre 1la falta de informaciones Yy sobre la
posicidén contractual débil que muchas veces ellos tienen frente a
los grandes brokers internacionales. No es raro en realidad
escuchar empresarios chilenos del sector declarar dque seria’
altamente positivo poder lograr entre ellos un nivel minimo de
coordinacién para obtener, por ejemplo, un incremento del 5% del
precio de venta de algunos productos deshidratados. Sin embargo, -
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haciendo al mismo tiempo mencién a una idiosincracia
individualista propia del mundo empresarial chileno, se admite
que dichos niveles minimos de acuerdo frente a los compradores
extranjeros de hecho no se han logrado nunca. Al observador
externo esta situacién parece bastante singular si se considera
que los empresarios chilenos del sector del deshidratado se
conocen casi todos entre ellos Y, a veces, pertenecen a 1los
mismos ambitos sociales.

La mayoria de los empresarios entrevistados han expresado un
moderado pero seguro optimismo relativamente a evolucion de 1la
demanda mundial en el mediano Y largo plazo. Algunos han
declarado ademds que no solo no tienen dificultades en colocar
sus producciones al exterior sino también varias veces no
disponen de producto suficiente para satisfacer la demanda.
Raramente los empresarios han mencionado la competencia externa
en el curso de las entrevistas. A veces parecia casi como si
algunos de ellos veian el mercado unicamente en relacién a si
mismos, a los compradores extranjeros Y a los otros empresarios
chilenos. A parte de algunos casos, en general entre los
empresarios el nivel de interés por las actividades de 1las
empresas de los paises competidores es bastante escaso. Si se
menciona la competencia externa normalmente se hace referencia a
la de empresas de paises avanzados. Parece, pero es uUnicamente
una impresién, que hay una cierta subestimacién del peligro
constituido por las empresas de los paises en desarrollo.

d. Posicién de los agricultores

Para los agricultores, el contrato agroindustrial es, en virtud
de sus caracteristicas, realmente atractivo. El riesgo natural
de la actividad agricola se reduce sustantivamente cuando el
agricultor tiene garantizado un comprador de antemano, a un
precio preestablecido Y que ademas tiene la garantia de que le
seran suministrados ciertos insumos Yy algun nivel de asistencia
técnica. En general, la rentabilidad de los productos

agricolas destinados a esta agroindustria ponderados por 1la
reduccién en el riesgo que significa el contrato agroindustrial,
hace de esta actividad una buena opicidén, para los agricultores,
Y que deja utilidades razonables, especialmente para aquellos
pequefios propietarios que no pueden acceder al sistema formal de
financiamiento.

En relacién con los problemas que los agricultores observan
en su actividad, estos se concentran basicamente en torno a dos
aspectos: por una parte, a la relacidén fragil, en términos de
capacidad de negociacién que ellos tienen frente a 1la empresa
agroindustrial y, por la otra, a problemas técnicos-productivos y
financieros que ellos por su propia cuenta no son capaces de
enfrentar. Ellos esperan que de algun modo, 1la empresa
agroindustrial los apoye en ese sentido; hasta ahora en su
opinién, dicho apoyo ha sido insuficiente. Los agricultores
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creen que fortaleciendo las empresas sus departamentos técnicos
en cuanto a capacitacién de sus técnicos y el numero de los
mismos, se podrian obtener resultados muy por sobre los
alcanzados en la actualidad. De hecho, por citar un ejemplo, es
comin que el promedio de las empresas agroindustriales--en el
caso del pimentén-- contrate a un rendimiento estimado del orden
de las 25 tons/ha.; incluso las empresas gque tienen una
plataforma de abastecimiento mas consolidada alcanzan a contratar
a un rendimiento no superior a los 28 tons/ha. Por otra parte se
han obervado productores que han obtenido entre 40 y 50 tons/ha. ;
si bien excepciones, son ejemplos indicativos de que el potencial
esta muy por sobre los estdndares promedios y, por lo tanto, hay
que tender a alcanzar un nivel promedio mas elevado que el
actual.

Respecto de los problemas derivados del primer aspecto, es
decir, de 1la asimetria en 1la relacidén entre productores 3%

agroindustria, algunos productores plantean la necesidad de
fortalecer algun tipo de organizacién entre ellos, que permita
negociar con la empresa, por ejemplo, los precios. La mayoria

son extremadamente cautos en el mencionar cualquier tipo de
hipotética forma de asociacién de productores, principalmente,
por el temor de dafiar la relacién con la empresa deshidratadora.
Algunos, los mas grandes, prefieren tratar directamente con el
personal de la empresa, utilizando como argumento principal el
problema de los costos crecientes de produccién.

Lo que es importante de todas manera sefialar es que hay un
nivel, creciente de insatisfaccién por los precios actualmente
obtenidos por 1la materia prima entregada a 1la empresa,
insatisfaccién que tarde o temprano de una manera u otra las
empresas tendran que enfrentar.

Algunos agricultores han sefialado ademas la existencia de
problemas de complementacién o sincronizacién entre la secuencia
agroindustrial en relacién con el éptimo técnico en la parte
agroproductiva. Por ejemplo, se han manifestado que en 1la
temporada 1987/1988-- en el caso del puerro-- en el momento, en
que el cultivo se encontraba en su punto Jptimo para ser
cosechado, la empresa no estaba recibiendo el producto por tener
su linea ocupada en otro proceso. Esto, que si bien puede ser un
caso puntual, es de suma importancia tanto para la empresa como
para el agricultor. Es necesario esforzarse para evitar
situaciones antiecénomicas de este tipo y el objetivo principal
de los distintos actores operantes en la cadena agroindustrial
tendria que ser la sincronizacién entre la parte agricola y 1la
parte industrial del proceso productivo. En efecto si en 1la
cadena hay una efectiva sincronizacién entre la programacién de
procesamiento de la agroindustria y una adecuada secuencia de
cultivo por parte del agricultor, es posible optimizar el uso de
la capacidad instalada de la empresa y, a la vez, alcanzar un uso
regular y Sostenido del suelo, lo cual incrementa y estabiliza
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los ingresos del productor. Esta es probablemente la mayor
ventaja sinérgica potencial que presenta 1la actividad de
deshidratacién de hortalizas.

Respecto del segundo punto, es decir, 1los problemas
productivos, hay conciencia entre los agricultores de la falta de
capacitacién en cuanto a disponer de la informacién adecuada y
del entrenamiento requerido para optimizar los aspectos tanto
productivos como de la deficiencia de la calificacién de la mano
de obra contratada. En este ambito, ellos consideran que las
empresas deberian tener la mayor presencia posible, dado que son
ellas que podrian orientar y apuntar mas claramente en 1la
formacién y capacitacién de los productores.

En relacién a 1la asesoria técnica, 1las opiniones son
diferentes en virtud de 1la experiencia de cada uno de 1los
productores con las respectivas empresas con las cuales han
operado y tambien con los rubros especificos que han desarrollado
para éstas.

En general 1los agricultores se declaran satisfechos vy
muchos de ellos, especialmente los mas pequefios declaran haber
aprendido muchas cosas de tipo general gracias a las visitas
regulares de técnicos.

Especialmente en los agricultores mas capacitados, hay
algunos dque sehalan imperfecciones y limites de 1la asistencia
técnica otorgada por la empresa. En general, no hay opiniones
negativas sobre los técnicos, pero hay algunas en relacidén con la
forma en que la asesoria es entregada y a las diferencias de
conocimientos sobre los distintos cultivos. En este sentido, las
opiniones indican que cuando se trata de cultivos muy difundidos,
como es el caso del pimentdn, el tomate, etc., los técnicos
tienen un conocimiento cabal del mismo. Sin embargo, cuando se
trata de cultivos de reciente incorporacién a este proceso
productivo, como es el apio, por ejemplo, se observa ciertas
debilidades de la asesoria por falta de conocimientos. Otro
aspecto que aparece frecuentemente entre los productores es que
el tiempo y la frecuencia de dicha asesoria es insuficiente, en
el sentido de que el productor realmente pueda establecer una
comunicacién clara y fluida con el técnico y que, a la vez, los
conocimientos sean efectivamente traspasados para poderlos
aplicar en la realidad.

En relaciodén al almacigo algunos productores sefalan que no
existe una homogeneidad absoluta en las plantulas entregadas, no
s6lo en términos de la variedad, sino que ademas en cuanto a 1la
calidad de la planta; si bien se trata de porcentajes reducidos
del total entregado, es un punto que habria que intentar de
perfeccionar. Algo similar se observa cuando la empresa entrega
semillas;, en que la calidad de éstas incide directamente sobre el
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poder de germinacién Y no siempre corresponde a las variedades
con un potencial mas especifico a los fines que se persigue.

En relacién con 1la entrega de la plantula Y los diferentes
insumos por parte de 1la empresa, los productores reclaman la
mayor puntualidad posible, ya que hay clara conciencia de que el
momento en que se efectuian las distintas 1labores culturales,
especialmente 1los almacigos en trasplante, es decir, 1la
implantacién del cultivo, son absolutamente determinantes en 1la
eficiencia productiva del mismo. Lo mismo vale para la
oportunidad en la aplicacién de fertilizantes y de los distintos
pesticidas.

Otro factor restrictivo segun los productores es 1la escasez
de la mano de obra en la temporada de cosecha en los cultivos de
primavera-verano --entre los que se incluye el pimentén-- ya que
éstos compiten con otras actividades agricolas, como es la
fruticultura de exportacioén Y la reproduccién de semillas, 1lo
cual eleva sustantivamente el valor de la mano de obra Y, por lo
tanto, 1los margenes tienden a reducirse. Segun algunos
agricultores el aumento del costo de la mano de obra en verano
puede llegar a un 20~25% mas que el costo promedio en invierno.

Algunos productores tienen contratos con empresas
reproductoras de semillas, en general empresas multinacionales,
Y tienen una tendencia a ser mas exigentes con la agroindustria
por el efecto comparativo. Por ejemplo, ellos opinan que las
empresas reproductoras de semillas les entregan una serie de
beneficios adicionales de gran utilidad para los productores,
como por ejemplo, indices de calidad de suelos, andlisis foliares
de los cultivos que ellos desarrollan, proyectos de mejoramiento
de la calidad de sus recursos tales como nivelaciones o riego.
Por otra parte, sienten una relacidén mas estrecha entre ellos Y
la empresa, en el sentido de 1a rigurosidad del control Y la
informacién que 1las empresas mantienen con sus contratantes 1lo
que ellos perciben que beneficia su desarrollo. Este andlisis
comparativo, que algunos productores pueden efectuar, producto de
la doble contratacién, si bien no define una opinién negativa
respecto de 1la forma de operar de 1la empresa deshidratadora,
tiende a ser el mas exigente ya que percibe que la empresa podria
ser mucho mas eficiente en su forma de operacidn.

Por ultimo respecto a los problemas financieros, gran parte
de los agricultores pequenios entrevistados han enfatizado 1la
seriedad del problema de la escasez de capitales en casi todos
los momentos criticos del cultivo, en particular al momento de la
cosecha. Ellos atribuyen el reprobable fenémeno del pirateo a
dicha escasez y esperarian una actitud distinta del lado de 1la
empresa, en particular una mayor consciencia de 1la gravedad del
problema para el cultivador. ILos agricultores consideran que una
mayor presencia financiera de 1la empresa en estas fases criticas
podria contribuir a reducir en gran medida el problema del
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pirateo y de las varias formas de entrega irregular, fendmenos
estos que en definitiva y en el largo plazo afectan a ambas
partes.
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F. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En 1984 las exportaciones chilenas de hortalizas deshidratadas
equivalian al valor de 2.35 millones de délares y representaban
el 0,25% de 1las exportaciones nacionales de productos
silvoagropecuarios y solo el 0,05% de las exportaciones totales
del pais. Entre 1984 y 1989 el valor de las exportaciones
chilenas totales ha crecido con 120%, un porcentaje sin ninguna
duda considerable. Sin embargo el regldén relativo a las
hortalizas deshidratadas ha crecido ain mas --exactamente del
347% en el curso del mismo periodo-- y actualmente las
exportaciones de hortalizas deshidratadas representan el 1.05% de
las exportaciones de productos silvoagropecuarios y el 0.12% de
las exportaciones totales del pais.

En el conjunto se trata de una actividad que ha permitido el
ingreso de 10.5 millones de ddlares en el pais en el curso del
aho pasado, una actividad de peso relativamente limitada si se
considera el conjunto de las exportaciones nacionales pero que ha
ido experimentando un crecimiento espectacular. Se trata ademas
de una actividad cuyo desarrollo implica toda una serie de
efectos positivos, en términos de modernizacién, por importantes
sectores del mundo agricola de las regiones en las cuales ella
tiene 1lugar. En consideracién de todo esto dicha actividad
merece un debido interés por parte de los responsables de la
politica agricola y comercial del pais, interés que deberia
traducirse en una contribucién a la eliminacién de los cuellos de
botella que podrian limitar las dimensiones de su expansién en el
curso de los préximos arnos.

Es necesario precisar que en el conjunto la industria
deshidratadora chilena presenta buena salud. Obviamente buena
salud no significa ausencia de problemas. Hay como se ha dicho
antes una preocupante escasez de capitales, a nivel de
productores agricolas como a nivel de las empresas, algunas de
las cuales ya considerablemente endeudadas, hay todavia una falta
de capacitacién bastante seria entre una parte de los
cultivadores involucrados en la cadena del deshidratado, y hay en
fin, un conocimiento todavia insuficiente del mercado y de las
tendencias ‘dinadmicas del comercio mundial. Al frente de estos
problemas hay varios puntos de fuerza que permlten esperar en un
futuro crecimiento del rubro..,. :
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El primer punto se refiere a las ventajas comparativas que
el pais tiene en términos de costos de mano de obra y de

energia. Si las empresas chilenas logran mantenerse =--como 1lo
estan logrando-- en linea con los buenos estandares cualitativos
internacionales, podrian continuar beneficidndose con 1la

tendencia a nivel mundial hacia un desplazamiento de las fases
iniciales del proceso de fabricacién de alimentos deshidratados.
Con el tiempo, una vez fortalecida 1la base primaria de
deshidratacién, las empresas chilenas podrian empezar a producir
en gran escala alimentos deshidratados listos para el consumo
final. En efecto en el pais existe ya la tecnologia y las
capacidades para producir alimentos deshidratados listos para el
consumo y existen ya empresas que lo hacen para el mercado
nacional, sin embargo, para producir alimentos deshidratados para
exportacién, es necesario fortalecer aun mas 1la estructura
productiva y principalmente la de comercializacién, por el
momento demasiado débil. ‘

Otro aspecto positivo de la cadena de deshidratacién de
hortalizas en Chile es la ausencia de conflictos sustanciales
entre los varios agentes econdmicos involucrados en ella. Las
dificultades existentes se pueden resolver sin problemas
particulares si existe un minimo de flexibilidad por parte de
todos.

Otro aspecto interesante de la cadena de deshidratacién se
pedria individualizar en una caracteristica aparentemente poco
atractiva o sea, su relativa modesta rentabilidad --modesta en
particular si la comparamos con otras actividades de empresa.
Estas tasas de rendimiento neto limitadas --entre el 12% y 20% en
promedio-- si no permiten de un lado un fuerte flujo de capitales
hacia el sector al mismo tiempo evitan la presencia de capitales
especulativos. La deshidratacién de hortalizas no es en verdad
una actividad interesante para quién busca una utilizacidn de
corto y mediano plazo. A pesar de 1los 1limitados niveles de
inversién requeridos, un inversionista que entra en el sector 1lo
hace sobre la base de un cdlculo de mediano-largo plazo. Esta es
una ventaja importante considerando la naturaleza de la actividad
que pide a la empresa un esfuerzo de capacitacion de 1los
productores cuyos efectos se aprovechan completamente solo
después de varios afios.

Actualmente hay wuna subutilizacién considerable de 1la
capacidad instalada pero si las exportaciones aumentaran con el
ritmo que han tenido en los afios pasados, dicha subutilizacién
podria ser absorbida en el espacio de algunos afios y se
necesitarian entonces nuevas inversiones. ' '

Las recomendaciones principales que se podrian hacer a los
empresarios del sector son substancialmente tres : la primera es
la de adoptar un minimo de coordinacién entre ellos en materia
de negociacidn de los precios de venta del producto deshidratado
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al frente principalmente de los intermediarios internacionales--
distinta seria naturalmente 1la situacién de 1las empresas que
trabajan sobre la base de un acuerdo de entrega total del
producto a empresas extranjeras productoras de alimentos.

Este tipo de coordinacién podria ser de tipo informal en 1la
forma de un acuerdo tacito sobre el precio minimo o podria ser
mas formalizada a través de 1la Asociacién Nacional de
Deshidratadores. En el caso que se hagan consorcios de
comercializacidén conjunta entre distintas empresas es muy
importante, para que estos consorcios funcionen, que 1los
productos de las varias empresas sean de calidad comparable y que
el consorcio en el conjunto pueda ofrecer una variedad de
productos mayor que la empresa individual. Consorcios entre
empresas que comercializan productos de calidad demasiado
distintas (por ejemplo referente al grado de humedad) han tenido
resultados desilusionantes.

La segunda recomendacién que se podria hacer a 1los
empresarios agroindustriales es la de prestar mas atencién a los
argumentos de los productores agricolas y hacer lo posible por
ayudarlos a enfrentar 1la indudable alza de 1los costos de
produccién.

La tercera recomendacién podria ser la de cuidar mas 1la
parte de comercializacién en particular en el mercado europeo. Se
ha constatado en el curso de las entrevistas hechas en el ambito
del presente estudio gque algunas empresas no conocian la
direccién de algunas grandes empresas europeas importadoras de
productos deshidratados. En materia de informacién sobre 1los
mercados un papel de mayor envergadura podria ser jugado por 1la
Asociacién Nacional de las Empresas Deshidratadores que podria
pedir la asistencia de organismos internacionales especializados
en investigacidén sobre los mercados.

En relacién a los productores se podria recomendar de tener
una actitud méds franca y leal con la agroindustria y mirar 1las
ventajas de largo plazo que ellos obtienen con la integracién en
una cadena agroindustrial, sea en términos de mayor capacitacién
como de insercién en los mercados internacionales. Es muy
importante que eventuales futuras agrupaciones de cultivadores
Creadas para sostener los intereses del grupo no se pongan en una
légica conflictual en sus relaciones con las empresas.

Las recomendaciones directas al sector publico vierten
esencialmente sobre una necesidad fundamental, la de reducir el
peso financiero - actualmente gravante sobre la agroindustria.
Tanto del' lado de - la asistencia técnica como del 1lado del
financiamiento a 1la produccién el estado ‘tiene que dar una
contribucién al esfuerzo hasta ahora hecho por la agroindustria,
en consideracién de las ventajas sociales y econémicas de largo



plazo que el desarrollo de cadenas agroindustriales pueden
aportar-al pais. ; : SR

En conclusidén el sector de-la deshidratacioén. de hortalizas
en Chile, a pesar de algunas dificultades que tienen gque ser
enfrentadas con la maxima seriedad, estd en condicidén de
continuar su expansién y de aprovechar 1las oportunidades
interesantes ~actualmente presentes en el mercado mundial. Si se
logra una mayor coordinacién de los varios agentes involucrados
en la cadena 'y, al mismo tiempo, se encuentran formas aceptables
para todas las partes de cooperacién con el sector publico o' con
las instituciones bancarias en materia  de. financiamiento, : el
sector. deshldratador chileno podria mirar al futuro —con .
optimismo. - : : : . »
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28. Los paises ACP (Africa-El Caribe-Pacifico) representan un
grupo de paises que por razones histéricas conexas a su pasado
colonial conservan particulares vinculos . econémicos con . sus

antiguas madre patrias de Europa Occidental. Siendo la totalidad
de ellos paises en . desarrollo, ' la Comunidad Europea ha
considerado su obligacién moral contribuir al avance econdémico
favoreciendo sus exportaciones. Entre los paises ACP no hay
todavia grandes productores de hortalizas deshidratadas. El mas
importante es el Senegal que ha exportado en 1987 hortalizas
deshidratadas por un valor de US$ 223 000 --el 3.5% del valor de

las exportaciones chilenas de hortalizas deshidratadas en el
mismo afo.

29. Desafortunadamente faltan 1los datos relativos a las
importaciones alemanas en 1989. : : ~
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