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Resumen

El proposito general de este trabajo, es resumir para el debate un andlisis conceptual
del Mercado de Exportacién de los frutos de pepita (Manzanay Pera) en el Mercado
Internacional en la Ultima década, destacar el lugar que ocupa el complejo fruticolaen
la economia argentina y su rol para sostener los mercados externos actual mente
abastecidos.

La estructura del presente trabajo tiene como finalidad mostrar las reglamentaciones
existentes para la comercializacion de las frutas poméceas en e mercado interno y
externo, ademas de anexos que complementan y soportan dicho trabajo, siendo de
gran interés para el lector.

Finalizando el presente trabajo, con conclusiones en el desarrollo de la Evolucion,
Tendencia, Expectativas y Desafios fruticolas para la proxima década.

Objetivos

1. Introduccion a origen de los frutos de pepita y sus variedades actualmente
comercializadas en | os diferentes mercados.

2. Analizar € contexto de la situacién argentinay mundial de los frutos de pepita
en la dltima década.

3. Desarrollar las producciones, destinos y consumos de los frutos de pepita,
obteniéndose para cada caso un andlisis FODA.

4. Mostar las reglamentaciones actuales parala comercializacién de los frutos de
pepita, tanto en el mercado interno como para el mercado externo.

Materiales y Métodos del Trabajo

Es un trabajo argumentativo, con funcion informativa, que presenta y organiza los
datos obtenidos de diversas fuentes confiables sobre un andlisis del Mercado
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Nacional e Internacional con una vision critica y relevante del estudio de la
comercializacion de Manzanas y Peras en el ambito internacional.

Se han establecido consultas a fuentes de estadisticas confiables como o son IAR,
Secretaria Rio Negro, FAO, SENASA, Ministerio de Agriculturay FUNBAPA, entre
otras. Se ha consultado a bibliografia de fuentes privadas como son CAFI,
PROFRUTAL, TOPINFO, etc. Para la realizaciéon del trabajo se hizo consultas a
personas representativas del sector frutihorticola, teniendo la oportunidad de vigar y
visitar distintos establecimientos productivos en la Region del Alto Valle del Rio
Negroy Chile.

Introduccion

El origen de la Manzana

Se desconoce € origen exacto del manzano, aungque se cree que procede del
cruzamiento y seleccién de varas especies de manzanos silvestres europeos y
asiaticos. Se cree que nacio de forma natural en las regiones montafiosas de Asia
media (Caucaso), pudiendo ser originada hace mas de 15.000 - 20.000 afios atras.
(InfoAgro; El cultivo de laManzana: Agosto 2010)

La manzana es una fruta pomécea comestible que proviene del fruto del manzano
(Pyrus Malus), arbol de lafamilia de las rosaceas. Esta familia incluye més de 20.000
especies de plantas herbéceas, arbustos y arboles distribuidos por regiones templadas
de todo & mundo. Se podria decir que €l cultivo de la manzana es tan antiguo como la
humanidad (la manzana ha sido un fruto simbdlico alo largo de la historia, citandose
en la Biblia como €l fruto prohibido que provocé la expulsion del ser humano del
paraiso), siendo el manzano el arbol frutal mas cultivado a nivel mundial.

Lafacilidad de adaptacién de este arbol a diferentes climasy suelos, el valor nutritivo
de sus frutos y la resistencia a las mas bajas temperaturas permiten cultivarlo a gran
escala en todos los paises de clima relativamente frio. Posee un tronco derecho que
normalmente alcanza los 2 metros de altura, con corteza cubierta de lenticelas, lisa,
de color verdoso sobre las ramas y gris parda sobre las partes vigjas del arbol. El
arbol de la manzanatiene una vida de unos 70 a 80 afos, con un sistema radicular
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superficial, mucho menos ramificada que la Pera. (InfoAgro; El cultivo de la
Manzana: Agosto 2010)

Como caracteristicas salientes de la manzana debemos destacar su forma, ya que son
pomos de forma ovoide, a veces alargados o redondos, que esconden numerosas
semillas de color pardo en su interior. Su piel es casi siempre brillante y lisa. Las
manzanas mas comercializadas son aguellas cuyo calibre va desde los 75 milimetros
hasta los 85 0 més; y su peso oscila desde los 170 gramos hasta los 250 gramos. Los
diferentes colores de la piel hacen que las manzanas se diferencien en cuatro grupos:
verdes, rojas, amarillas y bicolores, todas ellas con sabores, aromas y calidad de su
carne diferente. Ademas, poseen una pulpa blanda o dura, segun la variedad, pero
siempre refrescante y jugosa, y su sabor va desde el muy dulce al muy acido pasando
por toda una mezcla de gustos acidulados y azucarados.

La manzana es una fruta que Ilama la atencion en los mercados porgque se puede
encontrar casi todo el afio en unas magnificas condiciones de calidad y lista para ser
consumida. Esto es posible gracias a las buenas practicas de manipulacion y
conservacion del alimento que existen hoy en dia. Después de su recoleccién, las
manzanas que van a ser amacenadas se les aplican diversos métodos de
conservacion, como el enfriamiento rapido de la fruta, e amacenaje en cajas con
peliculas plésticas y la refrigeracion controlada, que reducen la perdida de agua y
evitan que lapiel de lamanzana se arrugue.

Variedades de Manzanas en Argentina

1. Golden Ddlicious:

El fruto es grande y de color amarillo dorado, mas largo que ancho, con la
carne blanca amarillenta, fija, jugosa, perfumaday muy sabrosa. El pedinculo
eslargoy lapiel delgaday resistente, cubierta con lenticelas grisaceas. Es una
excelente polinizadora para la mayoria de las variedades comerciales. Se trata
de una variedad muy productiva. Fruto de excelente conservacion natural y en
frio. (InfoAgro; El cultivo de laManzana: Agosto 2010)
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2. Red Delicious:

Fruto de buen tamafio, de color mads 0 menos intenso, con un punteado
amarillo, carne azucarada, jugosa, ligeramente acidulada y muy aromatica.
Variedad de crecimiento vertical, es autoestéril y de floracion semitardia. Es
un arbol muy exigente desde todos los puntos de vista, particularmente en
terreno. Fruto de excelente conservacion. Es la variedad més importante
cultivada del pais. (InfoAgro; El cultivo de la Manzana: Agosto 2010)

3. Granny Smith:

Es una variedad de origen australiano. En Europa goza de un excelente
mercado competitivo con Golden Delicious. Los arboles son vigorosos,
precoces en la fructificacion y muy productivos:. tienen tendencia a dar frutos
en la extremidad de las ramas, por tanto es sumamente importante saber
podarlas. Se poliniza con Golden Delicious y suelen hacerse plantaciones con
estas dos variedades exclusivamente. La manzana es de buen tamario, esférica
y simétrica. Tiene color verde intenso que se vuelve mas claro en la madurez,
con numerosas lenticelas de color blanquecino. Es la tercera variedad mas
difundida en e mundo y la segunda en importancia en nuestra region.
(InfoAgro; El cultivo de laManzana: Agosto 2010)

4. Gaa

Procedente de Nueva Zelanda es una de las variedades favoritas para
consumir en fresco. Tiene forma de corazon y la cascara es de un color
distintivo amarillo anaranjado con lineas rojas. Tiene un tamafio perfecto. Es
una variedad hibrida que se obtuvo de la cruza Red Delicious con la Kidds
Orange Red consiguiendo una manzana muy dulce con textura crujiente, de
excelente calidad. (http://www.botanical-online.com/clasesdemanzanas.htm,
Agosto 2010)

5. Fuji:

Firme, crujiente, con mucho jugo y dulce hacen de esta variedad una
excelente eleccion de manzana para comer en fresco. El sabor de la manzana
Fuji mgiora cuando se amacena. El color de la cascara de la manzana Fuji
variade amarillo verde con lineas rojas a un color rojo intenso. Fue creado en
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Japon mediante un cruce entre las variedades Red Delicious y Ralls Janet.
(http://urbanextillinois.edu/apples_sp/varieties.cfm, Agosto 2010)

El origen de las Peras

El origen de los perales cultivados en Europa se remonta a tiempos muy remotos
probablemente entre 1000 y 2000 afios A.C. Es nativa de las regiones de Europa
Oriental y de Asia Occidental, deriva al parecer de la seleccion de razas silvestres de
perales hibridadas con otras varias especies europeas 0 asiaticas. Los griegos y los
romanos conaocieron €l cultivo del peral y fueron estos Ultimos los que introdujeron su
cultivo en la cuenca del Ebro. Pertenece a la familia rosacea, siendo un érbol
piramidal que llega hasta 2 metros de altura y por término medio vive 65 afos.
Tronco alto, grueso, de corteza agrietada, de las cual se destacan con frecuencia
placas lenticulares, de raiz profunda, con gje central muy desarrollado, por lo que le
permite un buen anclgje y resistencia a la sequia. El fruto es un pomo gue se estrecha
en la base, pudiendo ser redondeada o atenuada y prolongada en e pedinculo.
(InfoAgro; El cultivo de la Pera: Agosto 2010)

La Pera es e fruto del peral, un &bol caducifolio de género Pyrus. Es comestible y
una de las frutas més importantes de las regiones templadas. Teniendo en cuenta que
son miles las variedades que se cultivan en e mundo de este fruto, su descripcion no
puede ser mas que de forma generalista.

Asi, podemos decir que la mayoria de las peras son de forma conica, parecidas a una
bombilla e incluso algunas casi redondas, globosas. Son mas 0 menos estilizadas
cuanto mas o menos alargado sea el fruto hacia el pedunculo que los une a la rama,
siendo casi todas redondeadas en la base.

El color de la piel que predomina es el verde pero son numerosas las diversas
tonalidades que se entremezclan con este, como el amarillo, el pardo y en ocasiones
el rojizo. Lapulpaes casi siempre blancay en algunos casos ligeramente amarilla, de
sabor dulce en mayor o menor grado seguin la variedad y muy jugosa.

Los frutos se recogen del @rbol todavia verdes, y se dejan madurar en amacén. El frio
retrasala maduracion y el calor laacelera.
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La pera es una fruta que puede conservarse muy bien consiguiendo una éptima
temperatura de amacenaje. Algunas variedades pueden llegar a 8 meses con
temperaturas de 0,5 a1 aC, a esta temperatura, la mayor parte de las variedades de
peras no llegan a madurar, €l color de la piel del fruto permanece verdey su carne no
es comestible. Para conseguir un desarrollo normal de las cualidades de sabor, se las
somete a una postmaduracion a temperaturas superiores (entre 3 y 15 3C segln
variedades).

Normalmente se utiliza una humedad relativa del 90 % para su conservacion,
consiguiendo asi que las frutas no sufran contracciones ni pequefias perdidas de peso.

Variedades de Pera en Argentina

1. Summer Barlett o Williams:

Es un fruto grande de base ancha con forma de campana. Piel brillante
verdosa que cambia a color amarillo [imén. Posee una epidermis muy delicada
y sensible a transporte. De suma importancia para la industria conserva ya
gue es un fruto carnoso, fundente, jugosa, azucarada y de mucho olor. Es una
variedad poco sensible a los suelos calcareos, soportando bien los vientos
debido a su buen anclaje, siendo también muy resistente a las enfermedades.
Posee una ventga comparativa ya que ingresa en contraestacion con el
mercado de la Union Europea, incrementando asi los ingresos del sistema
fruticola en su conjunto. (InfoAgro; El cultivo de la Pera: Agosto 2010)

2. Beurre D’ Anjou:

Es una variedad con forma de huevo, piel suave de color verdoso que no
cambia cuando esta madura. Como generalidades tiene abundante jugo y un
sabor dulce cuando madura. Resiste bien el transporte, siendo ideal para el
consumo en fresco. (InfoAgro; El cultivo de la Pera: Agosto 2010)

3. Packam’s Triumph:

Nace del cruzamiento de Williams por St. Germain. Es de tamafio grande a
muy grande, de color verde hacia amarillo a la madurez. Posee pocas
lenticelas, oscuras distribuidas uniformemente. Tiene unatextura
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dura con una consistencia firme, con sabor dulce a dulce acidulado, con
abundante cantidad de jugo. Es excelente conservacion en frio de 9 a 12
meses. (Redagrio; Agosto 2010)

4. Abate Fetel:

Variedad originaria de Francia, muy productiva. Es una planta vigorosa 'y de
crecimiento erecto. De floracion temprana que necesita de un buen
polinizante para producir bien. Fruto grande alargada con el diametro mayor
cerca de labase. Al madurar su piel se torna amarilla. Color de pulpa blanco,
de consistencia mediay de muy buen sabor. (Empertec; Febrero 2011)

5. Beurre Bosc:

El fruto es bastante grande y alargado. La piel es de color amarillo, siendo la
carne de color blanca. No es un érbol vigoroso pero muy productivo. Bosc es
ideal para polinizarla con la variedad William's. (InfoAgro; El cultivo de la
Pera: Febrero 2011)

Contexto del Complejo Fruticola Argentino

La importancia del Complejo Fruticola Argentino no solo como economia regional
sino también como complejo agroexportador nacional, no es quizas demasiado
conocida por quienes no estan allegados a esta actividad, pero hay que tener en cuenta
una demanda creciente por parte de las economias regionales e internacionales. Tal es
asi la situacion, que el Complejo Frutihorticola tiene un lugar destacado entre los
complejos exportadores de Argentina. Se posiciona en € sexto lugar luego de las
ol eaginosas, petréleo-petroquimicas, cereales, automotriz y ganado bovino. Argentina
exporta quince frutas diferentes. Individuamente las exportaciones de frutas
alcanzaron en 2008 un valor cercano a los U$S 1570 millones. Citricos y Poméceas
explican conjuntamente en mas de un 90% ese valor. El principa destino esla Union
Europea con un valor aproximado de U$S 840 millones, siguiéndole en orden de
importancia el Mercosur con U$S 650 millones y el Nafta con U$S 305 millones.
(FunBaPa, Junio 2010)

10
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En cuanto a la fruticultura de poméceas, no solo es una actividad regional importante
para las economias de un grupo de provincias argentinas, Sino que constituye un
conglomerado agroindustrial con una destacada dindmica exportadora en un Mercado
Internacional sumamente competitivo. (Peras y Manzanas, Ing. Agr. Eduardo
Moavro: 2005, Agosto 2010)

Por otro lado, Argentina produce 1,8 millones de toneladas de frutas poméceas donde
el 60% de ese volumen corresponde a la Manzana. Durante la década 1999-2008, la
Produccién Nacional de Pera crecio arededor de un 70% debido principalmente alas
inversiones en tecnologiay alas nuevas plantaciones.

Hay dos regiones netamente productoras de Manzana y Pera que se localizan en €l
Alto Valle del Rio Negro y Neuquén (concentran el 85% de produccion total de
manzanas y un 75% de la produccién total de pera), mientras que la restante regién se
localiza en el Valle de Uco, Mendoza. Se estima que hay alrededor de 27.150 las
hectareas cultivadas con manzana y 22.000 las hectéreas destinadas para pera (45%
corresponde a lavariedad William’s, y €l 30% corresponde a Packham’s Triumph).

En e Alto Valle del Rio Negro y Neuquén la mitad de las chacras tienen menos de
10 hectéreas, mientras que en €l Valle de Uco las de esa misma extension representan
el 90%. Sobre la base de la produccién primaria se constituye una cadena
agroindustrial integrada por numerosos agentes econémicos gue incluye no solo la
fase productiva sino también las demés etapas que siguen en el proceso: empague,
recepcion, clasificacion y embalgje de la fruta, frigorifico (conservacion de la fruta),
transporte y logistica, exportacion, proveedores de bienes y servicios conexos, etc.
(Andlisis de la Cadena Agroindustrial de Fruta de Pepita; Castro; 1998, Agosto 2010)

En Argentina se consume en promedio 8 kilogramos de manzanay 2,5 kilogramos de
peras frescas por habitante por afio, valores muy bajos comparados con otros paises
de la Union Europea, haciendo hincapié que en el pais son escasas las camparias
nacionales de promocion de consumo. Apenas € 25% de la oferta interna se
comercializa a través del Mercado Central de Buenos Aires. Si bien, este cana esta
perdiendo relevancia aln sigue siendo considerado como un referente de precios.
(FunBaPa, Junio 2010)

Un cambio importante en la distribucién interna de peras y manzanas, ha sido €l
aumento de ventas directas a supermercados e hipermercados, la modernizacion de
las verdulerias y la mayor heterogeneidad de la demanda, siendo cada vez mas, las

11
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exigencias de calidad, sanidad, inocuidad, color y tamafio por parte de los
distribuidores minoristas.

Se observa una marcada estacionalidad de los precios alcanzando su nivel inferior en
Abril, paraluego comenzar a crecer hasta Noviembre- Diciembre. Las categorias mas
comunes en la comercializacién interna son la Elegida y Comercial, mientras que
paralaexportacion las categorias son Superior, Elegiday Comercial.

El hecho de disponer de grandes cantidades de fruta de calidad en contraestacion en
los principales mercados demandantes del Hemisferio Norte, ha posibilitado la
insercion y permanencia de nuestro pais dentro del Mercado Mundia de Manzana 'y
Pera, siendo una gran ventaja para nuestra economia fruticola.

En la Argentina, la Produccion de Manzanas y Peras es de 1,7 millones de toneladas
(900.00 toneladas en manzanas y 800.000 toneladas en peras), siendo la provincia de
Rio Negro la principal productora (80%). Argentina participa con € 2,1% de la
Produccién Mundia y con € 28,3% en el Hemisferio Sur.

En e orden mundial, Argentina se ubica como quinto productor y primer exportador
de peras, dado e alto reconocimiento internaciona de las variedades William's y
Packham Triumph que ingresa en contraestacion a la Union Europea, generando
divisas por U$S 480 millones en e 2009, mientras que en Manzanas esta en el
decimo lugar como productor y decimosegundo como exportador. A nivel Hemisferio
Sur es € primer productor y exportador de Peras, y tercer productor y cuarto
exportador de Manzanas de laregion.

A nivel pais, la Pera es la primera fruta exportada y la Manzana tercera. Para la
region del Alto Valle de Rio Negro y Neuquén, es la principal actividad econémica
con un importante valor agregado y alta participacion de la mano de obra, ocupando
en forma directa unas 60.000 personas, por €llo su importancia socio-econémica
regional.

El negocio esta orientado a la comercializacion de fruta en fresco, con un importante
perfil exportador. A industria se envia la fruta no comercial, siendo su principal
destino €l jugo concentrado que se exporta (98%), alcanzando un valor de U$S 90
millones, abasteciendo el 30% del mercado de EE.UU.

Contexto del Complejo Fruticola Mundial

12
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A nivel mundial, la Produccién Total de Manzanas (promedio de las Ultimas cuatro
campahfas 2006-2007/2009-2010) superd los 62 millones de toneladas, y en los
ultimos 10 afios a crecido en un promedio cercano al 3% anual. China participa con
mas del 60% de la produccién total (siendo también el primer exportador de manzana
fresca, pero solo representa el 24% de la oferta mundial, seguido por Chiley laUnion
Europea que suman € 35%), y € incremento de la produccién sin China es de
aproximadamente 0,9% anual, mientras que en & mismo lapso la Produccion
Mundial de Pera acanzé casi los 20 millones de toneladas y €l crecimiento para los
10 afios supera € 4% anual. China participa con € 70 % de la produccién total,
siendo e incremento de la produccion sin China de aproximadamente del 0,65 %
anual. (Perasy Manzanas; Ing. Agr. Eduardo Moavro: 2005)

La Exportacion Mundial es del orden de 5 millones de toneladas en Manzanas y 1,6
millones de toneladas en Peras, manteniéndose constante en € periodo 2001-2010.
Respecto a los volumenes destinados a industrializacion son del orden de 11,3
millones de tonel adas para manzanas, con tendencia decreciente a partir del afio 2005,
y en peras es de 1,5 millones de toneladas con una leve tendencia creciente.
(Secretaria de Fruticultura de Rio Negro, Febrero 2011)

De la Produccion Mundial de Frutas, que asciende a 575 millones de toneladas las de
fruta de pepita alcanza un 15%, es decir unas 86 millones de toneladas; donde & 7,5%
corresponde a América del Norte y Central y un 5,5% corresponde a América del
Sur. De esa produccion de Ameérica del Sur, la Argentina aporta un 41% del total,
correspondiéndole un 34% a manzanas 'y un 66% a peras.

La demanda mundial de poméaceas es liderada por Rusia, que en los Ultimos afios se
transformo en un importante consumidor. Tanto la produccion como las
importaciones mundiales de manzanas y peras estdn muy concentradas en el
Hemisferio Norte, mientras que en los paises del Hemisferio Sur tienen un mayor
protagonismo en la oferta.

Producciones, Destinos y Consumos de los frutos de pepita

13
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Manzana

En manzanas se comercializa en fresco el 56% (el 45% se exportay el 55% se destina
al mercado domestico), mientras que a industria va e 44 %, principalmente a jugo
concentrado y en menor medida a sidra y deshidratados. Argentina es el principal

exportador de jugo de manzana del Hemisferio Sur.

A continuacién, se detallaran una serie de gréficos sobre la Produccion, Consumo y
Evolucion de Manzana en |a Ultima serie estadistica diagnosticada (2009);

Produccion de Manzana
2009

H Consumo en Fresco M Industria

(Fuente: Elaboracion Propia, Febrero 2010)
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Consumo de Manzana
2009

m Exporta ™ Mercado Interno

(Fuente: Elaboracion Propia, Febrero 2010)

EVOLUCION DE LA PRODUCCION
ARGENTINA DE MANZANA
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(Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la Secretaria de fruticultura de Rio
Negro- IDR Mendoza: 2009, Febrero 2010)
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El 65% de las variedades cultivadas de Manzana en Argentina corresponde a Red
Delicious y sus clones, 15% Galay sus clones a igual que lavariedad Granny Smith.
El restante 5% se reparte entre Pink Lady, Fuji y Golden Delicious. La cosecha de
Manzana se extiende desde fines de Enero hasta mediados de Abril. (Perfil de
Mercado de Manzanas y Peras, Direccion de Mercados Agroalimentarios: Febrero
2010)

El 80% de la Manzana consumida en el Mercado Interno por parte de los argentinos
corresponde a Red Delicious, seguido por un 12% Granny Smith y un 5% para la
variedad Gala.

A continuacion, se desarrollaron los siguientes gréficos sobre el Consumo Argentino
y Variedades cultivadas de Manzanas, seguin los Ultimos andlisis conseguidos (2009);

Variedades Cultivadas de Manzana
2009

B Red Delicious ®Gala ™ Granny Smith  ® Otros

5%

(Fuente: Elaboracion Propia, Febrero 2010)
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Consumo Argentino de Manzanas

® Red Delicious  ® Gala Granny Smith = Otros
5% 3%

(Fuente: Elaboracion Propia, Febrero 2010)

La Produccién Argentina de Manzanas es de 900.00 toneladas, la region productiva
es en € Alto Valle del Rio Negro, que concentra el 90% del volumen de fruta. Sin
embargo, nuestro pais no detenta una posicion relevante como exportador en €l
Mercado Mundial. La escasa of erta argentina de | as variedades mas requeridas por los
compradores internacionales y las mayores exigencias de calidad del mercado de
fruta fresca lleva a que més de la mitad de la cosecha se destine a industria, un sector
de alta eficiencia productiva. El 95% del jugo concentrado se exporta, por un valor de
U$S 80 millones, abasteciendo més del 30% del mercado de los Estados Unidos.

Actuamente, entre un 10-15% del total de la produccion de Manzana esta certificada
como ecofruta y con destacados atributos de calidad y bajos niveles de residuos que
permiten agregar valor ala cadenay satisfacer las crecientes exigencias de los paises
importadores.

Ademas, la condicidon de contraestacion para la Union Europea, la posibilidad de
abastecer el mercado brasilefio y € sostenido crecimiento del consumo domestico de
jugos y bebidas naturales, constituyen oportunidades para mejorar la competitividad
de la cadena agroindustrial de la manzana argentina.
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Argentina no ocupa una posicion relevante como exportador en e mercado
internacional, comparado con otros paises del Hemisferio Sur, sea € caso de
Sudéfrica, Chiley Nueva Zelanda.

A continuacion, se observaran tres graficos con respecto a las Exportaciones
Argentinas de Manzanas en €l Ultimo quinguenio (2005/2009);
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EXPORTACIONES ARGENTINAS DE MANZANA EN TONELADAS PERIODO 2005/2009

-Manzana-
PAIS 2005 2006 2007 2008 2009]
BRASIL 52778 58640 58400 45223 50395
RUSIA 68399 51498 87319 72051 41759]
ARGELIA 8740 0055 17601 18379 34588
PAISES BAJOS 33118 22693 33063 27290 20137,
BELGICA 30887 26026 20317 9611 7084
OTROS 82901 70735 87907 61630 51151

EXPORTACIONES ARGENTINAS DE MANZANA EN MILES DE DOLARES PERIODO 2005/2009

-Manzana-

PAIS 2005 2006 2007 2008 2009]
BRASIL 23470 30847 35264 30579 7111
RUSIA 29040 22640 34786 47281 26814
ARGELIA 2920 3503 9046 12428 23279
PAISES BAJOS 16298 12376 19793 22589 15354
BELGICA 15835 13480 11734 5995 6035
OTROS 41142 37466 52480 50592 38971

(Fuente: Direccion de Mercados Agroalimentarios, Area Frutas: Junio 2010)

EXPORTACIONES ARGENTINAS DE MANZANA 2005/2009*,

200000 200000
250000 A
1 150000
200000 - g
Z 150000 - 1 100000 €
100000 - E
1 50000
50000 -
0 -0
2005 2006 2007 2008 2009
ANOS
TN —t—15s/000

(Fuente: Elaboracion Propia en base a datos INDEC: Junio 2010)
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Exportaciones Argentinas de
Manzana
2005 - 2009

M Rusia MBrasil mBelgica ™ Argelia ™ PaisesBajos ™ Otros

(Fuente: Elaboracion Propia en base a datos INDEC: Junio 2010)

Para la Manzana, los principales destinos son los Mercados de Ultramar,
observandose la importancia de Rusia, que paso a ser e principal importador de
frutas de pepita argentinas con més de un 26% de las exportaciones de manzanas en
los ultimos 5 afios, especialmente de las variedades tradicionales, la Red Delicious y
Granny Smith, variedades que habian perdido demanda en otros destinos y que de no
ser por ingresar a Rusia no tendrian otra colocacion.

L os siguientes importadores de Manzana en orden de importancia después de Rusia
considerando €l promedio de los Ultimos afios son Brasil, que sigue representando
para € pais un cliente tradicional de Red Delicious con atmosfera controlada, 10s
Paises Bgjos, Bélgicay Argelia. (Perfil de Mercado de Manzanas y Peras; Direccién
de Mercados Agroalimentarios: Febrero 2010)

Si se consideran las exportaciones por variedades, la manzana Red Delicious tiene
como principales destinos Rusia 'y Brasil, en tanto que la variedad Gala se destina la
Union Europeay Rusia. El mas activo mercado para la variedad verde Granny Smith
esRusia
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El consumidor brasilefio prefiere manzanas de la variedad Gala y Fuji de Febrero a
Octubre y cuando € producto es importado prefiere la variedad Red Delicious de
Argentina.

Las importaciones se realizan en los meses de Noviembre a Enero un dato especial
gue debemos tener en cuenta con respecto a ese punto, es e comportamiento de
Brasil, que ha intensificado la produccién de Fuji y ha logrado una oferta que le
permiti6 situarse como segundo proveedor de esa variedad en el mercado de EE.UU.,
desplazando de ese lugar a Chile, mientras que Argentina en dicho mercado mantiene
una participacion marginal.

Con respecto a las variedades exportadoras, la Red Delicious sigue siendo la primera
con un 66% vy le sigue la Granny Smith, con el 29% del total exportado
fundamentalmente hacia el Mercado Europeo.

A continuacion, se observara un grafico detallando las Variedades exportadas a la
U.E (2009);

Variedades Exportadasa la U.E
2009

H Red Delicious ® GrannySmith = Otros

5%

(Fuente: Elaboracion Propia, Febrero 2010)
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Exportacion de manzanas industrializadas

El 95% de la produccion nacional de jugo concentrado se exporta, fundamentalmente
a los EE.UU. (donde ingresa por el puerto de Filadelfia) abasteciendo algo mas del
30% de ese mercado. La salida argentina es € puerto de San Antonio Este. Esto nos
demuestra una alta dependencia del mercado norteamericano, que demanda jugo
concentrado calificado.

Argentina lidera la exportacion de los paises del Hemisferio Sur, superando a Chile.
China exporta importantes voliumenes de jugo concentrado colocando cerca de 43
mil toneladas en el Mercado de EE.UU., cubriendo € 20% de la demanda, aunque
con un producto de inferior calidad al de la Argentina.

En el Mercado Interno, el jugo concentrado se vende a las fébricas de bebidas locales
gue lo diluyen, 1o mezclan o lo utilizan como edul corante para gaseosas y 10 envasan
como marcas registradas. El mercado domestico tiende a consolidarse, como
consecuencia de lamayor preferencia por el consumo de jugos 'y gaseosas.

Manzanas industrializadas

Mas de la mitad de la Produccién Argentina de Manzanas se destina a la industria,
debido a gran volumen de fruta que no cumple con las exigencias de calidad del
mercado en fresco. Existe una red de agroindustrias elaboradas de jugos
concentrados, sidras, deshidratados, conservas, dulces, mermeladasy jaleas.

Las crecientes exigencias de calidad de fruta fresca por parte del Mercado
Internacional han determinado que e 80% de lo industrializado tenga como destina la
molienda para jugo concentrado.

Asi, Argentina se convirtié en €l tercer productor y exportador mundia (en volumen)
de jugo concentrado de Manzana, con una participacion del 14% y 11%,
respectivamente. La Produccion Argentina de jugo concentrado de Manzana
promedia las 50.000 toneladas, en tanto que a partir de la Pera solo se elaboran
30.000 toneladas por campania.

La mayoria de las empresas estdn nucleadas en la Camara Argentina de Importacion
y Exportacién de jugos de Manzana, Peras 'y afines (CINEX), con sede en Cipolletti,
Rio Negro. El jugo concentrado de Manzana se obtiene por concentracion del jugo de
distintas variedades de lafruta
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Empaque de manzanas

Este proceso consiste en la seleccion y acondicionamiento de frutos previos al
almacenamiento en las camaras frigorificas. Existen alrededor de 350 galpones de
empaque de las cuales el 40% posee Camara Frigorifica. Se observa una paulatina
concentracion en esta etapa. Muchas de las empresas estédn asociadas a la Camara
Argentina de la Fruta Integrada (CAFI).

El 60% de los establecimientos tienen una capacidad menor a las 50.000 cagjas por
ano. En los dltimos 15 afios € volumen promedio procesado en € Alto Valle fue de
477 mil toneladas, equivalentes a 23 millones de cgjas. El 25% de las plantas estan
totalmente integradas en la cadena (producci on-empague-frigorifico-exportacion).

Las principales causas de deterioro de la fruta en el proceso de empaque son los
cambios metabdlicos, |0s dafios mecanicosy €l atague de plagas y enfermedades.

El armado, llenado, cerrado y sellado de los envases se llevan a cabo en forma
manual, en la mayoria de los casos, a través de portacintas engrampadoras y
flgjadoras.

Los envases mas utilizados en Manzana son €l Telescopio Mark IV de carton (18,5
kg), paralos envios ala Unién Europea, y € Torito Jaula de madera (19-20 kg) para
la mercaderia destinada al Mercado Interno. (Exportar con Exito, Pablo.A.Peruzzotti,
2008, Junio 2010)

La demanda laboral en esta etapa esta concentrada en la época de cosecha, cayendo a
poco més de la mitad durante la postcosecha.

El almacenamiento en camaras frigorificas permite regular la produccion que ingresa
alos galpones de empaque y salir al mercado en contraestacion con mejores precios.
Los envases y la mano de obra representan €l 60% de los costos totales para €l
empague de Manzanas y Peras, en tanto que en frio se suma un 25% més.

Transporte de manzanas
Lafrutadestinadaa Mercado Interno y a Brasil se transporta por via terrestre.

Para el primer caso, se utilizan camiones térmicos 0 con control de temperatura.
Cada camion carga 1000 cgjas, que equivalen a 20 pallets. También, pero en contados
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casos, se utilizan camiones sin control de temperatura cubiertos con lonas, muchas
veces térmicas. En este ultimo caso, la carga sufre deterioros en su calidad.

El transporte con destino al mercado brasilefio esta adecuadamente refrigerado. Son
unidades de mayor tamafio: cada camién permite cargar 1200 cajas.

El servicio de transporte hacia e MERCOSUR esta fuertemente terciarizado, con
mayoria de empresas brasilefias. La fruta destinada a la Union Europeay EE.UU. se
envia mediante distintas modalidades de transporte maritimo: Contenedores, que
pueden ser los TEU 20’ (con una con una capacidad de carga de 10 pallets) o los FEU
40’ (con una capacidad de carga de 20 pallets) o Bodega comun, que eslaformamas
utilizada, donde la fruta se acondiciona en pallets. La comercializacién del jugo
concentrado es a granel, en tambores de plastico o de chapa que pesan alrededor de
307 kg.

Para el transporte de jugos concentrado se utilizan vapores Reefer a una temperatura
de 0°C, para €l jugo clarificado y de — 20 aC, para € jugo con pulpa. Algunas
empresas exportadoras de ambos productos se agrupan para negociar la contratacion
de los buques, a partir del mes de Diciembre y Enero. Sin embargo, no existe
asociacion paralaventa. (Exportar con Exito, Pablo.A.Peruzzotti, 2008, Junio 2010)

Andlisis FODA de la Manzana

Fortalezas
e Region con tradicion productiva en frutales.
e Capacidad para producir frutas con calidad diferenciada.
e Altovalor agregado en el producto fresco.

e Existencia de un puerto de aguas profundas especializado en fruticultura (San
Antonio Este).

e Localizacion industrial cercanaalazona de produccion de materia prima.
¢ Alta€ficienciaen procesos industriales, araiz de una creciente inversion.

e Adecuada coordinacion entre los exportadores en la contrastacion de fletes
maritimos.
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Existencia de programas para la erradicacion de plagas.

Oportunidades

Favorables condiciones agroecolégicas para € desarrollo de nuevas
variedades y de otras especies.

Potencial de crecimiento en los mercados internosy regionales.
Expansion en el mundo de consumo de jugos 'y gaseosas.
Sostenida demanda de jugo concentrado por parte de EE.UU.
Apertura de mercados potenciales como México y Oriente.

Incremento de la demanda mundial para fruta organica y de produccién
integrada.

Posibilidad de reducir la capacidad ociosa industrial a través del
procesamiento de otras frutas.

Debilidades

Alto porcentaje de la superficie con montes vigjos, sistema de conduccién de
baja densidad de plantacion y con variedades poco requeridas por la demanda
mundial.

Escaso grado de reconversion tecnol 6gica.

Escasay parcializada informacion.

Empleo de variedades de manzana no especificas paralaindustria.
Escaso grado de asociativismo e integracion vertical.

Precaria gestion empresarial.

Ausencia de acuerdos previos entre la produccion y laindustria.

Altos costos fijos industriales por la capacidad ociosa estacional.
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Alta dependencia del mercado de EE.UU. en jugo concentrado.
Ausencia de campafias nacionales para promocion del consumo.
Insuficiente control de plagas.

Alto endeudamiento en distintos niveles de la cadena.

Amenazas

Pera

Sobreoferta mundial de manzana fresca.

Sostenido crecimiento de los paises proveedores del Hemisferio Sur, como
oferentes del producto fresco.

Aparicion de China como nuevo oferente en jugo concentrado y potencial en
fresco.

Creciente exigencias en €l nivel de residuos y calidad por parte de la Unién
Europeay los Estados Unidos.

En e periodo 1999-2008 |la Produccién Mundia de Pera crecié un 25%. En €l afio
2008 la Produccién Mundial de Pera alcanzo los 20 millones de toneladas, en donde
las exportaciones mundiales alcanzaron un total de 1,6 millones de toneladas. China
es el lider en la produccién mundial de peras frescas con més de la mitad del volumen

total.

Mientras que en peras se comercializa el 77% en fresco, (el 80% se exportay € 20%
restante se destina a mercado domestico), a industria va e 23%, principalmente a
jugo concentrado, y en menor medida a conservas, deshidratados y sidras, siguiendo
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el orden establecido. Argentina es el principal productor y exportador de peras del
Hemisferio Sur. (Secretaria de Fruticultura de Rio Negro, Febrero 2011)

A continuacién, se detallaran una serie de gréficos sobre la Produccion, Consumo y
Evolucion de Pera en la Ultima serie estadistica diagnosticada (2009);

Produccion de Pera 2009

M Consumoen Fresco M Industria

(Fuente: Elaboracion Propia, Febrero 2010)
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Consumo de Pera 2009

W Exportacion  ® Mercado Interno

(Fuente: Elaboracion Propia, Febrero 2010)
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(Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la Secretaria de fruticultura de Rio
Negro- IDR Mendoza: 2009, Febrero 2010)

L as variedades de Pera preferida por el consumidor argentino es William’'s en un 55%
y en una segunda instancia, correspondiendo a Packham’'s Triumph con €
35%.(Perfil de Mercado de Manzanas y Peras; Direccion de Mercados
Agroalimentarios. Febrero 2010)

El 45% de las variedades cultivadas de Pera en Argentina corresponde a William's,
30% Packham’s Triumph, le siguen Beurre D’ Anjou con el 10%, Red Bartlett con el
6% y Abate Fetel con € 2% del volumen producido. La cosecha de Pera comienza a
principios de Enero y finaliza a mediados de Marzo.

A continuacion, se desarrollaron los siguientes gréficos sobre el Consumo Argentino
y Variedades cultivadas de Peras, seguin los ultimos analisis conseguidos (2009);
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Consumo Argentino de Peras
2009

B William's ™ Packham'sTriumph = Otros

(Fuente: Elaboracion Propia, Febrero 2010)
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Variedades Cultivadas de Pera 2009

| William's B Packham's Triumph ® Beurre D' Anjou

M Red Bartlett H Abate Fetel m Otros

2%
6%

(Fuente: Elaboracion Propia, Febrero 2010)

En la campaiia 2009, la Produccion Argentina de Pera se aproximo a las 740 mil
toneladas, destacandose como se dijo anteriormente en una region de marcada
tradicién productiva como lo es €l Alto Valle de Rio Negro, que concentra el 87% del
volumen de fruta. Alrededor del 65% de la produccion de peras frescas se exporta
por un valor cercano alos U$S 200 millones.

Argentina es € principal exportador mundial con el 30% del mercado, dado el ato
reconocimiento internacional de la variedad William’s que ingresa en contraestacion
ala Union Europea, siendo esta ventaja comparativa una posibilidad de expandir las
ventas hacia nuevos mercados, incrementando los ingresos del sistema fruticola en su
conjunto.

Dentro del Hemisferio Sur, Argentina es el principal productor de contraestacién con
casi la mitad del volumen total, siguiéndole en importancia Sudéfrica y Chile, que
generan el 22% y 18% del total producido en el Hemisferio Austral, respectivamente.
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Argentina ocupa €l primer lugar con e 30% del total como se dijo anteriormente,
posicion que ha logrado gracias a una regularidad en la oferta de variedades que
gozan de buena aceptacion y reconocida calidad.

Solo se comercializa internacionalmente el 10% de la Produccion Mundia de Peras.
China, duplico el volumen de sus exportaciones en los Ultimos afios, siguiéndole la
Argentina en el ranking de exportadores con una oferta del 23% del total mundial. El
resto de los paises oferentes no superan € 10% de participacion cada uno. La
demanda mundial de Perafresca es liderada por Rusia con el 20% del volumen total.

A continuacion, se determinardn unos gréficos sobre la Produccién Argentina de Pera
fresca (2005) y Exportaciones Argentinas (2005/2009);

Produccidon Argentina de Pera Fresca
2005

B Rio Negro  ® Neuquen Mendoza

12%
13% |

(Fuente: Andlisis de la Cadena Alimentaria de la Pera, Direccion Nacional de
Alimentos; Ing. Agr. Ivan Bruzone; 2005, Junio 2010)
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EXPORTACIOMES ARGENTINAS DE PERA EN TONELADAS PERIODO 2005/2009,

IPERL
PAIS 20058 2006 2007 2008 2009}
RASIL 84917 103857 112825 121412 132244
RUSIA 92185 77010 94968 115503 SoEG64
ITALLA 89406 29280 61200 58386 66123
FAISES BAJOS 40519 26031 34115 KTREY 40053
ESTADOS 43446 45287 60124 37669 35006
INIDOS
TROS 86173 84542 92215 89498 79558

2005
41285
42307
35772

2006
9180
35688
31154

2007
73408
49815
24534
37150

19650
59253

2008
588234
74420
39136

(Fuente: Direccion de Mercados Agroalimentarios, Area Frutas: Junio 2010)
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(Fuente: Elaboracion Propia en base a datos INDEC: Junio 2010)
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Principales destinos de Exportacion Argentina

Exportacion Argentina de Peras
2005 -2009

M Brasil ®MRusia ™ltalia ™ PaisesBajos MEE.UU m Otros

Exportacion Argentina de Peras
2009

M Brasil ®MRusia ™ltalia ™ PaisesBajos MEE.UU m Otros

9%' .

(Fuente: Perfil de Mercado de Manzanas y Peras, Direccion de Mercados
Agroalimentarios. Junio 2010)
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En EE.UU. por su parte, el consumo per capita de peras se sitla en 3 Kg./hab/afio,
mucho mas bajo que en la Union Europea, aunque se espera un incremento en el
consumo, producto de las campafias de promociéon que llevan a cabo tanto los
productores locales como los exportadores que colocan la fruta en ese mercado.
(Perfil de Mercado de Manzanas y Peras; Direccion de Mercados Agroalimentarios:
Area Frutales: Junio 2010)

La temporada de ventas de las peras del Hemisferio Sur en EE.UU. se extienden
desde fines de Enero hasta Junio-Julio, determinada por la llegada al mercado de las
peras de verano local que en el caso de este pais es la variedad Summer Barlett o
William's. El inicio de las ventas del Hemisferio Sur se efectlia con dicha variedad, a
fin de Enero o principios de Febrero y esto es posible cuando los stocks locales
presentan una reduccion significativa en el primer mes del afio. De lo contrario, se
pospone la temporada, afectandose también el inicio de la variedad Packham's
Triumph.

L os mercados asi aticos también representan para esta fruta un importante potencial de
crecimiento.

Argentina como comercializador internacional de Peras es mas que aceptable: con
buena captacion y sostenimiento de mercados , no le asegura una continuidad
permanente en el tiempo, siendo necesario planificar estrategias mas fuertes como
campahas de promocion, en especial 1os puntos de ventas, para mantener posiciones
ganadasy estar ala altura de nuestros principal es competidores.

Variedades de Exportacion

Independientemente de la calidad por variedades, la tendencia de |a demanda mundial
inclina sus preferencias hacia las ecofrutas, utilizando productos bioresiduales, por 1o
gue se obtienen precios superiores a de los productos tradicionales, aunque alin el
mercado es muy pequefio. Para lograr este tipo de productos, se requiere de un
manegjo diferente y la certificacion por parte de alguna empresa autorizada por €l
SENASA.
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Se detallan a continuacion las exportaciones por variedades. La variedad William's
tiene como destino la Union Europea y Brasil. Mientras, que la variedad Packham’s
Triumph se vende ala Unién Europea, Brasil y Rusia.

Las frutas salen principalmente de los puertos de San Antonio Este (Rio Negro) y
Buenos Aires hacia Ultramar, en tanto que por Santo Tomeé (Corrientes) y Bernardo
de Irigoyen (Misiones) parte lamayoria de los envios terrestres a Brasil.

Entre Marzo y Junio se embarca la fruta con destino a la Unidon Europea,
concentrdndose las cargas durante los dos primeros meses. Durante € segundo
semestre se genera e mayor movimiento hacia Brasil. Esta distribucién en las ventas
permite atenuar |a estacionalidad de la mano de obra. El ingreso ala Union Europea
se rediza a través de los mercados de Rotterdam y Hamburgo. La mercaderia
destinada a Brasil se comercializa através de los mercados mayoristas de San Pablo y
Porto Alegre.

A continuacion, se observara un gréfico sobre las Exportaciones argentinas de pera
por variedades (2005);

Exportaciones Argentinas de Pera por

Variedad 2005
| William's B Packam's Triumph ® Beurre D' Anjou  H Red Bertlett
M Beurre Bosc m Abate Fetel Otras

%907 2%
6% 2.{122/

(Fuente: Andlisis de la Cadena Alimentaria de la Pera, Direccién Nacional de
Alimentos; Ing. Agr. Ivan Bruzone; 2005, Junio 2010)
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Pera industrializada

En promedio, solo e 23% de la Produccion Argentina de Pera se destina a la
industria, ya que por su calidad es muy demandada en el mundo como pera en fresco.

En la region productora de Pera, existe una red de agroindustrias elaboradoras de
jugos concentrados, sidra, deshidratados, conservas, pulas deshidratadas y licores. En
promedio, €l 80% del volumen industrializado tiene como destino la molienda para
jugo concentrado.

Con una produccion que ronda las 30.000 toneladas, la Argentina es lider en
produccion de jugo concentrado en e Hemisferio Sur y es el Segundo Productor
Mundial.

El jugo concentrado se obtiene procesando peras de distintas variedades, que por
problemas de calidad no cubren las necesidades del mercado fresco. En promedio se
utilizan 7,4 kg de pera para obtener 1 kg de jugo concentrado.

Existen dos tipos de jugos concentrados: €l clarificado (705712 Brix) que se emplea en
laindustriade jugosy €l jugo de pulpa (60°Brix), parajugosy néctares.

Respecto de la utilizacion de sidra, el Cddigo Alimentario Argentino (C.A.A)
establece que el agregado de jugo concentrado de pera no debe superar e 10%. La
elaboracion es estacional, acentuandose en el promedio Enero-Mayo.

Andlisis FODA de la Pera

Fortalezas
e Region con altatradicion productiva en frutales.
¢ Favorables condiciones agroecol 6gicas que generan ventajas comparativas.
a) Cantidady calidad de agua
b) Capacidad para producir frutas con calidad diferenciada

e Contraestacion con el Hemisferio Norte.
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Alto reconocimiento internacional de la pera William's, que ingresa en
contraestacion ala Unidén Europea.

Alto valor agregado en el producto fresco.

Existencia de un puerto de aguas profundas especializado en fruticultura (San
Antonio Este).

Importante capital social instalado (instituciones de investigacion, educacion
y gestion).

Incipiente articulacion vertical entre actores de la cadena.
Alta eficiencia en procesos industriales, araiz de una creciente inversion.

Adecuada coordinacion entre los exportadores en la contraestacion de fletes
maritimos.

Existencias de programas para la proteccion de calidad y sanidad.

Oportunidades

Disponibilidad de tecnologias para certificar la produccién.
Potencial de crecimiento de los mercados internosy regionales.
Crecimiento de la demanda de Rusia en pera fresca.

Fécil manipulacion de lafruta por unidad.

Incremento de la demanda mundia por la fruta organica y de produccién
integrada (con certificacion).

Posibilidad de reducir la capacidad ociosa industrial, a través del
procesamiento de otras frutas.

Debilidades

Obsolescencia productiva.
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a) Alto porcentaje de la superficie con montes vigjos y sistemas de
conduccion con densidad de plantacion baja.

b) Sistemade riego con deterioro avanzado.

Alta proporcion de montes abandonados.

Altafrecuencia da heladas.

Escasa disponibilidad de informacion unificada

Escasa organizacion entre los actores de la cadena.

Ausencia de acuerdos previos entre la produccién y laindustria de empaque.
Escasas camparias de promocién de consumo interno.

Alta prevalencia de Carpocapsa.

Alto endeudamiento en distintos niveles de la cadena.

Elevado costo financiero y de gestion.

Falta de coordinacion institucional en investigacion y desarrollo.

Amenazas

Elevados costos logisticos y derechos de importacién (Unién Europea).
Crecimiento de las barreras para-arancelarais en el Mercado Mundial.
Crecimiento de las producciones certificadas en |os paises competidores.

Creciente dependencia tecnol gica en genética varietal .
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Reglamentaciones actuales para la comercializacion de los frutos de pepita en el
Mercado Interno e Internacional.

Para poder comprender mejor y entablar una correcta comercializacion de las
manzanas y peras se tendrd en cuenta una reglamentacion especifica para los
Mercados Internos y de Exportacion a fin de realizar una entrega de la mercaderia en
tiempo y forma, cumpliendo los distintos requisitos segun el Instituto Argentino de
Sanidad y Vegetal, que ha actualizado las normas que rigen el comercio de frutas
frescas no citricas como o son las mencionadas manzanasy peras, para evitar ciertos
contratiempos a la hora de la comercializacion.

A continuacion, se llevara a cabo la descripcion de la ldentificacion de la Mercaderia
que tiene como objetivo informar sobre las normativas reglamentarias (rétulos,
leyendas y sellos) de frutas frescas no citricas, explicando cuales son los correctos
pasos para la identificacion de los productos y como debe ser su llegada a
consumidor final, tanto internacionalmente como anivel local.

Luego de explicadas las generalidades de Identificacion de Mercaderias para frutas
frescas no citricas, se detalara como se debe comercializar puntuamente y
especificamente, la manzana y pera, con todas las implicancias reglamentarias que
trae aparejado €l manejo de estas dos frutas frescas, tanto en |os aspectos de

tolerancias como grados admitidos a la hora de su comercializacion, ademas de los
envases y materiales a utilizar.

Identificacién de la Mercaderia (Capitulo VI, Reglamentaciones de Futas Frescas
No Citricas para el Mercado Interno y Externo, IASCV, Buenos Aires, Agosto 1993,
Agosto 2010)

A efectos de una mejor identificacion de la fruta empacada, l0s envases deberan
[levar los siguientes rétulos y leyendas:

I) Parael Mercado Exterior.
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a) Roétulos

En un cabezal del envase se imprimira o fijara un rétulo de tamafio
suficiente para cubrir como minima el setenta'y cinco por ciento de la
superficie de aguel, en e que, directamente sobre el mismo y sin
aditamentos (tira de papel pegada para superponer inscripciones o para
eliminar estas), tendraimpreso lo siguiente:

¢ Nombre de laespecie

e Provincia productora. Sera optativo sefiaar, la zona productora
dentro de la provincia, para su individualizacion.

e Nombre del empacador reglamentariamente inscripto en el
Registro respectivo (apartado 1°).

e MarcaComercial, propiao no, de lafirmaresponsable.

e Industria Argentina o Produccion Argentina, con letras no
inferiores a cuatro milimetros de atura para los rétulos que se
usen en envases mayores de diez kilogramos; en los rétulos

para envases menores de diez kilogramos, la altura de las letras
podra ser menor, pero no menos de dos milimetros.

b) Leyendas

e En la parte superior del rotulo, o bien inmediatamente arriba
del mismo y directamente sobre el cabezal, y de izquierda a
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derecha, deberdn figurar las siguientes leyendas. grados de
seleccion, nombre de la variedad o cultivar y € numero de
unidades contenidas en €l envase, 0 peso neto, o calibre, segin
corresponda.

En & caso de estamparse las leyendas sobre € rétulo, este
deberd presentar una franja blanca de un ancho no menor de
veinte milimetros para contrastar con € color de fondo del
rotulo y facilitar la lectura de las leyendas, ya sean estampadas
con sellos o bien impresas.

En la parte superior del cabezal opuesto y de izquierda a
derecha, se estamparan las mismas leyendas establecidas en €l
punto anterior. Sobre el costado izquierdo se estampara el sello
clave y en la parte inferior de dicho cabezal la leyenda
“Produccion Argentind” o “Industria Argentina” en letras cuya
altura no sera menor de diez milimetros.

Solo para Manzanas y Peras, cuando no sean envueltas
individualmente en su totalidad con papel sulfito aceitado o
similar, debera estamparse en el cabezal opuesto a del rotulo,
un sello con la leyenda “Sin Papel”, en letras no inferiores a
diez milimetros de altura.

En el caso de que la fruta haya sido tratada con un aditivo para
mejorar su presentacion y /o conservacion, debera estamparse,
en le cabezal opuesto a del rotulo, lainscripcion reglamentaria
establecida a tal efecto por e Ministro de Salud Publica y
Medio Ambiente. La atura de las letras de todas las leyendas,
salvo las expresamente indicadas no debera ser menor de ocho
milimetros a excepcion del caso de los envases de un contenido
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neto de cinco kilogramos 0 menores en que la atura de las
letras sera de cinco milimetros, como minimo.

e FEl nombre de la variedad o cultivar, en todos |os casos debera
estar delimitado por un recuadro.

c) Sellos

El sello clave a que hace referencia en el punto anterior (punto B),
estara compuesto de la leyenda “Decreto-Ley N° 9.244/63- Frutas
Frescas’ y la clave constituida por nimeros moviles, identificando de
izquierda a derecha, € diay mes de empaguey € numero de orden del
establecimiento del empague asignado por la Delegacion Agricola,
habilitante del mismo.

Las Delegaciones Agricolas habilitantes de los locales de empague,
proporcionaran a los empacadores, e facsimil del sello clave
mencionado, con las caracteristicas y medidas a que debera gjustarse
para su confeccion.

I1) Para el Mercado Interno

a) Impreso de identificacion;
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Se fijara o se imprimira en un cabezal o0 en un costado del envase, un
rotulo afiche, etiqueta, tarjeta o marbete, que debera tener como
minimo sesenta milimetros de ancho y ciento veinte milimetros de
largo en el cual se consignaran las siguientes leyendas:

Nombre de la especie

Provincia productora. Seré optativo sefialar, la zona productora
dentro de la provincia, para su individualizacion.

¢ Nombre del empacador o razén social empacadora, inscripto
en el Registro respectivo.

e Marca Comercial, propia o no, de la firma empacadora
pudiendo ser optativo su uso.

e Industria Argentina o Produccion Argentina, con letras no
inferiores a cuatro milimetros.

b) Leyendas:

En el cabezal o costado del envase en donde va estampado o adherido
a impreso de identificacion e inmediatamente arriba de este, se
estamparan, de izquierda a derecha: grado de seleccion, nombre de la
variedad o cultivar y el numero de unidades contendidas en el envase,
0 peso neto o calibre, segun corresponda.
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c) Sellos:

En e mismo cabezal que lleva € impreso de identificacién, o en el
opuesto 0 en los costados del envase, se estamparda € numero de
habilitacion del local o lugar de empague, y fecha de empaque.

En € caso de que el tamafio del impreso de identificacion lo permita,
todas las inscripciones de las leyendas podran imprimirse o sellarse
sobre el mismo. En el caso de que la fruta haya sido tratada con un
aditivo para mejorar su presentacion y/o conservacion, deberd
estamparse la inscripcion reglamentaria respectiva, en €l impreso de
identificacion o directamente sobre el envase, en un todo de acuerdo a
lo establecido a tal efecto por el Ministerio de Salud Publicay Medio
Ambiente.

Las Delegaciones Agricolas habilitantes de los lugares o locales de
empague, proporcionaran alos empacadores, €l facsimil del sello clave
mencionado, con las caracteristicas y medidas a que debera gjustarse
para su confeccion.

En manzanas y peras el color de impresion del sello clave, identificara la sanidad de
la fruta empacada. El color Negro correspondera a las partidas libres de plagas; y €
color Rojo regira para aguellas en las que se admitiran las siguientes tolerancias:

1. Carpocapasa, hasta €l tres por ciento de unidades que presenten
lesiones.
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2. Cochinillas, hasta el ocho por ciento de unidades con signos de
ataque y dos por ciento de presenciadel parasito.

3. Pulgon lanigero, hasta el tres por ciento de unidades con signos de
ataque.

4. Acaros, hasta el cinco por ciento de unidades atacadas.

5. Sarna, hasta el tres por ciento de unidades con lesiones.

La tolerancia maxima para €l total de plagas o enfermedades no debe exceder del
ocho por ciento.

Manzana (Capitulo XXIX, Reglamentaciones de Futas Frescas No Citricas para €l
Mercado Interno y Externo, IASCV, Buenos Aires, Agosto 1993,Agosto 2010)

217°- Envases: parala exportacion de esta especie |os envases serén |os que autorice
el Servicio Nacional de Fiscalizacion de la Produccién y Comercializacion Agricola
como lo son a granel, etc. Para el mercado interno se permitira el empleo de los
envases actualmente en uso, incluso las bolsas, mientras no se proceda a su
reglamentacion. Prohibase la comercializaciéon interna de manzana empacadas en
envases denominados “ de retorno”.

218°-Materiales: forma en que deben emplearse para el acondicionamiento de lafruta
en |os envases son:

1. Las manzanas podran ser o no envueltas individualmente con
papel sulfito aceitado.
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2. Los envases van a ser forrados internamente en los costados con
papel sulfito y llevaran debajo de la tapa y en e fondo carton
candeta

3. Cuando €l papel sulfito que se utilice para forrar interiormente los
envases podran ser reemplazados por carton canaleta u hojas o
bolsas de polietileno.

220°- L os envases deberan marcarse con e numero de unidades que contengan. Para
la exportacion no se permitira €l empaque de frutas cuyo tamafio sea inferior a
sesenta y un milimetros de diametro. En cuanto al mercado interno, se permitira un
empaque de tamafio de doscientos dieciséis unidades por envase.

222°- Los envases deberan tener un contenido de veinte kilogramos con una
toleranciadel dos por ciento en menosy diez por ciento en mas.

223°- La fruta de esta especie que se empaque deberd reunir las siguientes
condiciones como minimo: madurez apropiada, estar bien desarrollada, bien formada,
sana, seca, limpia, de tamafio uniforme y encontrarse libre de: manchas, heridas,
lesiones producidas por insectos u otras causas, machucamientos, alteraciones
internas de diversos origenes, “Bitter —pit”, podredumbre y granizo.

224°- Grados de seleccion para Exportacion y Mercado Interno

a) Superior

En este grado se admitiran las siguientes tolerancias:

1. Hasta un méximo de diez por ciento de manzanas que no estén bien
formadas y/o que difieran del tamario especificado y/o que no alcancen €l
porcentgje de color exigido para cada grupo. En cuanto aforma, se exigira
la caracteristica de la variedad.
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2. Hasta un maximo de ocho por ciento de manzanas con machas que
excedan una superficie de cincuenta milimetros cuadrados o una mancha
alargada de diez milimetros, no acumulandose éste dentro de la superficie
pero que no supere latolerada en el grado inmediato inferior: y/o que

presenten lesiones leves que no afecten la pulpa, producidas por insectos,
etc.; enfermedades u otras causas y/o machucamientos.

3. Que presenten alteraciones internas y/o heridas y/o “Bitter-pit” y/o lesione
producidas por granizo que excedan de la tolerancia permitida.

L as tolerancias admitidas en los puntos anteriores no podran exceder, en conjunto, del
diez por ciento de unidades.

b) Elegido

En este grado se admitiran las siguientes tolerancias:

4. Hasta un méximo de quince por ciento de manzanas que no estén bien
formadas y/o que difieran del tamarfio especificado y/o que no alcancen €l
porcentaje de color exigido para cada grupo. En cuanto aforma, se exigira
la caracteristica de la variedad.

5. Hasta un maximo de ocho por ciento de manzanas con machas que
excedan una superficie de cien milimetros cuadrados o una mancha
alargada de veinte milimetros, no acumulandose éste dentro de la
superficie pero que no supere la tolerada en el grado inmediato inferior:
y/o que presenten lesiones leves que no afecten la pulpa, producidas por
insectos, etc.; enfermedades u otras causas y/o machucamientos.
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6. Hasta un maximo de cinco por ciento de manzanas que presenten
alteraciones internas y/o heridas y/o “Bitter-pit” y/o lesione producidas
por granizo que excedan de latolerancia permitida (con mas de unalesion
no mayor de cinco milimetros de diametro).

Las tolerancias admitidas en los puntos anteriores no podran exceder, en
conjunto, del quince por ciento de unidades.

c) Comercial

En este grado se admitiran las siguientes tolerancias:

7. Hasta un maximo de quince por ciento de manzanas que no estén bien
formadas y/o que difieran del tamarfio especificado y/o que no alcancen €l
porcentgje de color exigido para cada grupo. En cuanto a forma, se
admitird una mayor tolerancia que en el grado Elegido.

8. Hasta un maximo de ocho por ciento de manzanas con machas que
excedan una superficie de doscientos milimetros cuadrados o una mancha
alargada de cuarenta milimetros, no acumulandose éste dentro de la
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superficie pero que no supere la tolerada en € grado inmediato inferior:
y/o que presenten lesiones leves que no afecten la pulpa, producidas por
insectos, etc.; enfermedades u otras causas y/o machucamientos.

9. Hasta un maximo de cinco por ciento de manzanas que presenten
alteraciones internas y/o heridas y/o “Bitter-pit” y/o lesiones producidas
por granizo que excedan de la tolerancia permitida (con mas de tres
lesiones no mayores a las cinco milimetros de diametro).

L as tolerancias admitidas en los puntos anteriores no podran exceder, en conjunto, del
guince por ciento de unidades.

225°- Grados de seleccion exclusivamente para Mercado Interno.

a) Comun

En este grado se admitiran | as siguientes tolerancias:

10. Hasta un maximo de treinta por ciento de manzanas que no estén bien
formadas y/o que difieran del tamarfio especificado y/o que no alcancen €l
porcentgje de color exigido para cada grupo. En cuanto a forma, se
admitird una mayor tolerancia que en el grado Comercial.

11. Hasta un méximo de diez por ciento de manzanas con machas que
excedan una superficie de seiscientos milimetros cuadrados y/o que
presenten lesiones leves que no afecten la pulpa, producidas por insectos,
enfermedades u otras causas y/o machucamientos.
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12. Hasta un maximo de diez por ciento de manzanas que presenten
alteraciones internas y/o heridas no cicatrizadas no pudiendo exceder ésta,
una superficie individual o en conjunto, mayor de cincuenta milimetros
cuadrados y/o “ Bitter —pit”.

13. Hasta un maéximo de quince por ciento de manzanas que presenten
alteraciones producidas por granizo que excedan latolerancia permitida.

L as tolerancias admitidas en los puntos anteriores no podran exceder, en
conjunto, del treinta por ciento de unidades.

b) Econémico

En este grado se admitiran las siguientes tolerancias:

14. Hasta un maximo de treinta por ciento de manzanas que no estén bien
formadas y/o que difieran del tamario especificado y/o que no alcancen €l
porcentgje de color exigido para cada grupo. En cuanto a forma, se
admitird una mayor tolerancia que en el grado Comercial.

15. Hasta un méaximo de diez por ciento de manzanas con machas que
excedan una superficie de seiscientos milimetros cuadrados y/o que
presenten lesiones leves que no afecten la pulpa, producidas por insectos,
enfermedades u otras causas y/o0 machucamientos.

16. Hasta un maximo de diez por ciento de manzanas que presenten
alteraciones internas y/o heridas no cicatrizadas no pudiendo exceder ésta,
una superficie individual o en conjunto, mayor de cincuenta milimetros
cuadrados y/o “Bitter —pit”.
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17. Hasta un maximo de veinte por ciento de manzanas que presenten
alteraciones producidas por granizo que excedan latolerancia permitida.

L as tolerancias admitidas en los puntos anteriores no podran exceder, en conjunto, del
treinta por ciento de unidades.

227°- Las frutas que no se encuadren en ninguno de los grados de seleccion
mencionados , se consideraran de descarte y no podran ser tamafiadas, empacadas ni
identificadas para ser comercializadas para su consumo al estado fresco, debiendo
destinarse alaindustria o a cualquier otro uso que no sea aquél.

228°- Podran exportarse manzanas a paises limitrofes en bodega comun, sobre
cubierta y corredores 0 vagones ventilados excepto Brasil, para € que se permitiran
anicamente los envios al Uruguay en vagones o automotores ventilados. Las partidas
que se remitan al exterior por via aérea, podran hacerlo sin la necesidad de vigjar en
camaras frigorificas, pudiendo asimismo prescindirse de su preenfriamiento, cuando
dicho transporte se efectué desde la zona de produccion: si se tratara de cualquier otro
aeropuerto del pais, slempre que no hayan transcurrido mas de setenta 'y dos horas
desde su empaque hasta su efectiva cargaen el avion.

233°- Para los efectos de aplicar las tolerancias establecidas se consideraran no
uniformes, aquellas unidades que excedan un tamafio en mas o en menos del
especificado en el envase.

Pera (Capitulo XXXIV, Reglamentaciones de Futas Frescas No Citricas para €l
Mercado Interno y Externo, IASCV, Buenos Aires, Agosto 1993,Agosto 2010)

270°- Envases: para la exportacion de esta especie |os envases seran 10s que autorice
el Servicio Nacional de Fiscalizacion de la Produccion y Comercializaciéon Agricola
como lo son a granel, etc. Para el mercado interno se permitira el empleo de los
envases actualmente en uso, mientras no se proceda a su reglamentacion. Prohibase la
comercializacién interna de peras empacadas en envases denominados “ de retorno”.

271°-Materiaes. La forma en que deben emplearse para e acondicionamiento de la
fruta en los envases son:
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1. Las peras deberan ser envueltas individualmente con papel sulfito
aceitado cuando su empague se realice.

2. Losenvases seran forrados internamente en los costados con papel
sulfito y llevarén debajo de latapay en el fondo carton canaleta.

3. Cuando € papel sulfito que se utilice para forrar interiormente los
envases podran ser reemplazados por cartén canaleta u hojas o
bolsas de polietileno.

4. Cuando en & empague se utilicen las bandejas de pula moldeada,
la fruta podra o no ser envuelta individualmente, siendo una
opcion forrar interiormente los envases con papel sulfito y colocar
los cartones canal eta.

273°- Los envases deberan marcarse con e numero de unidades que contengan. Para
la exportacion no se permitird € empague de frutas cuyo tamafio sea inferior a
sesenta milimetros de diametro. En cuanto a mercado interno, se permitira un
empague de tamafio de ciento noventay cinco unidades por envase.

275°- Los envases deberan tener un contenido de veinte kilogramos con una
toleranciadel dos por ciento en menosy diez por ciento en mas.

276° La fruta de esta especie que se empaque deberd reunir las siguientes
condiciones como minimo: madurez apropiada, estar bien desarrollada, bien formada,
sana, seca, limpia, de tamafo uniforme y encontrarse libre de: manchas, heridas,
lesiones producidas por insectos u otras causas, machucamientos, ateraciones
internas de diversos origenes, “Bitter —pit”, podredumbrey granizo.

277°- Grados de seleccion parala Exportacion y Mercado Interno.

a) Superior

53



UCA

Facultad de Ciencias Agrarias

En este grado, se admitiran las siguientes tolerancias:

1. Hasta un méaximo de diez por ciento de peras que no estén bien formadas
y/o que difieran del tamafio especificado y/o con manchas que excedan de
una superficie de setenta y cinco metros cuadrados, o una mancha
alargada de diez milimetros, no acumulandose esta dentro de la superficie
pero que no supere la tolerada en € grado inmediato inferior; y/o con
lesiones leves que no afecten la pul pa, producidas por insectos u otras

causas y/o machucamientos. En cuanto a forma se exigira la caracteristica
de lavariedad.

2. Hasta un maximo de cinco por ciento de peras que presenten alteraciones
internas y/o “Bitter -pit” y/o heridas y/o carencia de pedunculo y/o
lesiones producidas por granizo que excedan de la tolerancia permitida( es
un defecto en granizo las unidades con mas de una pequefia lesion no
mayor de cinco milimetros de diametro ligeramente deprimida y
cicatrizada).

Las tolerancias admitidas en los puntos anteriores no podran exceder, en conjunto, del
diez por ciento de unidades.

b) Elegido

En este grado, se admitiran las siguientes tolerancias:

3. Hasta un méximo de quince por ciento de peras que no estén bien
formadas y/o que difieran del tamafio especificado y/o con manchas que
excedan de una superficie de ciento cincuenta metros cuadrados, o una
mancha alargada de veinte milimetros, no acumulandose esta dentro de la
superficie pero que no supere la tolerada en €l grado inmediato inferior;
y/o con lesiones leves que no afecten la pulpa, producidas por insectos u
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otras causas y/o machucamientos. En cuanto a forma se exigira la
caracteristica de la variedad.

4. Hasta un maximo de ocho por ciento de peras que presenten alteraciones
producidas por heridas y/o carencia de pedunculo y/o lesiones.
producidas por granizo que excedan de la tolerancia permitida (es un
defecto en granizo las unidades con mas de tres pequefias |esiones, que no
sean mayor de cinco milimetros de diametro cada una ligeramente
deprimiday cicatrizada).

5. Hasta un méaximo del cinco por ciento de unidades que presenten
alteraciones internas y/o “Bitter -pit”.

L as tolerancias admitidas en los puntos anteriores no podran exceder, en conjunto, del
quince por ciento de unidades.

¢) Comercid

En este grado, se admitiran las siguientes tolerancias:

6. Hasta un méximo de quince por ciento de peras que no estén bien
formadas y/o que difieran del tamafio especificado y/o con manchas que
excedan de una superficie de trescientos metros cuadrados, 0 una mancha
alargada de cuarenta milimetros, no acumulandose esta dentro de la
superficie pero que no supere la tolerada en el grado inmediato inferior;
y/o con lesiones leves que no afecten la pulpa, producidas por insectos u
otras causas y/o machucamientos. En cuanto a forma se admitira una
mayor tolerancia que parael grado Elegido.
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7. Hasta un méximo de diez por ciento de peras que presenten alteraciones
producidas por heridas y/o carencia de pedunculo y/o lesiones.
producidas por granizo que excedan de la tolerancia permitida (es un
defecto en granizo las unidades con mas de cinco pequefias lesiones, que
no sean mayor de cinco milimetros de diametro cada una ligeramente
deprimiday cicatrizada).

8. Hasta un maximo del ocho por ciento de unidades que presenten
alteraciones internas y/o “Bitter -pit” (es defecto de las unidades con mas
de dos |lesiones “Bitter-pit”).

L as tolerancias admitidas en los puntos anteriores no podran exceder, en conjunto, del
quince por ciento de unidade

278°- Grados de seleccion exclusivamente para el Mercado Interno

a) Comun

9. Hasta un maximo de treinta por ciento de peras que no estén bien
formadas y/o que difieran del tamario especificado y/o con manchas que

excedan de una superficie de ochocientos metros cuadrados, y/o con
lesiones leves que no afecten la pulpa, producidas por insectos u otras
causas y/o machucamientos. En cuanto a forma se admitira una mayor
tolerancia que para el grado Comercial.

10. Hasta un maximo de quince por ciento de peras que presenten
alteraciones producidas por heridas y/o carencia de pedunculo y/o
lesiones: producidas por granizo que excedan de la tolerancia permitida
(es un defecto en granizo una superficie afectada, individual o agregada,
mayor de ciento cincuenta milimetros cuadrados).
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11. Hasta un maximo del diez por ciento de peras que presenten ateraciones
internas y/o “Bitter -pit” (es defecto de las unidades con mas de tres
lesiones “ Bitter-pit”).

L as tolerancias admitidas en |os puntos anteriores no podréan exceder, en conjunto, del
treinta por ciento de unidades.

b) Econémico

12. Hasta un maximo de treinta por ciento de peras que no estén bien
formadas y/o que difieran del tamafio especificado y/o con manchas que
excedan de una superficie de ochocientos metros cuadrados, y/o con
lesiones leves que no afecten la pulpa, producidas por insectos u otras
causas y/o machucamientos. En cuanto a forma se admitira una mayor
tolerancia que para el grado Comercial.

13. Hasta un maximo de quince por ciento de peras que presenten
alteraciones producidas por heridas y/o carencia de pedunculo y/o
lesiones: producidas por granizo que excedan de latolerancia permitida

(es un defecto en granizo una superficie afectada, individual o agregada,
mayor de ciento cincuenta milimetros cuadrados).

14. Hasta un maximo del diez por ciento de peras que presenten alteraciones
internas y/o “Bitter -pit” (es defecto de las unidades con mas de tres
lesiones “ Bitter-pit”).

L as tolerancias admitidas en los puntos anteriores no podran exceder, en conjunto, del
treinta por ciento de unidades.
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280°- Las peras que se exporten, cualquiera fuera su variedad y destino deberan
cumplir con €l requisito del preenfriamiento y deberédn vigjar en camaras frigorificas
en las cuales no se transporten otras frutas sin preenfriar, salvo excepciones.

282°- Las frutas que no se encuadren en ninguno de los grados de seleccion
mencionados , se consideraran de descarte y no podran ser tamafiadas, empacadas ni
identificadas para ser comercializadas para su consumo al estado fresco, debiendo
destinarse alaindustria 0 a cualquier otro uso que no sea aquél.

286°- Para las peras y a los efectos de aplicar las tolerancias establecidas se
consideraran no uniformes, aguellas unidades que excedan un tamafio en méas o en
menos del especificado en € envase.

Evolucion del Negocio Fruticola en la Ultima Década

Periodo 2001-2005:

Los precios en las monedas de los paises de destino se gjustaban, con excepcién de
Brasil y e mercado domestico, y medidos en dblares eran bastante estables
dependiendo de situaciones de mercado puntuales. En el 2005 hubo una crisis en €
negocio fruticola en todo el mundo, con caida de precios debido a una oferta
abundante y fallas en la comercializacion.

Periodo 2005-2008:

Ha partir de ese afio la situacion cambia, los precios crecen (no con la velocidad de
los comaodities), alcanzando e maximo en 2008. Esto se atribuye al adecuado
equilibrio en la oferta, Aumento de la demanda (BRIC y nuevos mercados), Meoras
PBI mundial y aumento del consumo y en los precios de los productos en general.
Importancia de los alimentos (agricultura-biocombustibles), Valor de las monedas.
Por otra parte se nota. Diferentes capacidades de negociacién en la cadena para
apropiarse del valor generado, Aumento en costos de produccién, Aumento en los

fletes internacionales y Mayor exigencia (sanitarias, ambientales, gobiernos,
logistica).

58



UCA

Facultad de Ciencias Agrarias

Periodo 2009-2010:

Después del muy buen afio 2008, aparece la crisis internacional del 2009, con
alcances a 2010, que tiene impacto mundial, regional y local. Veamos algunos
efectos. Disminuyo fuertemente el financiamiento, especialmente en algunos paises.
Reduccién en el consumo y limitacion para los productos de mayor valor. Aumento
en los costos. Impacto de las monedas de los distintos paises frente a dolar.
Reduccién de la demanda. Pérdidas de empleo, mayor pobreza.

Tendencias de los Mercados

El negocio fruticola mundial se caracteriza por una fuerte competencia en la oferta.
L os paises competidores del Hemisferio Sur enfrentan el mismo escenario: necesidad
de exportar, diferenciacion de los consumidores, consolidacion de barreras
arancelarias y no-arancelarias, y creciente poder de la cadena comercial. En €l marco
de cambios permanentes, se pueden identificar como principal es tendencias:

a)-Importancia de los consumidores: Se invierte la cadena; € mercado se orienta
desde la demanda. Existen nuevas formas de valoracion de los productos.

b)-Cambios en la comerciaizacion: Mayor importancia de los supermercados.
Crecientes exigencias en reglamentaciones y logistica. Diversificacion de la demanda
y la aparicién de nuevos mercados. Modificacion en las relaciones de la cadena de
abastecimiento.

c)-lmportancia de la tecnologiaz Avances en conservacion, nuevas especies,
variedades, productos diferenciados, propiedades de |os productos.

d)-Impacto de la globalizacion: Aumenta el intercambio y los requerimientos de
capacidad competitiva; nuevas reglas de juego e importancia relativa de las regiones.

Las Expectativas Futuras del Mercado Fruticola

59



UCA

Facultad de Ciencias Agrarias

Expectativa Futuras: En general los mercados se muestran inestables o volatiles, y la
situacion es de dificil prondstico. Los efectos de la crisis ain se mantienen y la
situacion es variable segln regién o pais, impacta sobre el consumo, los preciosy las
monedas locales. Para los competidores hemisféricos sera importante la posicion
competitiva (costos internos, moneda, oferta). La estrategia comercial de los
comercializadores (especialmente las grandes cadenas), el financiamiento, |os stocks
localesy los precios tendran peso en la evolucion del negocio.

Desafios Fruticolas para la proxima década

e Mejorar la €ficiencia y eficacia de todo el complejo, desde la produccién
primaria hasta e consumidor, destinos, procesos, mercados, incluyendo
sectores publicos y privados, que permita mejorar la ecuacion ingresos y
egresos vinculados con la competitividad.

e Megorar e ingreso regiona sobre la base de un reparto justo y sostenible del
valor afiadido a lo largo de la cadena alimentaria. (Brecha entre precio
consumidor y €l ingreso alaregion).

e Promover los destinos de mayor valor y trabajar en procesos que incorporen
valor (reconocidos por €l consumidor o la cadena comercial). Estrategias para
abastecer mercados de menor valor.

e Edtrategia para la comercializacion de mayores volumenes de Pera, en
particular Williams, y andlisis para el desarrollo futuro.

e Trabgar para cumplir de la mejor manera con las mayores exigencias, Yy
buscar la diferenciacién, dandole valor a ese cumplimiento.

e Organizacion y estrategia regional para promover un desarrollo sustentable,
gue de respuesta a los cambios y mejore la vinculacion del complejo, para una
mayor equidad y competitividad, de manera que los beneficios que se logren
alcancen atodos.

Conclusiones Finales
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Luego de los mayores ingresos en el 2008, en la temporada 2009 se tuvo
un menor ingreso basicamente por el efecto de las monedas en destino y
alguna retraccion de mercado (crisis internacional).

En latemporada 2010 se logra unaleve mejora de los precios en dolares
respecto al 2009 (+10,4% en frutafrescay + 6,8% en industria, aunque
inferior al 2008, -10,9% y - 25,8% respectivamente), pero hay una
disminucion importante de volumen que afecta €l ingresos regional total
(- 4,2% respecto al 2009, - 19,8% respecto a 2008).

L os costos en ddlares por kilogramo crecen mas rapidamente que los
ingresos especialmente después del 2008, afectando la evolucion del
negocio (gasto unitario +17% /09 y + 24% s/08). La reduccion de las
retenciones del 10 al 5% en el 2009 no compensd el incremento de los
costos.

Para el periodo 2001-2010, cuando se analiza solo lafrutafresca se tiene
una ecuacion positiva en €l promedio entre gastos e ingresos, pero cuando
se considera el total de lafrutalos margenes se reduceny la evolucion del
Nnegocio es mas comprometida.

En el periodo 2001-2010, los precios en ddlares tienen unatendencia
crecientey el consumo se ha mantenido, pero también los costos han
crecido.

. Se observa una amplia brecha entre |os precios pagados por el consumidor
y lo queingresaalaregion.

Laofertamundial crece si seincluye a China, siendo bastante estable si no
selaconsidera. Nuestra oferta esta creciendo en perasy se gjustaen
manzanas. En peras ese crecimiento se concreta mas en William’s.

. Sepronostica una caida de la produccién en e hemisferio norte parala
presente temporada.
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9. Hay mayores exigencias paralos productos y las producciones, necesidad
de certificacion y comunicacion; también mayores requerimientos en
tecnologia, en lalogisticay en confiabilidad.

10. Falta de organizacion regiona para enfrentar los cambios.
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ANexos

e | a Calidad de los Frutos

La calidad final de un fruto comienza a prepararse en e cultivo. Durante todo €l
periodo vegetativo, desde la brotacion, pasando por la floracién, la fructificacion y
todas las demas etapas del desarrollo del fruto, hay una serie de factores intrinsecos y
extrinsecos que pueden afectarlo de distinta manera, segin e momento en que se
producen y la forma como actdan. El andlisis de la naturaleza de esos factores y la
interpretacion de los efectos que ocasionan sobre los frutos segun su estado de
desarrollo permiten, a través de un manejo adecuado, reducir las potenciales pérdidas
de calidad. Las peras y manzanas, por su caracter de frutos climatéricos, contintan
sujetos a cambios aun después de la cosecha. Como esos cambios una vez iniciados
son irreversibles, es fundamental tener un profundo conocimiento de la composicion
y estructura de los frutos y € medio ambiente en € que desarrollan, para evitar €l
deterioro prematuro y postergar la senescencia. (Perasy Manzanas, Celia E. Benitez,
INTA, 2004, Febrero 2010)

Lacalidad de los frutosy su aptitud para la conservacion, asi como su susceptibilidad
a las fisiopatias y a las podredumbres, estédn ligadas directamente a su estado
fisiologico en e momento de la cosecha. La maduracién del fruto no es un estudio
buen definido de desarrollo, sino un fendmeno en constante evolucion y la
individualizacion del momento més favorable para la cosecha, siendo variable segn
el criterio de evaluacion. La decision del momento oportuno para la recoleccion esta
directamente relacionada con su destino posterior: temprano para las primicias, tarde
paa e consumo inmediato y cercano a momento de cosecha, para €
almacenamiento a largo plazo.

El acondicionamiento de los frutos en planta de empaque, aungue actualmente esta
muy tecnificado, todavia existe un fuerte componente de mano de obra calificada. Las
actuales tecnologias permiten disminuir los dafios mecénicos, y por otra parte, medir
alguna caracteristica propia de los frutos que informe sobre sus condiciones de
madurez y de calidad.

Desde un punto de vista comercial, e amacenamiento refrigerado de los frutos tiene
como objetivo preservar su estado sanitario disminuyendo las perdidas y prolongando
su periodo de distribucién y consumo favoreciendo los intercambios comerciales. En
cuanto alas perasy manzanas, en el aspecto fisiolégico, al continuar con su proceso
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de maduracién post-cosecha, un pre-enfriado efectivo y la maximizacion de las
condiciones especificas de refrigeracion , ya sea en atmosfera normal o empobrecida
en O2 y enriquecidas en CO2, permiten asegurar el mantenimiento de la calidad
durante un periodo predecible. Las respectivas modificaciones en atmdsferas facilitan
la comercializacion y contribuye a disminuir los riesgos de dafios por fisiopatias y
podredumbres. (Perasy Manzanas, Celia E. Benitez, INTA, 2004, Febrero 2010)

El desarrollo de laindustria del frio en los Ultimos afios, involucro, ademas de nuevas
tecnologias, instalaciones seguras y funcionaes, equipos modernos y eficientes,
métodos de conservacion méas adecuados segun los distintos programas, sistemas de
trazabilidad y monitoreos en condiciones de almacenamiento.

Es por €ello, que, debido ala creciente preocupacién que tienen los consumidores por
su salud y su conviccion por la conservacién del medio ambiente, han influido
poderosamente sobre el comercio actual de alimentos, sobre todo en futas y
hortalizas. Esas tendencias implican y se traducen en un incremento de la demanda de
productos con condiciones de frescuray garantias de ausencia de productos quimicos,
agentes patdgenos y sustancias contaminantes que se van reflejando en los mercados.
Como una consecuencia de esa corriente de respeto al medio ambiente y la salud
humana, no solamente se tiende a reducir € ndmero de tratamientos quimicos en
post-cosecha y se seleccionan cuidadosamente los productos a utilizar sino que
también se protegen recursos escasos como el aguay energia eléctrica, impulsando €l
uso del reciclado y recuperacion cuando es factible. (Peras y Manzanas, Celia E.
Benitez, INTA, 2004, Febrero 2010)

e | ogistica de Exportacion

La palabra logistica es un vocablo de origen francés que podria definirse como €l
proceso de planificacion, operacion y control del movimiento y almacenge de
mercaderias desde el origen hasta el punto de venta del producto.

El sistema logistico comprende € flujo total de materiales, desde la adquisicion de
materias primas, hasta suministro de productos terminados a los consumidores o
usuarios finales y los flujos de informacion que ocasionan el control y registro de
movimientos de materiales.
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Hoy en dialas empresas a raiz de |as exigencias actuales de mercado deben competir
con empresas de logistica de todo e mundo que se dedican alo mismo, atender cada
vez mejor a cada uno de sus clientes. A esta se le suma la irrupcion de nuevas
tecnologias en materia de informacion y comunicacion que trae a su vez menores
tiempos y costos de transaccion. Por esto las empresas se ven obligadas a darle mayor
importancia a la logistica para seguir siendo competitivas. (Exportar con Exito, Pablo
A. Peruzzotti, 2008, Junio 2010)

Esta materia es una actividad interdisciplinaria que es un nexo entre distintas aéreas
de la empresa desde el abastecimiento de las materias primas, gestion de stocks,
empaques, embal gjes, transporte hasta el punto de ventafinal, distribucion fisicay los
flujos de informacion. La logistica comercial abarca un conjunto de operaciones
Ilevadas a cabo para que € producto recorra el camino que dista desde €l punto de
produccion hasta el de consumo.

Ahora bien, entre los componentes directos del costo se halan: embalgje,
documentacion, palletizacion, consolidado, seguro, transporte, almacenaje, gastos
aduaneros, servicio fito o zoo sanitario (SENASA), bancarios y agentes de carga.
Como costos indirectos se deben considerar los costos administrativos y financieros.
Justamente la logistica exitosa es lo anteriormente mencionado en optimas
condiciones de calidad, tiempo y a precios competitivos.

Para lograr que las mercaderias estén en tiempo y en forma, es necesario coordinar
los distintos factores y encontrar la via més efectiva'y econdmica para movilizar los
productos hasta €l destino previsto. En sintesis la distribucién es €l itinerario que
recorre la mercaderia desde que se fabrica hasta llegar a manos del consumidor final.

El tipo de mercaderia determina muchas veces el cana de distribucion de ventas.
Existen varias formas de distribuir la mercaderia (canales), seleccionar una de €ellas es
puntualizar o precisar de alguna manera a donde se quiere llegar. Gran parte del éxito
comercial de las empresas depende del andlisis que se hagade ello.

No es correcto pensar que €l canal de distribucién que se utiliza en un pais es €
mismo que se utiliza en todos los demés. Conviene en todos los casos, realizar una
investigacion de mercado previa destinada al andlisis de las posibilidades del
producto en ese mercado; esa investigacion proporcionara acerca de los canales mas
indicados para su comercializacion.
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Existen diversas formas de distribuir un producto, es decir de canales de distribucién
y dentro de cada uno de €ellos, se tomaran las decisiones que afecten de manera
singular, la comercializacion del producto. (Exportar con Exito, Pablo A. Peruzzotti,
2008, Junio 2010)

La distribucion del producto en destino puede ser redlizada por la empresa
exportadora o a través de intermediarios. La utilizacion de estos Ultimos ocasiona
alguna perdida sobre €l control del sistema comercial de laempresa.

Objetivos de lalogistica

e Proporcionar un flujo de materiales, suministrosy servicios necesarios para el
buen funcionamiento de la organizacion manteniendo las inversiones en
existenciay reduciendo las perdidas a un nivel minimo.

e Mantener normas de calidad adecuadas.

e Buscar y mantener proveedores competentes.

e Mantener la posicion competitiva de la organizacion.

e Comprar los elementos, |0s servicios necesarios a precio més bajo posible.

e Conseguir relaciones de trabgo productivas y armoniosas con otros
departamentos de la organizacion.

e Conseguir los objetivos del aprovisionamiento procurando que los costos
administrativos sean bagjos.

Ventgjas de lalogistica
e Coordinacion con los proveedores.
e Mgorade rotacion de los inventarios.

e Servicio 0 produccion mas seguro.
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e Ahorros en embalaje y manipulacién de inventarios.

e Coordinaciéony comunicacion mejores.

e Evitaduplicidad de esfuerzos.

e Centralizacién de laresponsabilidad.

Caracteristicas de lalogistica

Gerenciar estratégicamente la  adquisicion, e movimiento, €l
almacenamiento de productosy €l control de inventarios.

Manegjar todo el flujo de informacion asociado, a través de los cuales la
organizacion y su canal de distribucién se encauzan de maneratal que la
rentabilidad de la empresa es maximizada en términos de costos y
efectividad.

La logistica determina y coordina en forma optima el producto correcto,
cliente correcto, en €l lugar y tiempo correcto.

Si €l rol es estimular la demanda, € rol de la logistica sera precisamente
satisfacerla.

La logistica no es por tanto una actividad funcional sino un modelo, un
marco referencial, sino un mecanismo de planificacion.

Es una manera de pensar que permitirdincluso reducir laincertidumbre en
un futuro desconocido.

La logistica es una ciencia que integra varias areas de las empresas con € fin de
optimizar el proceso de produccién y distribucion del producto, donde la distribucion
fisica internacional (DFI) contiene todos |os pasos necesarios para la exportacion del
producto terminado desde su origen hasta €l lugar de destino final.
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La logistica es un nexo entre las diferentes aéreas de la empresa, desde la compra de
las materias primas hasta la planificacion de produccion, almacenaje, manipuleo,
stock, packaging y por supuesto transporte y DFI. Para esto la DFI debe desarrollarse
tomando en cuenta los medios de transporte apropiados de acuerdo a embalge que el
producto necesitay alos costos que conlleva para su correcto desenvolvimiento.

Estas condiciones tienen como objetivo satisfacer las necesidades del consumidor en
el mercado mundial en e momento justa, al menor costo y con la mayor cantidad
posible. Una forma de andlisis de la DFI es la considerada por €l centro de comercio
internacional (UNCTAD/GATT) en el que propone una técnica de costos para €l
andlisis de la cadena de distribucion y poder elegir de esta manera la megjor o la mas
optima. Su utilizacién requiere un proceso de comparacion detallado de modos y
rutas de transporte para un determinado embarque evaluando la relacion
costo/tiempo. (Exportar con Exito, Pablo A. Peruzzotti, 2008, Junio 2010)

El hecho de andizar y seleccionar correctamente la distribucion internaciona
maximiza la rentabilidad y la eficiencia del negocio exportador. Este andlisis se basa
en la elaboracion de alternativas que identifiquen €l tipo de carga a transportar, todos
los modos de transporte y ruteo posible. A partir de estas comparaciones se
establecera e costo de cada una de ellas y de todos los otros componentes gque
mediante cotizaciones permitira elegir la mas apropiada.

Dentro de la logistica de distribucion, esta la distribucion fisica y la distribucion
comercial, que hacen a las actividades de distribucion a cargo de intermediarios, de
acuerdo a la media en que estos son seleccionados y auditados por e productor o
fabricante.

Actuamente la logistica de distribucion apunta a la integracion cada vez mas cercana
a la de abastecimiento y produccién, tercerizacion en transportes y almacenamiento,
aumento de alianzas estratégicas en pro de obtener mayores ventajas competitivas.
También es posible obtener ventgjas conjuntas a través de fabricantes, operadores
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logisticos, centros de distribucion, distribucién comercial, reduccion de “led time”,
datos precisos, €etc.

Componentes de laloqgistica

El sistema logistico tiene como objetivo poner disposicion de la empresa 0 en este
caso de los consumidores los productos en €l lugar que se necesitan con el minimo de
riesgos o rechazos por calidad a un precio adecuado en las cantidades solicitadas y en
el minimo tiempo posible. Este sistema puede dividirse en abastecimiento y
administracion de materiales o productos.

La logistica se implementa considerando la eficiencia, desarrollo y eficacia de la
empresa conforme a sus objetivos y vision de futuro coordinando los distintos
componentes de la manera mas adecuada.

Entre ellos se pueden mencionar:

e Transporte

Manipuleo

¢ Almacenaje

e Gestion de stocks
¢ Planeamientoy control de produccion
e Packaging

e Procesamiento de datos
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Todos estos componentes en conjunto lograran la satisfaccion del cliente y le
permitiran a la empresa una notable reduccion de costos en base a la optimizacién de
cada uno deellos.

Logistica de Perecederosy e Transporte en la Comercializacion

Un producto perecedero segun €l diccionario es aguel de poca duracion o alimento
gue conserva sus propiedades solo durante un espacio de tiempo. (Diccionario Real
Academia Espafiola, Agosto 2010)

El avance de la globalizacién en la actualidad permite que cualquier producto pueda
ser elaborado a escala en cualquier parte del globo, para ser colocado en tiempo y
forma en € lugar requerido. Ya no importan tanto las distancias, sino como antes se
menciono, quien puede fabricar el mejor producto y mas barato. Como consecuencia
de esto, las actividades logisticas resultan ser cada vez mas complgas y
especializadas con el objeto de poder brindar un servicio a la dtura de las
circunstancias aumentando la eficiencia, reduciendo costosy proporcionandole mayor
satisfaccion a cliente. La coordinacion de los pedidos, recepcidn de mercaderia desde
y hacia los depositos y la entrega final a cliente requiere de una sincronizacion y
seguimiento especial, previendo las condiciones ideal es de conservacion exigidas por
cada producto, su compatibilidad, manipuleo, seguridad alimentaria, packaging,
documentacion, trazabilidad, exigencias del cliente, etc. (Exportar con Exito, Pablo
A. Peruzzotti, 2008, Junio 2010)

El producto perecedero como se sabe tiene poca duracion, o a menos esta disponible
por un cierto periodo de tiempo. Es decir que rapidamente hay que comercializarlo,
pues su ciclo de vida Gtil comienza areducirsey ainfluir sobre su calidad.

El transporte es un elemento fundamental en la comercializacion de productos
perecederos y con frecuencia se convierte en el factor determinante del éxito de toda
exportacion. En muchos paises el producto se transporta directamente del productor
al consumidor; en otros casos, los sistemas de comercializacion son mas complejos
sobre todo para abastecer en tiempo y en forma a ciudades enteras o mercados

externos. En muchas situaciones el costo del transporte representa una parte
importante del precio que paga el consumidor y en otras es mayor a valor del
producto en bruto. (Exportar con Exito, Pablo A. Peruzzotti, 2008)
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Conviene tener en cuenta que ciertas pérdidas pueden ser relacionadas directamente
con las condiciones de transporte, por o que en todos los casos €l producto se debe
cargar con las mayores precauciones, la mayor rapidez, la mejor eficienciay con €l
packaging més conveniente. Todos los tipos de transporte cumplen una funcion
importante dentro de la economia mundial, tanto se trate de mercaderias que se llevan
por largas distancias entre paisesy continente o tan solo de movimientos cortos entre
terminales intermodal es.

Los sistemas de transporte y logistica eficientes para la circulacion de bienes en €l
marcado internacional hoy en dia constituyen una necesidad para los paises
desarrolladosy paralos que estan en vias de desarrollo.

Principios basi cos de todo transporte

1. Lacargay descarga debera ser tan cuidadosa como sea posible.
2. El tiempo de transporte debe ser € minimo posible.

3. El producto debe protegerse correctamente en relacion a su susceptibilidad al
dafio fisico.

4. Lasvibracionesy movimientos deben restringiese al minimo.

5. Evitar en todo momento el sobre calentamiento.

6. Evitar a minimo la perdida de agua del producto.

7. Mantenerse constante las condiciones de conservacion requerida.

8. Tener pleno chequeo y control de latemperaturay humedad relativa.

Eleccion del transporte adecuado
1. Pesodelacarga

2. Volumen delacarga
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3. Tipo de producto a exportar
4. Valor unitario del producto
5. Punto de origeny destino

6. Tipo de packaging y embalaje

7. Costo del flete

8. Infraestructuradel pais de destino

9. Grado de perecibilidad del producto

10. Grado de peligrosidad del producto

11. Cantidad de producto a transportarse

12. Temperaturay humedad relativa adecuada y recomendada
13. Duracion del transporte

14. Calidad del servicio del transportista

15. Negociacion del flete con el transportista

Es muy importante tener en cuenta la satisfaccion del comprador ya quien sera el que
pague la mercaderia, con lo cual habra que satisfacer sus requerimientos como lo son
cantidad, calidad, frecuencia, rapidez, disponibilidad, modalidad de transporte,
incoterms, etc.

e Conservacion de Perecederos

La conservacion de perecederos especialmente de las frutas y hortalizas frescas, es
decir los productos que més cuidados y recaudos necesitan para arribar al mercado
con lamayor calidad y frescura posible.

La maduracion de las frutas esta ligada a ciertas transformaciones complegjas en su
interior. Las frutas frescas a ser cosechadas, cortan el flujo natural de nutrientes que
provienen de la planta en si, pero sus tejidos todavia respiran y estan activos. Los
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azucares y otros compuestos presentes en los frutos, acanzan ciertas modificaciones,
gue derivan en la formacion de dioxido de carbono y agua. Estos cambios que se
producen durante € almacenamiento, € transporte y su comercializacion, afectan en
gran medida su aspecto cualitativo y su valor nutricional. (Exportar con Exito, Pablo
A. Peruzzotti, 2008, Junio 2010)

Todos estos procesos tienen gran importancia porque influyen en los cambios
internos tanto de frutas como de hortalizas frescas. Se puede mencionar entre los
fendmenos que se producen durante la maduracion ala respiracion, el ablandamiento
detgjidosy los cambios en el gusto, €l olor, lacoloracion y € valor nutritivo.

En la respiracion la intensidad respiratoria de un fruto depende de su grado de
desarrollo y se mide como se explica mas adelante a través de la emision de dioxido

de carbono. La vida de un fruto puede dividirse en tres etapas fisiologicas
fundamental es:

1. El crecimiento
2. Lamaduracion
3. Lasenescencia

El crecimiento puede definirse como el aumento del niUmero de célulasy el posterior
alargamiento celular, ambos responsables del tamafio que finalmente alcanzara el
fruto. La maduracién suele iniciarse antes de que termine la fase de crecimiento e
incluye diferentes actividades metabdlicas. Senescencia es una fase en la que los
procesos anabolicos dan paso a los catabdlicos que conducen a envejecimiento v,
finamente, a la muerte del tejido. La maduracion organoléptica es el proceso por €l
cua los frutos adquieren las caracteristicas organolépticas que los definen como
comestibles, este proceso generamente comienza durante las etapas finales de la
maduracion fisiolégicay constituye la el comienza de la senescencia.

La maduracion es el proceso mediante el cual |as frutas logran el aroma, sabor, color
y propiedades de textura deseables. A lo largo del crecimiento de los frutos, se
produce en primer lugar, un incremento de la respiracién que va disminuyendo
lentamente hasta el estado de maduracion. Sin embargo, en determinadas frutas
después de acanzarse el minimo se produce un aumento de la intensidad respiratoria
hasta alcanzar un valor maximo, llamado “pico climatérico”, después del cua la
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intensidad respiratoria disminuye de nuevo; estas frutas son las denominadas “frutas
climatéricas’. Las frutas climatéricas normalmente se recolectan antes del citado pico
para su distribucion comercial, de tal forma que terminan de madurar fuera del éarbol.
Esto evita que se produzcan pérdidas, ya que el periodo de conservacién de lafruta es
relativamente corto. Durante la respiracion de todas las frutas se forma un compuesto
gaseoso llamado etileno. Este gas acelera los procesos de maduracion, por 1o que es
preciso evitar su acumulacién mediante la ventilacion o absorcion, a fin de aumentar
el periodo de conservacion de las frutas. Si este compuesto gaseoso, producido por
una fruta madura, se acumula en las cercanias de frutas no maduras, descendera
rapidamente su maduracion, lo que contribuye a acelerar €l deterioro de todas ellas.
(Exportar con Exito, Pablo A. Peruzzotti, 2008, Junio 2010)

Como se dijo anteriormente, los frutos climatéricos tienen la caracteristica de poder
seguir madurando una vez arrancados de la planta, este les permite en muchos casos,

tener largos periodos de amacenamiento en camaras frigorificas, de lo que se
desprende que su periodo de comercializacion sera mucho mas extenso, como |o son
las manzanas y las peras. Por €l contrario, los frutos no climatéricos no tienen esta
posibilidad debido a que & punto de madurez comercia (se considera que una fruta
ha alcanzado su madurez comercial o0 madurez apropiada para su cosechay empague
cuando en su evolucion hallegado a un punto tal que puede ser separada de la planta
sin que luego experimente deterioros durante su transporte y almacengje y asegure la
normal terminacién del proceso de maduracion) se encuentra muy cerca de la
madurez fisiolégica (es cuando e fruto alcanza a desarrollar por completo sus
propiedades organolépticas) . Ademas de tener un periodo de comercializacion mas
corto, la gran mayoria de estos frutos no resisten mucho tiempo en camaras
frigorificas, por lo que son enviados a mercados con cierta rapidez, como por
giemplo, e ardndano, frambuesa o la frutilla.

La necesidad de llegar al consumidor final con productos cuyas propiedades sean
parecidas a las del momento de cosecha como asi también las de expandir su
comercializacién hacen de la conservacion una de las practicas mas importantes luego
de la cosecha. Existen distintas técnicas para reducir el metabolismo y asi conservar
mejor los productos perecederos como frutas y hortalizas frescas, citandose la
Atmosfera Convencional, Atmosfera Controlada, Atmosfera Modificaday Packaging
en Atmosfera Modificada.
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Durante la conservacion de perecederos existen una serie de pérdidas habituales que
pueden ocurrir y que se pueden nombrar a continuacion como por gjemplo:

e Pérdida de humedad (transpiracion)

e Pérdidade energia (respiracion)

e Pérdida de otros compuestos (vitaminas)

e Pérdidade calidad por actividad fisiol6gica

e Perdidasfisicas por ataques de plagas (mayor respiracion)

Tanto la humedad relativa como la temperaturay composicion del aire dentro de las
cadmaras marcara definitivamente lavida Util del producto a conservar.

Efectos de |a baja temperatura en frutos

Someter a los productos a baa temperatura disminuye sin dudas la actividad
enzimética y microbiana, desacelera la respiracion, conserva mejor sus reservas,
retarda la maduracion y reduce el déficit de presion de vapor entre el ambiente y €l
producto, reduciendo la transpiracion. De todas maneras la refrigeracion tiene sus
contras que en este caso son los desordenes fisiol gicos que se producen en muchos
frutos genéricamente denominados dafios por frio. Los dafios por frio constituyen uno
de los principales limitantes al periodo de comercializacién de muchos productos
frutihorticolas, sobre todo en exportaciones, por lo que a reducirlos, se logra un
beneficio econémico importante permitiendo disponer mas de los productos,
depender menos de la estacionalidad de la oferta, mantener precios uniformes durante
todo el afio, conseguir la apertura de nuevos mercados, y reducir los costos de
transporte pudiéndose en ciertos casos reemplazar €l envié aéreo por maritimo.

1. Retardalarespiracion

2. Reduce la actividad enzimética
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3. Reduce laproduccion del etileno
4. Reduce lagerminacion

Los frutos con excesiva madurez, deben comercializarse répidamente, debido aque la
refrigeracion y la atmosfera modificadas de ninguna manera revierten el proceso de
senescencia. El periodo de amacenamiento es el periodo maximo durante el cual el
producto permanece apto para su comercializacion y no el periodo de envejecimiento
total o de deterioro. La vida Util del producto almacenado dependera en todo sentido
de como fue producido, que calidad alcanzo, con que grado de madurez llego a la
camara, como fue empacado y como se mantuvo en la cadena de frio alo largo de la
comercializacion. Gran parte de la produccion de frutas y hortalizas esta acotada por
periodos de crecimiento bastantes cortos, por |0 que es necesario su almacenamiento
para abastecer la demanda durante el mayor tiempo posible, incluso la manzanay la
pera pueden llegar a estar meses en camara hasta llegar a momento de su
comercializacion. (Exportar con Exito, Pablo A. Peruzzotti, 2008)

Producto, Temperaturay Humedad

Lamayor parte de |as frutas tropicales maduran rapidamente, tanto las frutas de pulpa
blanda como las hortalizas de hoja de gran superficie poseen una respiracién elevada
y Se caracterizan por tener poco tiempo o vida Gtil en cdmara. Por el contrario los

frutos provenientes de zonas templadas y hortalizas de raiz tubérculos tienen una
respiracion més lenta'y por ende su periodo de almacenamiento es mucho mayor. Es
sabido que la respiracion se incrementa con la temperatura, por lo que € almacenaje
en frio reduce la transpiracién y la perdida de agua por parte del fruto. También la
alta humedad relativa retarda la perdida de agua y mejora la vida til del producto.
Las camaras de frio deben mantenerse ala maxima humedad relativa para que € fruto
sea capaz de soportarlo, esto se realiza a través de humificadores de varios tipos
existentes en el mercado.

La humedad relativa recomendada es alrededor del 90 % a 95 % para la mayoria de
los perecederos con excepcion de frutos secos, nueces, détiles, zapallo, gjo y cebolla

Latecnologiaimplica, esencialmente, la modificacion de la atmosfera gaseosa natural
del entorno del alimento para prolongar la vida Gtil del mismo en condiciones de
temperaturas similares.
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Algo a tener en cuenta, es conocer e comportamiento de los distintos frutos en
relacion con €l etileno y a la absorcion de compuestos volatiles, que pueden llegar a
causar sabores extrafios. Resulta incompatible aimacenar en la misma camara
productos como citricos, manzanas 0 peras con gos, papas y cebollas ya que estas
hortalizas pueden transferirles al primer grupo olores fuertes propios y/o gusto a
tierra.

Céamaras de conservacion

El frio es una herramienta imprescindible para la conservacion de perecederos, y s a
esto se le adiciona € manejo de las atmosferas dentro de las mismas camaras de frio,
el tiempo de conservaciéon aumenta considerablemente. Las camaras de frio normal,
las atmosferas controladas y modificadas que se verdn a continuacion tienden a
retrasar €l proceso natural de maduracién y senescencia de frutas y hortalizas frescas
y también disminuyen la susceptibilidad de los tejidos al atague de los organismos
patdgenos, ya que preservan mucho mejor las estructuras celulares.

1. Atmosfera Normal

Son camaras o contenedores donde la atmosfera es la misma que respiramos
con las concentraciones de gases habituales en la que solo se da frio mediante
un equipo de refrigeracion. Estas camaras pueden ser usadas en la mayoria de
los productos, pero son de caracteristicas lentas cuando se requiere un
enfriamiento répido, es buena y efectiva para amacenar productos ya
preenfriados.

2. Atmosfera Controlada
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La atmosfera controlada consiste en modificar intencionalmente la atmosfera
gaseosa horma (02 21 % y CO2 0.03 %) y mantenerla en condiciones
determinadas durante el tiempo que se requiera independientemente de la

temperatura y de otras variaciones ambientales. Esta técnica asociada a frio,
mejora el efecto de la refrigeracion sobre la actividad de frutos evitando
ciertos problemas fisiolégicos disminuyendo también las pérdidas por
podredumbres. Incluso permite que las temperaturas sean un poco Mas
elevadas que las utilizadas en cdmara normal reduciendo considerablemente
los riesgos por darios por frio.

La accion de la Atmésfera controlada sobre la respiracion de los frutos es
mucho mas determinante que la accion del frio en si mismo. La Atmésfera
Controlada disminuye la respiracion dejando a fruto en una latencia
momenténea que puede reactivarse rdpidamente en condiciones de atmosfera
normal y mucho més con temperatura ambiente.

Por otro lado este tipo de cdmara reduce la actividad enzimética que degrada
la pared celular causante del ablandamiento, también influye en € sabor y
aroma reduciendo la perdida de acidez, la conversion en azlicar de almidones
y biosintesis de compuestos voléatiles como los esteres. Finalmente se puede
agregar que retiene en frutos el &cido ascorbico y otras vitaminas evitando la
pérdida de ciertos valores nutricionales.

3. Atmosfera Modificada

Consiste en cambiar inicialmente la aimosfera gaseosa en torno del producto,
permitiendo que las actividades del producto envasado ocasione una variacion
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de la composicion gaseosa en las inmediaciones del mismo. El envasado en
Atmosfera Modificada se basa en |a sustitucion del aire del interior del envase
por un gas 0 mezcla de gases. Los gases principalmente utilizados son el
diéxido de carbono, oxigeno y nitrogeno. Este cambio de la composicién del
aire dentro del envase, sumado a amacenamiento en condiciones
refrigeradas, le otorga al producto mayor vida Util en dias 0 semanas sin
alterar su calidad. Debido a todo ello, es controlado la actividad bioquimica,
enzimética y microbiolégica, o que minimiza o disminuye la velocidad de
reaccion de los fendmenos més importantes que conducen la alteracion de los
alimentos. Esta técnica permite aumentar significativamente la vida atil del
producto s se usa en combinacion con bajas temperaturas. Esta tecnologia va
mas alla de su capacidad de inhibir el crecimiento microbiano, ya que implica

el envasado en peliculas herméticamente cerradas que actlan como barrera
para la contaminacion cruzada procedente de otros productos. El envase actia
también como barrera que protege al producto de contaminaciones adicionales
por microorganismos suspendidos en € aire.

Dispositivos de enfriado

El equipo de frio de todo transporte siempre debe ser revisado antes de consolidar la
carga como requisito indispensable para evitar la rotura de la cadena de frio y
asegurar su calidad desde origen hasta su destino. La circulacion del aire debe ser
uniforme a través de toda la carga para evitar que queden zonas con temperaturas
superiores a la establecida, y por e contrario que otras lleguen con exceso de frio 0
directamente congeladas. El tema de los sensores de temperatura es también un punto
critico ya que €@ correcto funcionamiento de ellos previene y minimiza los riesgos de
dafio por frio. Del mismo modo, la ventilacién adecuada asegura que no se acumulen
gases perjudiciales parala carga como €l etileno y dioxido de carbono. (Exportar con
Exito, Pablo A. Peruzzotti, 2008, Junio 2010)

La Cadena de Frio
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El mantenimiento de la cadena de frio desde la cosecha a consumo, cumple con las
exigencias de seguridad y calidad de un producto perecedero, como los son las
frutas. Cuando se rompe la cadena de frio de las frutas frescas, y dado que aun
respiran, se aceleran los procesos metabdlicos dela maduracién y la velocidad de las
reacciones de deterioro enzimético se duplica, reduciendo sus expectativas de vida.
La concepcién de un programa que optimice la cadena de frio de un producto
fruticola en general, y de peras y manzanas, implica el conocimiento profundo de las
caracteristicas particulares de la especie y variedad, y de sus necesidades en cada una
de las etapas de acondicionamiento, conservacion y comercializacion, la
disponibilidad de equipos en instalaciones adecuados para € amacenamiento y el
transporte de esos productos, y |a capacitacion de todas las personas que actian en la
cadena. (Perasy Manzanas, Celia E. Benitez, 2004, Febrero 2010)

La ruptura de la cadena de frio en alguna de | as etapas que componen €l itinerario del
producto o de las transferencias entre las distintas etapas contribuye, en mayor o
menor grado, a las perdidas de ingresos de los agentes de |a cadena como |o son los
productores, empacadores, distribuidores y consumidores. (Peras y Manzanas, Celia
E. Benitez, 2004, Febrero 2010)

La concepcién de un programa que optimice la cadena de frio de un producto
fruticola en general y de peras y manzanas en particular, implica el conocimiento
profundo de las caracteristicas particulares de la especie y variedad y de sus
necesidades en cada una de las etapas de acondicionamiento, conservacion y
comercializacion, la disponibilidad de equipos e instalaciones adecuados para el
almacenamiento y el transporte de esos productos, y la capacitacion de todas las
personas que actlan en la cadena.

Latemperatura es sin dudas el factor méas importante de los factores ambientales que
pueden afectar la viabilidad y € desarrollo de hongos y bacterias. En e caso de
productos frescos €l principal objetivo de la conservacion frigorifica es retardar y
disminuir la madurez, respiracion y la perdida de agua de los mismos. El enfriado y
posterior almacenamiento de muchos productos a temperaturas que van entre 0°C y
5°C permiten incrementar la vida Gtil de los mismos y ademas ofrece una proteccion
contra muchos organismos como hongosy bacterias.
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Toda medida de control que tenga por objeto incrementar la eficacia del
almacenamiento debe tender a reducir la poblacién microbiana antes de llegar a
enfriamiento y aimpedir |as variaciones de temperatura durante el almacenge.

La cadena de frio se puede definir como la serie de elementos y actividades
necesarios para garantizar la calidad de un alimento desde que se encuentra en su
estado natural hasta su consumo o también como; la sucesion de procesos logisticos
(almacengje, distribucidon, embalajes, transporte carga y descarga) con una
temperatura y humedad relativa controlada, desde e mismo momento inicia de la
produccion del producto que requiere de una temperatura controlada hasta el punto de
venta final. La cadena de frio esta constituida por cada uno de los pasos que
conforman el proceso de refrigeracion necesario para que los alimentos perecederos
lleguen de forma segura a consumidor. (Exportar con Exito, Pablo A. Peruzzotti,
2008, Junio 2010)

Se la denomina cadena ya que esta compuesta por una serie de pasos o eslabones. El
mantenimiento de una determinada temperatura durante toda una serie de eslabones
desde su origen hasta su destino final garantizalafrescuray calidad del producto. Por
el contrario, s uno de esos pasos se ve comprometido toda la cadena se debilitariay
afectaria considerablemente al mismo. El factor determinante en la logistica de
perecederos es lograr que de ser posible no se rompa en ningin momento la cadena
defrio.

L os cinco eslabones més importantes de la Cadena de Frio son:
e El preenfriamiento
¢ El amacenamiento en frio antes e transportarse
e El transporte refrigerado
e Camararefrigerada en los puntos de venta
e Exhibiciony venta en un equipo refrigerado

De todas maneras es necesario resdtar, que aunque todos estos eslabones se
encuentren presentes dentro de la estructura logistica, la ausencia o la falla que se
cometa en algunos de estos, trasciende de forma negativa en la conservacién de los
productos, |0 que aparejeria una perdida dentro del proceso de comercializacion.
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El desarrollo de la industria del frio en los dltimos afios involucro instalaciones
seguras 'y funcionales, equipos modernosy eficientes, métodos de conservacion mas

adecuados para los distintos productos, sistemas mas efectivos de trazabilidad y
monitoreo de las condiciones de almacenamiento y capacitacion de los recursos
humanos activos en los diferentes eslabones de la cadena. (Peras y Manzanas, Celia
E. Benitez, 2004, Febrero 2010)

Los alimentos no se deterioran por la aplicacion del frio si este proceso se ha hecho
adecuadamente. Por ello, se puede afirmar que la congelacion es la forma méas
sencilla y natural de conservacion, la misma puede en muchos casos ser muy
prolongada. Los ultimos eslabones de la cadena de frio, punto de ventay consumidor
final, son los que requieren mayor atencion y vigilancia para que los productos no
sufran alteraciones. No hay riesgo para la salud s se amacenan los productos
congelados mas tiempo del sefiadlado, pero € sabor y la calidad se van deteriorando
gradualmente. El punto débil de la cadena de frio es el tiempo de cargay descarga, en
el caso de las frutas y hortalizas frescas, e punto critico se presenta cuando el
producto es sacado de la camara frigorifica en origen y se carga el camion que lo
lleva a aeropuerto o puerto de salida. También cuando la mercaderia llega a la
terminal de sdlida y es descargada del camién para ser traspasada al medio de
transporte, en ciertas ocasiones, ocurre que la mercaderia debe pasar previamente a
una camara para esperar su turno de consolidado, pero esto muchas veces no ocurre,
es por ello, que latendencia actual es tratar de consolidar |os contenedores reefers en
origen evitando el paso de desconsolidar el camién en el puerto. Sin embargo, s
existe la necesidad de tener que hacerlo una excelente opcion es contar con una
camarade transferencia.

En muchos casos conviene que el exportador provea a la empresa de transporte un
termégrafo en los cuales quedaran registradas las temperaturas a las que se esta
sometiendo la mercaderia en el viagje, siendo este control acorde al régimen de cadena
de frio que requiera el producto.
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e Impacto del Programa Nacional de Supresidon de Carpocapsa Region
Patagonica (PNSC)

El principa impacto es la disminucion del porcentge de fruta afectada por
Carpocapsa (Cydia pomonella L.) de 6,1% a 0,73%, luego de tres afios de acciones
del programa. Esta disminucion equivale a 71.713 toneladas que recuperan su
condicién de producto comercial por no estar afectadas por la plaga.

Sin la implementacion del programa el sector continuaria perdiendo cada temporada
49,5 millones de pesos, como consecuencia del desfasaje entre el valor pagado por la
industria juguera y e costo incurrido en la produccién, empaque y conservacion
frigorifica de peras y manzanas con dafio de Carpocapsa.

La disminucién de la incidencia de la plaga sobre la produccién de frutas implica un
aumento de ingresos derivados de su redireccionamiento comercial desde laindustria
hacia e mercado en fresco, tanto interno como externo. La implementacion del
programa ha significado entonces un incremento en los ingresos de 109 millones de
pesos.

La implementacion del Programa Nacional de Supresién de Carpocapsa Regidén
Patagdnica ha permitido superar una serie de restricciones que imponen los mercados
externos respecto a plagas cuarentenarias y limites de residuos.

La aplicacion de la metodologia indica que en caso hipotético de cierre de un
mercado grande, l0s precios caerian un 12,16% y 34,18% para peras y manzanas,
respectivamente. Por |o tanto, la implementacion del programa ha evitado el cierre de
un mercado grande que hubiera ocasionado perdidas por 216 millones de pesos. En
caso de cierre hipotético de un mercado mediano los precios caerian un 4,52% y
11.45% para manzanas y peras, respectivamente. Las perdidas de ingreso estimadas
por € cierre de un mercado mediano ascienden a 71,8 millones de pesos.

Antecedentes

La Carpocapsa es la plaga méas importante en frutales de pepita. Su forma adulta es
una mariposa o polilla, que en primavera se apareay pone huevos cerca de los frutos.
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En Octubre, de esos huevos, nacen las larvas que ingresan a fruto. Este estado larval
es e que produce e dafio y €l Unico momento en que se puede combatir con
insecticida.

Con su dafio, la Carpocapsa genera perdidas directas en la economia regiona y
restricciones en el acceso de nuestra produccion a nuevos mercados y a los destinos
tradicionales. Afectando fundamentalmente a la produccion fruticola de los valles
irrigados de las provincias de Rio Negro y Neuquén.

Como respuesta a esta problemética, el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria en el marco del Programa Nacional de Sanidad Vegetal (PROSAVE)
impulsa € Programa Nacional de Supresion de Carpocapsa como prioridad en la
estrategia de intervencién en lafitosanidad de la Republica Argentina.

El objetivo principal es disminuir en la zona productora de frutales de pepita, € nivel
de poblacion de la plaga por debajo del 0,1% de frutos dafiados a cosecha, y mantener
dicho valor en e largo plazo con € minimo numero de pulverizaciones de
insecticidas de amplio espectro, logrando un control sustentable y amigable con el
medio ambiente, sin modificar o incrementar la densidad poblacional de otros
artropodos.

El elevado nivel de dafio y uso de agroquimicos para combatir la plaga, plantean la
necesidad de modificar la estrategia técnica de luchafitosanitaria, pasando del control
guimico a Manegjo Integrado de Plagas (MIP), mediante la aplicacion de la Técnica
de Confusion Sexual (TCS), como herramienta principal de combate de la plaga,
combinando con € control quimico, cultural y legal. Ese cambio tecnoldgico no solo
asegura un mejor control del a plaga, reduciendo el nivel de dafio a 0,1% luego del
quinto afio de g ecucién del proyecto, sino también, implica sustentabilidad ambiental
y comercial delalucha, debido al minimo uso de agroquimicos.

Técnica de Confusiéon Sexua

Consiste en distribuir en determinadas areas emisores con ata concentracion de
feromonas sexuales de las hembras de la Carpocapsa, de modo de saturar €l ambiente
impidiendo que los machos localicen a las hembras, evitando asi € apareamiento y la
posterior fecundacion, oviposicion y subsiguiente atague ala fruta.
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La TCS requiere de una estrategia de intervencion por etapas que se describiran a
continuacion:

Etapa 1.

“Etapa de Limpieza’. Se busca la disminucién dréstica de la densidad
poblacional. Se realiza cobertura completa con agroquimicosy la TCS.

Etapa 2:

Comienza cuando e Blogue (parcelas productivas donde se aplica e plan
fitosanitario), en su conjunto, alcanza un promedio de 0,2% de dafio. Consiste
en concentrar las pulverizaciones durante la primera generacion y efectuar las
aplicaciones correctivas cuando se produzca un aumento de la densidad
poblacional.

Etapa 3:

Consolidacion del control sustentable. Prevé cobertura de la primera
generacion con insecticidas de accion multiple, minimizando el uso de
insecticidas. Se readliza la cobertura de la primera generacién con insecticidas
de accién multiple, minimizando el uso de insecticidas a partir de Diciembre e
iniciando el uso de insecticidas biol6gicos y otras estrategias amigables con el
medio ambiente.

El éxito de cuaquier programa de control de plagas depende en gran medida de lo
conocimiento profundo que tengamos de la especie plaga. Debemos ser capaces de
identificarla correctamente, paralo cual necesitamos conocer la morfologia externa e
interna. No menos importante es € ciclo bioldgico y € desarrollo estacional de la
misma. Todo esto sumado a conocimiento profundo de las herramientas de control
de laplaga, permiten que las estrategias adaptadas sean exitosas.
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Bibliografia y Fuentes Consultadas

Bibliografia consultada en Internet

¢ http://www.alimentosargentinos.gov.ar/0-
3lrevistas/r_41/cadenas/Frutas Pera manzanahtm (Peras y Manzanas, Ing.
Agr. Eduardo Moavro: 2005, Agosto 2010).

e http://www.alimentosargentinos.gov.ar/revista/lNro_48/cadenas/r48 12 Peras
Manzanas.pdf (Fuente: Andlisis de la Cadena Alimentaria de la Pera,
Direccion Nacional de Alimentos; Ing. Agr. Ivan Bruzone; 2005, Junio 2010).

e http://www.alimentosargentinos.gov.ar/0-
3/frutas/Informes_mensuales/IM_MANZANA_OCTUBRE.pdf (Octubre
2010).

e http://www.alimentosargentinos.gov.ar/0-
3lrevistas/r_32/cadenas/Frutas_Pera.htm (Octubre 2010).

e http://www.botanical -online.com/clasesdemanzanas.htm, (Agosto 2010).

e http://lwww.cfired.org.ar/Default.aspx?nl d=13888 (Octubre 2010).

o http://faostat.fao.org/site/339/default.aspx (Junio 2010).

¢ http://www.funbapa.org.ar/stati stique/anuario/manzana/2009.pdf (Julio 2010).
o http://www.funbapa.org.ar/statistique/anuario/pera/2009.pdf (Julio 2010).

o http://www.ies21.edu.ar/carreras/agro/articul os/agro05.pdf (Julio 2010).

e http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tradicionalessmanzana.htm (InfoAgro;
El cultivo de la Manzana: Agosto 2010).
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http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tradicionales/perahtm (InfoAgro; El
cultivo de la Pera: Agosto 2010).

http://www.empretec.org.uy/web/empretec/abate fetel (Febrero 2011).

http://www.made-in-
argentina.com/alimentos/frutas/de%20pepita/temas%20rel acionados/exportaci
0n%20de%20manzanas%20i ndustrializadas.htm (Octubre 2010).

http://www.made-in-
argentina.com/alimentos/frutas/de%20pepita/temas%20rel aci onados/producci
on%20mundial %20de%20peras.htm (Octubre 2010).

http://www.minagri.gob.ar/new/0-
0/programas/dma/anuarios/frutas_2008/expo/exp_manzana 08.php

(Direccion de Mercados Agroalimentarios: Area de Frutas: 2008, Octubre
2010).

http://www.minagri.gob.ar/new/0-
O/programas/dmalfrutas/perfil_manzanas peras.pdf (Perfil de Mercado de
Manzanasy Peras; Direccion de Mercados Agroalimentarios: Febrero 2010).

http://www.minagri.gob.ar/new/0-
O/programas/dma/anuarios/frutas 2009/expo/exp_pera.php# (Agosto 2010).

http://www.redagraria.com/investigacion/fca_unc/tecno_frutas/Peras/Packams
_Triumph.html (Agosto 2010).

http://www.pregonagropecuario.com.ar/html.php (Febrero 2011).
http://www.topinfo.com.ar (Febrero 2011).
http://urbanextillinois.edu/apples_sp/varieties.cfm (Agosto 2010).

http://www.sagpya.mecon.gov.ar/new/0-0/programas/dma/index.php (Agosto
2010).
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Bibliografia consultada en Libros

Exportar con Exito, Pablo A. Peruzzotti, Ediciones Caalen, 2008.

Reglamentaciones de Futas Frescas No Citricas para e Mercado Interno y
Externo, IASCV, Buenos Aires, Agosto 1993.

Peras y Manzanas. Factores que afectan la calidad de los frutos, Celia E.
Benitez, Buenos Aires, Ediciones INTA, Diciembre 2005.

Fruticultura (Manuales para la Educacion Agropecuaria), Dr. Johan D.
Berlijn, Ediciones SEP Trillas, México, Reimpresién Septiembre 2009.

Packaging de Exportacion, Pablo A. Peruzzotti, Ediciones Libros & Bytes,
2010.
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