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La contribucién de la FAO respecto al Simposic comprende ademas del
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1: ST/ECLA/CONF,23/L,19 "La importancia y la contribucion economicas de las
industrias basadas en los recursos naturales
renovables v las peliticas e instituciones
necesarias para su desarrollo"

IT: ST/ECLA/CONF.23/L,20 "Algunos factores esenciales para el desarrcllo
industrial de los recursos naturales rencvables"

Iv: ST/ECLA/CONF,23/L,22 "Industrias de elaboracidn de productos aprlcolas
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vI: TE/ECLA/SID/66/VI "Las relaciones de la FAQO con la industria a través
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los trabajos relativos a la Consulta CEPAL/FAQ para el andlisis provisional
del desarrollo de la pasta v del papel en America Latina, prevista como
parte del Simposio.

. Este es un texto previsional y su distribucidn por adelantado se
! limita a los delegados y participantes, La reproduccién total o
parcial solo puede hacerse con la autorizacidn de la FAO,

/34738=0






2.

5.

INDUSTRIAS DE LA ALIMENTACION

INDICE

Consideragiones Generale

i)
ii)
i3i)

Aspectos tecncldgicos para la planificacién de lag indusirias de

Beneficios gue reporta una industria alimentaria bien desarrollada

Comercializacidn
Investigacidn

[

productos alimenticios

i)
ii)
1ii)
iv)
v)
vi)
vii)
viii)
ix)
x)
xi)
xii)

La deshidratacién

Enlatado (procedimiento térmico)
Enlatado aséptico

Produccidén de zumos de fruta
Refrigeracidn

La congelacidn y el almacenamiento de productos congelados

Deshidrocongelacidn

Conservacidn mediante la salazén y la fermentacidn

Conservacién mediante preoductos gquimicos
La conservacidn mediante antibidticos
Conservacidn por irradiacién
Almacenamianto

Algunas industrias de la alimentacién

i)
ii)
iii)
iv)
v)
vi)
vii)
viii)
ix
x)
xi)

Generalidades

Trige y pan

ArTON

Aghcar

Frutas y hortalizas
Nueces .

Productos alimenticios de la yuoa
Semillas oleaginomas

Carne

Huevos

Productos ldcteos

Elaboracién de alimentoa ricos en proteinas

Comerciajigacién de productos elaborados

6. Aprovechamiento de doapordioioa ¥ subproductos

Publicaciones escogidas

)]

16

16
17
19
21
24
26
26
27
30
31
32

37

39

41






INDUSTRIAS DE LA ALIMENTACION

1. Consideraciones generales

Durante lom Wltimos 20 ancs, la industria de elaboracién de alimentos ha aumen-
tado rdpidamente en los pafses desarrollados como reaccién a la mayor demanda, y, de
igual manera, en los pafses en desarrollo, la creciente conciencia de las necesidades
institucionales, la introduccién de nuevos gustos y, sobre todo, las mayores comodida~
des para la manipulacién, el almacenamiento y la preparszoidn, respaldado todo ello por
los crecientss ingresos personales, estdn dando ¢omo resultado una acrecentada demanda
que es de esperar gue continde. Al mismo tiempo, los gobiermos, conscientes de las
necesidades de industrializacidén, aprecian la oportunidad que ofrece esta tendencia.
Asf, pues, todos los factores apuntan hacia una expansién continua de esta industria
en dichos pafses.

Los economistas han pronosticado un aumento del 154 por ciento en las industrias
de aelaboracién de alimentos de loe paises en desarrollo entre 1958 y 1975, siendo algu-
nas de las cifras citadas las siguientest Oriente Medic - 319 por ciento, Africa -
224 por oiento, Asim - 209 por ciento, América latina - 102 por ciento. 1/

Un buen ejemplo de industrias alimentarias en la economfa nacional de algunos
de los pafses en desarrollo es el de Chile, que produce cerca de 2.330.000 toneladas
métricas de alimentos elaborados al ano, es deolr, unos 290 kg por persona. La tasa
de crecimiento de la industria alimentaria fue del 5,2 por ciento anual durante el
perfodo de 1959-64. .

Ta 1los pafses en desarrollo estén tratando de sustituir las compras de alimentos
elaborados en el gxtranjero, y reduoir asi sus desembolsos de divieas extranjeras,
producidndolos localmente. Bl porceniaje wmayor de alimentos elaborados que se importan
es el de alimentos enlatados.

Esta nueva tendencia de la demands esta tambidn vinoculada al crecimiento de la
urbanizacién que, por lo general, signifioca un cambio de actitud para con la prepara-
cién de alimentos, y una variacién en las labores., La mujer urbana tiens menos deeseos
- ¥ ouando estd empleada no puede hacerlo - de gastar el tiempo necesario para prepa-
rar del modo tradicional loes alimentos no elaborados.

El principal factor determinante, sin embargo, es la elevacién del nivel de
vida, que usualmente va acompanadc de una craoiente preferencia no sélo por los alimen-
tos de mejor calidad, como la carne ¥y la leche, sino por los preoductos elaborados.

i) Beneficioa que reporta una industria alimentaria bien desarrollada

Junto con la sustitucidén de las importaciones va la oampaﬁa de exporta-
cién, Algunas de estas industrias, una vez establecidas, encuentran la posi-
bilidad de organizar un comercio de exportacidén, particularmente hacia aus
vecinos., Para que la nueva industria tenga déxito es esencial que el costo ¥y
la calidad del producto puedan competir en el mercado., Ello es indispensable,
por lo que 2 las exportaciones se refiers, aungue para las ventas interiores
suele concederse alguna medida de proteccidn.

1/ Estas cifras comprenden la fabricacién de alimentos, bebidas aromdticas y tabaco.
Este Ultimo es un faotor relativamente psquenc. Tomando a los E.U.A. como ejemplo,
el tabaco solamente represanta el 7,67 por ciento de la cifra total. Fuente:
Peterson y Tressler, Food Technology the World Over. Avi Publishing Company Inc.,
Westport, Comn., E.U.4., 1963,




Sin embargo, las ventajas de una industria de elaboracién de alimentos
en expansién no se limitan a una mejora de la balanza de pages. 1/ Entre ellas
figuran el emplec en las industrias mismas y en otras industrias afines, y la
contribucién general al desarrollo econdmico del pais. Ademds, se reducen las
pérdidas de los alimentos (una vez elaborados) durante el almacenamiento,
el transporte y la distribucién, y se aprovechan mejor los subproductos o los
productos de deseoho, que, de otra manera, itienden a perderse. Otra ventaja es
que los productos elaborados (pues que pueden almacenarse y transportarse mds
f4cilmente) pueden contribuir a nivelsr las fluctuaciones sstacionales de Ppre-
cios de los alimentos no elaborades o elaborados solamente en parte, reduciendo
la mala distribucidén geogrdfica de los mismos, y contribuyendo a disminuir 1la
escaseyz de alimentos en anos de malas cosechas. Por ultimo, pueden contribuir
a me jorar la salud de la poblacidn, puesto que ofrecen un margen mds amplic de
nutricidén durante todo el ano, especialmente 8i se pone interds en aumentar
loas suministros de proteinas.

Naturalmente, el problema de organizar una industriaz de la elaborasidn
de alimentos es distinto en los palses en desarrollo que en las regicnes desa—
rrolladas. Por lo que se refiere a la comercializacidén, no solamente los ingre-
po8 perscnales en efectivo son més bajos sino quse las concentraciones de pobla~
cidr representan un porcentaje inferior de la poblacién total. Esto tiende a
elevar la comercializacidén y los costos de propaganda. No hay duda de gque en
muchos pafses la exigllidad y lo irregular de la demanda ha sido la principal
dificultad en la introduccidn de unaz buena industria de la elaboracién.

Sin embargo, las principales diferencias consisten en las dificuliades
muche mds formidables con gque tropezardn los palses en desarrollo al establecer
las industrias. La falta de capacidad administrativa y tdcnica o8 un impedi-
mento evidente para el desarrollo de las industrias alimentarias en la mayoria

de lcs palses en desarrollo, perc dsts pusde lograrse sl el goblerno actda con
resolucién, como se hizo en Kenia, que ha llegado a crear un comercio conside-

rable de exportacidn de alimentos enlatados. 2s Util la ocapacitacidn en el
extranjero pnor lo gque 88 rafisre a las industrias meodernas, perc las nscssidades
y los medios son, por lo general, tan distintos de lcos de los pafses en desarro-
1lo, qus es mds frecuente que el sistema no dé todos los resultados gue se eape-
ran. Por lo tantc, para establecer las industrias de la alimentacidn es indis-
penaabls proporcionar medios locales o regicnales de adiestramiento. La FAD se
ha mostrado activa en la oreacién de esos centros regionales de capacitacidn en
tecnologls de los alimentos como, por ejemplo, el Centro Internacional de Capa-
citacidn de la Indiz, sostenido por el Comité Canadiense de }la Campana conira

el Hambre, el Centro Tropical de Investigaciones y Teonologfa de los Alimentos
de 3Jac Pzulo, Brasil, y el Instituto de Ciencias y Tecnclogfa de los Alimentos
de Santiago, Chile, sostenidcs por el Fondo Especial, y otros _varios ceniros en
Africa, el Cercano Oriente y América Latina. También los duencs de las fdbricas
de propiedad extranjera proporcionan ayuda enviando personal al pafs en gue
datas estdn establecidas.

Sin embargo, existen también graves complicaciones materiales. No basta,
por ejemplo, con investigar y establecer una fdbrica para elaborar la plétora
estacional de un determinado produote. La ocuestidn suele ser mucho mds compli-
oada. La base de un establecimiento comercial de elaboracidn es la disponibili-
dad regular de materia prima. La seguridad de suministroc a preocics razonables
en relacién oon el valor final desl producto, y la cantidad y calidad de las
entregas durante un perfodo amplio, son lcs factores mis importantes pero, en
las condioiones en que sstd actuslmente la produccién egriccola de los pafses &n

l/ Vdase dooumento mimero Ii®La importancia y la contribucidn econdmicas de las indus—
trias hasadas en los recursos naturales renovables y las polfticas e instituciones
necesarias para su desarrollon,



deaarrollo, estas condiciones previas no suelen cumplirse con frecuencia, La
variacidén en el rendimiento, debida a la mala calidad de la semilla, al mal
estado del tiempo, a las enfermedades, etc., suelen restringir la disponibilidad
del producto, inclusc para el mercado en fresco. Lla ausencia de un suministro
regular y el no ajustarse a las normas puede traducirse en un costo de produccidn
elavado. Para asegurar un suministroc seguro de materias primas, el fabricante
puede contratar con los agricultores ¢ establecer aus propimss unidades de produc-
cidn, donde cultivar exactamente el producto concretamente destinado a la ela-
boracién. Durante los Wltimos 25 anos, se han establecido los requisitos gue
deben concurrir en el producto bruto para la produccién de productos elaborados
de éptima calidad. Se han formulado requisitos especificos, que tienen que ocum—
plirse, para cada uno de los productos y para cada tipe de elaboracidén, como

son por ejemplo el enlatado, la congelacidn o la deshidratacién. La forma, el
tamano, la textura, el color, el sabor, el clor, la acidez, la viscoaidad, la
madurez, el peso especifico, los sélidos solubles, los sblidos totales, el con-
tenido vitamfnioo, eto., son faotores para los cuales ss han establecido normas,
Produsir frutas u hortalizas aptas para el enlatado, la congelacién la deshi-
dratacién o la concentracién, exige una detenida planificacién por lo que se
refiere a la fitoteonia y los sistemas de cultivo. En América latina, si Be
tiene en cuenta el gran potencial, solamente se han dade los primeros pasos en
algunas estaciones experimentales o universidades para producir y evaluar
variedades adecuadas para la elaboracién.

A eate respeoto, s esencial mejorar los medios de almacenamiento para
ciertos productos, especialmente en los olimas tropicales. Dicho mejoramiento
es, por supuesto, dtil para otros fines, como es el de la estabilizacidn de
precios, pero facilita también la corriente regular, tantc en el tiempo comec en
la calidad y la cantidad, de materias primas a la f4brica {véase para mds
detalles sobre el almacenamiento el préximo capftulo, Seccidn xii).

Se necesita otra serie de requisitos infraeatruoturales, que pueden resu~-
mirse asi:

a) Un sistema de transportes adecuado para llevar el producto bruto,
las materias primas, la maquinaris, el equipo, el material de envase,
etc., a las fAbricas, y trasladar el productc terminado a los

mercados;

b) Combuetible, suministro de energfa y abastecimiento de agua en
cantidades suficientea y a un costo conveniente desde ol punto de
vista econémicog

¢) Cadenas adecuadas de establecimientos para la comercializaocién y
salidas al por menor para la dietribucidn de los productos;

d) Un sistema bancario o de orédito que proporcione el capital de
explotao;dn;

e} Wediocs para la comstruccién de instalaciones industriales, almacenes,
laboratorios, oficinas, viviendas, etc.j;

f) Un gobierno razonablemente eficaz que proporciones el apoyo oportu-
no por lo que se refiere al personal de administracién, téonico y
de wventas.

ii) Comercializacidn

Por dltimo hemos de subrayar de nuevo los problemas de la comercializa~
cifn y la fercz competencia que caracteriza a este complejo de industrias,
¥o basta con que haya un buen productc a precio de competencia, hay que vender—
lo ademda. Abundan los e jemplos de fracasos costosos por haber olvidado esto.
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Casi invariablemente, &3 necesaria la asistencia del gobiernc en forma de
proteccidn arancelaria, al menos por un perfodo inicial que puede prolongarse
durante varios anos, y no hay que olvidar la posibilidad de sumentar, aungue
sea temporalmente, los preocics al oonsumidor. 4un contando con esa asistencia
de} gobierno, si la oompania en cuestién nc ha establecide ya una marca de
fdbrica, es esencial fomentar la promocidém. No son éstos problemas irresoludbles,
pero su solucidn es tan importante como la de los problemas materiales de la
produccidn.

iii) Investigacién

La investigacidn aplicada en materia de elaboracién y almmcenamiento de
alimentos es cara y, con frecuencia, en los pafses en desarrocllo 86lo pueden
hacerla los goblernocs con la asistencia de las organizaciones internacionales,
por medio de los programas hilaterales de ayuda o de las fundaciones. Varios
gobiernos han tomado la iniciativa, oon el apoyo del Fondo Especial de las
Naciones Unidas y de la FAC; dg establecer institutos de inveatigacidn
aplicada o unidades experimentales en Brasii, Chile, Bouador, Ghana, Jordania,
Perd, Filipinas, Polonia, Senegal, Suddn, Repiblica Arabe Siria y Turqufa, asf
comc en algunos otros palses. BEstas organizaciones abrirdn el camino para el
desarrollo de las industrias alimentarias en muchos pafses, especialmente cuando
las operaciones se efectiuen en unidades experimentales, que ofrecen grandes
oportunidades para la planificacién de las industrias alimentarias, asi como para
la demostracidn y manejo de la maguinaria y el equipo modernos adecuados.
Asimismo, proporcionan oportunidades para el adiestramientoc de personal, técnicos,
ingeniercs y tecndlogos locales, tanto en el planc de los operarios como en el
administrativo.

Las opersciones en unidades experimentales pueden utilizarse tambidén parse
probar los mercados y sistemas de comercializacién del producto. Pueden asimis-
0o aprovecharse como '“banco de pruebas" para industrias conexas tales como las
de envasado y transporte.

" E1 establecimiento o lg ampliacién de una unidad de elaboracién, o de
investigacidn, ouesta dinero. La inversién necesaria puede ser piblica o
privada, o de ambos tipos. La inversidn privada puede provenir bien de las
organizaciones de productores o de companfas 0 inversionistas individuales., Ia
inversién piblica en easte campo no estd reglamentada, ya gque muohos de los pafsea
en desarrollo reconocen gque la mejora de los niveles de nmutricifn es un problema
de primordial importancia.

Hay tambidn que atender a los gastos de explotacidn. Bn el caso de una
fdbrica, hay que disponer de suficiente capital de explotacidn, aunque los costos
anualea se cubrirdn, claro estd, con los ingresos procedentes de las ventas.

Los costos corrientes de una estacidén de investigacién los sufragar normalmente

el gobierno, con ayuda del exterior o sin ella, pero en muchos casos la industria
oontribuye ‘a los costos de la investigacién mediante un gravamen especial desti-
nado a la misma o en forma similar.

Al planear dichas inversiones, hay que tener en ouenta la base econdmica
de la operacién en funcidn del volumen de produccidn, el capital, la inversidn
en las inastalaciones, los eatudios de merocado y el suminiatrc de mano de obra,

iv) Intensidad de la wmano de obra

Otra consideracién vital es el grado de intensidad de la mano de obra,
En muohos pafses africanos, hay relativa abundancia de obreros no especializados,
en tanto que sl capital es muy escaso. Es, por consiguiente, vitsl en muchos
casos escoger una tdonica que haga un uso intensivo de la manc de obra, aungue
no es probable progresar mucho a la larga oon una tdonica anticuada, La flexi-
bilidad, oomo se subraya mds adelante, es importante.
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Como se¢ indioa en el Cuadro 1, basta con una inversién de capital relati-
vaménte pequena para ofrecer un nivel considerable de empleo a los trabajadores
no agricolas, Es diffcill definir con precisién las necesidadees de mano de
obra para los distintos volumenes de los instalaciones de enlatadc porque la
oifra depende del cardoter de los alimentos que han de elaborarse y, ain mis,
del oosto de la mano de obra en la zona. En un pafs en desarrollo, donde los
jornales mon por lo general bajos, una unidad pequena con una capacidad de
50 & 160 kg por hora de alimentos elaborados puede costar solamente 56.000
délarea por lo que se refiere a los gastioce de capital, empleando a unos 50 o
60 obreros, En las regiones donde los jornales son altos, se dispone de equipo
para reducir las necesidades de mano de obra de maners que la unidad pueda fun—
cionar con menoa de 30 obreros.

En lae inatalsciones algo mayores, tales como la Unidad B del Cuadro 1,
puede darse empleo a un centenar de pereonas o mfs, para elaborar, aproximada-
mente, 500 kg de alimentos por hora, en una unidad que cuesta cerca de
180,000 d8lares. Tambidn, en otro caso, puede comprarse mds equipo y reducirse
las necesidades de mano de obra hasta un nimero tan exiguo como el de 42
obrercs.

En una unidad con capacidad para elaborar 5.000 kg de alimentos elabora-
dos por hora, el capital minimo gque se necesita es de unos 600,000 ddlares,
en un nimero relativamente elevado de obreros,de 300. También en este caso, el
empleo de mds equipo de elaboracidn puede reducir las necesidades de mano de
obra a 60 & 70 hombres, Como puede verse en ¢l Cuadro, cuanto mayor es la
unidad, mayores eon laa economfas tanto en manc de obra come en capital por
unidad de produccidn.

Cuadro 1

CARACTERISTICAS DE LAS FABRICAS TIPICAS IE CONSERVAS
(Valores en délares de los E.U.A.)

Unidad 4 ’ Unidad B Unidad ©

Capacidad, libras por hora 100~-200 1.000 10,000
Coato de capital 56.000~90.000 180.000-290, 000 600,000-850,000
Neceaidadga de mano de ]

obra, anos-hombre 28-56 100-42 _ 00-66
Capital por hombre

empleado 2.000~1,600 1.800-6,900 2.000-12.900
Capital por libras por -

hora 560-450 180-290 60-85
Mano de obra por libras

por hora, anos-hombre ,280 »100-,042 030~ 5007

Esta gran flexibilidad en la elecoidn que ha de hacerse entre inversién
de capital y necesidades de mano de obra se da prinocipalmente en el sector de la
manipulacién y preparacién de los cultives comestibles, Las funciones de pesa-
do, limpieza, descascarado, clasifiacién, seleocién, corte, troceo, despepitado,
etc., pueden efectuarse a mano en forma completamente satisfactoria. 8in em~
bargoe, cuando la situacién justifiocs su empleo, existe un equipo muy complicado
que puede desempenar las funciones con el minimo de trabsjo a manoc.



3in embargo, bhay que darse cuenta de que la eleccidn entre una industria
que haga uso intensivo de caplital o de mano de obra suele ser mds aparente gque
real. Lla fdbrica, bien ses de propiedad particular o del gobierno, tratard
siempre de utilizar el método que dé por resultado el menor costo por unidad
de produccién, y cuando (oomo sucede normalmente) haya de enfrentarse con la
competencia, no tendrd mucha libertad de eleccidén ei quiere sobrevivir. Sin
embargo, cuando la situacidn econdémica de la entidad revele gue es necesario
utilizar mds capital, esto puede estar en pugna con la situscidén de la balanza
de pagos del pafs y la neoesidad de elevar al mgximo el empleo.

2. Aspeotos tecncldégicos para la planifioadidn de lae industrias ds productos
alimenticios

La inutilizacidén o el deterioro de loe alimentos se deben a una variedad de
causas, lLas plantas frescas y los tejidos animales son organismos vivos y, por lo tan-
to, muchos de los procesos metabdlicos contimian deapuds de la cosecha o la matanza.
Las enzimas presentes de manera natural en dichos tejidos pueden producir una diversi-—
dad de cambios, la mayoria de ellos noocivos. Ademds, hay tambldn mioroorganismos pre—
sentes o que invaden todow esos tejidos, causando también cambios que son, por regla
general, perjudiciales, Por lo tanto, el control de la aoccidn de las enzimas y la pre-
venclién contra la proliferizacidn y accidn de los microorganismos es uno.de los objetos
principales de la oonservacidén de alimentos,

El deseado control de enzimas y mioroorganismos puede lograrse de muohas maneras.
Pueden orearass condiciones en que no puedan funcionar las enzimas ni mioroorganismos,
como en las bajas temperaturas de congelacién. Las engimas pueden inactivarse mediante
el calor o las sustanoias quimicas. Pueden eliminarse lecs microorganismos por trata-
© miento térmico o por la aplicanién de sustancias quimicas o antibidtices. La elimina—
0idén del agua que contisnen los alimentos puede tambidn impedir tanto la acoidén de lae
enzimas como o1 desarrcllo de microorganismos. La radisoidn ionizadora puede tambidn
lograr alguna de las condioiones que se desean. Asf, pues, el elaborador de alimentoa
tiene un amplio campo para elegir loa métodoa que, junto con el debjdo envassdo, .

produzcan alimentos en conserva atractivos, ssnos y econdmicos., MNds adelante veremos
cudles son algunoa de estos métodos,

Para la planifiocascién de las industrias de la alimentacién debe tensarse en cuenta
la seleccidn del proceso tecnoldgioco, Los factores gque influyen en esta seleccidn son
la materia prima que ha de elaborarse, los medios de que se dispone, los reguisitos
de calidad y almacenamiento del producto acabadoe y, naturalmente, los aspsctos econdmicos,

i) la deshidratacién

Mediante la deshidratacién el contenido de agua del alimento ee reduce
en tal forma que impide la actuacién de las enzimas y el desarrcllo de los
microorganismos, Ademds, reduciendc el contenidec de humedad ee retardan tambidn
ror lo general loe cambios perjudiciales debidos a otros factores. Ta cantidad mi-
nima de agua varfa de un producto a otro segin los requisitos especifiocos, la
duracién del almacenamisnto ¥y el margen de temperatura a que ha de exponerse el
producto entre la elaboracidn y el consumo. En general, el contenido de humedad
de los productos alimenticics deshidratadoe oecila entre el 1 y el 10 por oiento,
pero muchos productos se fabrican actualmente oon una humedad inferior al 1 por
ciento,

Ademds de proporcionar frutas y hortaligas fuera de eataoién, la deshi-
drataoién se ha utiliszado mucho para compensar las variaciones en la produccién
eatacional de algunos productos, como la leche y los huevos.



La calidad, el costo y el comportamiento durante el almacenamiento son
los factoras principales que determinan la utilidad de los productos deshidra-
tados y, por lo tanto, la eleccidn del método de preservacién que ee utilioce
con un producto determinado dependerd principalmente de dichae oonsidersoiones.
Sin embargo, existen otros muchos métodos nuevos, ademds de los que a continua-
cién ase citan como ejemplos, que parecen muy prometedores.

a) Secado al sol

Algunas frutas, oomoc los melocotones, los albaricoques, los higos,
loa ddtiles y varias uvas pasas, se secan todavia en muy gran escala al
socl, 3in embargo, incluso en &l caso de estos productos, hay una olara
tendencia hacia el emplec de medios artificiales mds controlables. 2l
secado al acl requiere varios dfas y es necesario despuds "ourar" el
producto en los deaecadores para nivelar la humedad en todas las piezas.
El contenido de agua en 1a mayorfa de las frutas secas osecila entre el
5 y el 20 por ciento, segdn las diferentes necesidadea de loa diastintos
productos,

b) Secado artificial

La base de un buen secado es traneferir el vapor de agua a una
corriente de aire u otros gases que no estén saturadoa de vapor, Por lo
tanto, el volumsn, la temperatura y ls humedad relativa del gas secador,
asf como la superfiocis del material hdmedo expuesto al c¢alor, determina-
rén la eficacia del secado. Cada partfcula de fruta tieme una atraccién
precisa por la humedad, que a una temperatura y presién dadas, se equili-
brard con el contenido de bumedad de la atmésfera secadora. Esta atrao-
¢ién a la humedad, asi como el tamano (superficie) de 1las partfculas que
han de secarse, varian mucho y, por lo tanto, la mayoria de loa tipos
de equipo de deshidratacidn serdn asptos para un numerc limitado de pro-
ductos solamente.

En lcs alimentos, el efecto del mecado en el sabor, el color, las
condiciones fisicas y el valor nmutricional son cotros factores mds que
hay que tener en oonsideracidén. Hay varios métodos para el secado arti-
ficial de frutas y hortalizas; entre ellos la cdmara de desecacién, el
horno de desgecacién o "evaporador", el secador de tunel, el armario de
vacfio, el secador de tambor o cilindro, ol secador rotative y el seocador
por pulverizacidn.

Con frecuencia, conviene utiligar combinaciones de los diversos pro-
cedimlentos de deshidratacién. Hay algunas hortalizas con las que resul-
ta mds econdémico deshidratarlas con la retencién mdxima de las cualidades
deseables, utiligando primero un secador de tudnel para eliminar la mayor
parte del agus, una cdmara de desecacidn despuds y quitarle dltimamente
alguna humedad mfs en armarics a través de cuyas paredes se hace circular
aire desecado mediante sflice gelatinosa.

¢) Desecacidén por congelsoién

Bl alimento que ha de desecarse se somete primerc a uma congelacidén
rdpida, efectuada mediante la aplicacién del vaofo, que causa la répida
evaporacién del agua y la pérdida de oalor. La operacién de secado se
efectlia despuds en vacfo elevado, prooceso que permite la rdpida conversién
dsl agua helada en vapor, sin pasar por la fase lfguida. La humedad
desaparece de la superficie del alimento, dejando un producto porosc gue
facilita grandemente la rehidratacién cuando se prepara el alimento
para su consumo,



Los alimentos desecados a bajas temperaturas reducen al minimo el
desarrollo baoterial, la actividad de las enzimas y los cambios quimicos
perjudiciales, en tanto que los dasnos causadcs al color, el sabor y la
textura son escancos, Los alimentos desecados por oongelacidén no tienen
que deahelarse sinoc simplemente rehidratarse antes de cocinarlos o ser-
virios. La desecacidn por congelacién sigue siendo un prodecimiento
barato y, por lo tanto, se utiliza principalmente para productos de
especialidad o para ingredientes importantes de las mezolass de sopas
deshidratadas, etec. El wvolumen de alimentos desecados por congelacién
est4 aumentando ripidamente en los mercados.

d} Desecacién por capa de sspuma

Conajste este método en hacer una espuma estable introduciendo aire
o un gas inerte en un alimentc oconcentradoc en presencia de un eatabiliza-
dor de espuma comestible., La espuma estabilizada se deposita en bandejas
perforadas en una oapa uniforme; lae bandejas pasan por una corriente de
aire que perfora la espuma y aumenta asl considerablemente la superficie
disponible para la transferencia del calor y la evaporacidn del agua.
Esta oapa perforada de oconcentrados de alimentos en forma de espuma pasa
despuds por un secador gue reduce la humedad del producto del 2 al 2,5
por ciento. Entre los materiales desecados por capas de espuma figuran
las infusiones de t4 y cafd, los purda de frutas y los extractos de carne
de vaca y de polle. El sabor y el color de estos productos con capa de
espuma son superiores a los de los desecados por otros métodos. EI pro-
ceso se limita, naturalmente, a lIgquidos y concentrados, ya que es nece-
saria la formacidn de espuma. No sirve para productos sensibles al
oxfgeno en el aire de desecacién. La reduceidn de volumen y peso del
alimento desecado es, aproximadamente, la misma que en los alimentos
desecados mediante el mdtodo de la pulverizacidn y el tambor,

ii) Bnlatado {procedimiento térmico)

las frutams frascaas contianan canl invariablemantas o pueden tal vez adqui-
rir, mioroorganismos que causan danos. Xl principio de la conservacidn de ali-
mentos en recipientes herméticamente cerrados se basa en la destruccidn por me-
dio del calor de dichos organismoa en un reoipiente oerrado, lo cual impide

la reinfeoccién, Los recipientes apropiados pueden ser de metal, cristal, ma-

terias pldsticas o de otro tipo.

Claro estd que ademds de la destruccidén de lom microorganismos, quedan
tambidn enteramente ¢ en su mayor parte inactivadas las enzimas presentes en
el alimento. Aungue los preoductos en lata debidamente preparados ez mantienen
bien indefinidamente por lo que se refiere a la putrefacoién, muschos preductos,
durante un almacenamiento prolongado, plerden calidad y valor nutritivo.

El término "elaboracidén' gque se emplea en la industria conservera, signi-
fioca la coococidén del producto en un recipiente hermdtico; se designa en funcidn
de la temperatura y el tiempo del tratamiento tdrmico requerido. La elaboracidn
de productos enlatados debe destruir todos los organismos que son perjudiciales
para la salud y que pueden causar danos. Aunque algunas veces Be logra la
esterilidad bacterioldgica completa, no siempre es essncial en los productos
enlatados, con tal que las condiciones de la lata impidan que se desarrollen
dichos organismos residualeas. ’

iii) Enlatado aséptico

Easte tratamiento de los alimentos que han sido esteriligados a alta tem-
peratura, em un proceso ocorto, eatd interesado mucho en varios pafses. Este
prooceso de esterilizacién sometiendo los slimentos por corto tiempo a temperatu-
ras altas, junto con el enlatado .asdptico, reduce al minimo el dano del calor
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que acompana & la elaboracidén larga tradiocional de los alimentos. Bl nuevo
método conserva mayor ndmero de las propiedades convenientes de los alimentos.
Ademds, pueden esterilizarse y llenarse asépticamente grandes recipientes,
hasta de 210 litros. Lla leche, la leche evaporada, el quesc emulasionado, los
juges de frutas y productos similares tratados por este método ofrecen un
productec mds nutritivo y de gusto méds natural que los mismos alimentos elabora-
dos por los métodos corrientes de enlatado. Bl enlatado aigue siendo el método
mds importante y que mds se usa para la conservacién de alimentos, y es proba-
ble que siga siendo asi durante alguncs anos.

iv) Produccidn de zumos de fruta

Aunque los zumos de fruts enlatados (oonservacién térmiocz) se venfan pre-
parando con una variedad de ellas en muchos pafses desde hacis mis de un siglo,
su produccién en gran escala no comenzé hasta los anos 30. Los zumos de fruta
en conserva por tratamiento tdrmico conatituyen la mayor proporeidén de los zumos
producidos. He preparan grandes oantidades de zumos de frutos cftricos mediante
una combinacién de calentamiento y congelacién. Sin embargo,se utilizan otros
zumos para enlatar puroa ¢ en oconcentrados de todas clases, incluyendo una
variedad de productos como el puré, las salsas, la pasta etc. de tomate.

Aunque la industria de los zumcs de fruta empleaba primitivamente frutos
excedentes en su mayorla, asf como aquellos que no eran aptos para venderse en
forma fresca o elaborada, ahora la mayorfa de loa zumos de fruta se producen
gon frutas cultivadas especialmente para dicho fin.

Para preparar el zumo de fruta se hace pasar el jugo exprimido por un
equipo de tamices a fin de eliminar las semillas y las particulas en suspensién.
Por lo general, sigue despuds ls desaireacidén y el envase en latas, gque se este-
rilizan despuds rédpidamente con agua caliente en movimiento rotatoric para
lograr la penetracidén rdpida del calor. Sigue luego el enfriamiento. Para
algunos gumos se utilizan también calentadores tubulares diferenciales.

v) Refrigeracién

La mayorfa de los alimentos, cuando se reduce 1la temperatura del almacdn,
8e conservan mfs tiempo. La multiplicacidén y el desarrollo de la mayor parte de
los microorganismcs se retarda oon ello y la accién de las enzimas y otros
procesos en los tejidos vivos, asf como las reacciones no enzimdtioas gque produ-
cen 8l deteriorc y la inutllizacién del producto progresan mAs lentamente. Sin
enbargo, por regla general, la refrigeracidén no detiene dichos cambios. Cuando
la temperatura se vuelve a elevar, se reanudan todas las reacciones con mayor
rapidez. Aunque la refrigeracidn seha utilizado durante miles de anos, los
enbarques intercontinentales de azlimentos, especialmente los de Nueva Zelandia
¥ Australia a Inglaterra, ofrecieron uns oportunidad mayor para el desarrollo
de la tecnologfa moderna de la refrigeracién.

Se usan mucho los frigorificos para una amplia serie de productos y en

-una gran variedad de condiciones, Las frutas, las hortaligasa, los productos

ldoteos, los huevoes, la carne, los productos cdrnicos, el pescado y otros muchos
alimentos ae conservan en frigorificos durante perfodos gque osocilan entre unos
dfas y un ano o més.

Aunque e] hielo se sigue utilizando mucho, cada vez se aplica mds la re-
frigeracién artificial. El1 arte de eliminar sl calor o refrigeracién es una
rama muy esepecializada de la ingemierfa, Ademds del enfriamiento inicial y
las pérdidas de oalor, hay gue temer tambidn en cuenta, en los oflcoulos relati-
vos a las oargas y capacidades de refrigeracidén, el oalor que generan los tejidos
vivos, Por ejemplo, una tonelada de guindas a 10,6°C (60°F) producirdn 1t.000-
13.200 B.T.U. de calor por tonelada y dfa. Entran asimiamo en los cdlculos de
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las necesidades de refrigeracién otra serie de factores y, por lo tanto, en sl
diseno del equipo. Actualmente, se utiliza wuna amplia variedad de diferentes
tipos de refrigeracidén mecédnica y refrigerantes. La capacidad del egquipo de
refrigeracién suele expresarse en términos de "tonelada de refrigeracién".

Una tonelada de refrigeracidén eguivale a la eliminacidn de 288.000 B.T.U. diarias,
o sea 200 B.T.U. por minuto.

Un ejemplo interesante de enfriamiento del producto para el transporte
es el que se practica en los Estados Unidos con la lechuga. El camién o el va-
g6n de ferrocarril cargados se introducen en una gran cdmara donde se hace el
vaofo suficiente para producir la evaporacidén rdpida del agua de la superficie
de lae hojas de la lechuga. La disipacién del calor por evaporacién basta para
reducir efloazmente la temperatura de la carga de lechuga hasta el nivel nece-
Baric para un envio a gran distancia.

Para el almacenamiento Sptimo, la mayoria de los productos requieren un
especifico margen de temperatura, a menudo estrecho, una humedad determinada y,
quizd, un contrel de la atméefera tambidn. Las variaciones en todos eatos
requisitos aon grandes. El1 control de la atmésferz es importaente desde el punto
de vista de los olores y de la presencia de gases. Alguncs productos emanan
gases que influyen en el comportamiento durante el almacenamiento de dichko produc-
to asf como de los demds. La atmésfera de gas artificialmente introducida
suele usarse para el almacenamiento de alimentos. A veces, esos gases los pro-
ducen los mismos alimentos y entonces se mantienen en concentraciones especificas.

La mayorfa de las frutas y hortalizas se conservan mejor a 0°C (32°F),
rero las temperaturas dptimas de almaocenamiento para algunos productos, como los
limones, pomelos, pepinos, tomates y patatas son algo mds altas. Con frecuencia,
la temperatura &ptima de almacenamiento (y otras condiciones) para un producto
determinadc (como las bananas) varfa ssgin la madurez.

La leche y la crema deben conservarse slempre en refrigeracidén, por lo
general a 0°C {32°F), Incluso a esta temperatura, dichos productos sélo se
consarven uncs afas A maman sua asa noatandsan v o AnPRfan cwmitaas da maranlos an .
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le frigorffico. En la pasterizacidn, el mimeroc de microorganismos de la leche
se Teduce mucho y se matan los organismos patégenos,

Lae carnes frescas son sumamente perecederas y, por lo tanto, deben enfriarse
inmediatamente despuds de sacrificadas y conservarse por encima del punto de
congelacidn, hasta gque se consuman. Algunas carnes se vuelven mds tiernas
envejeciendo, Para las carnes y aus productos, se usan mucho toda suerte de fri-
gorificos y congeladores.

El peascado fresco es adn mds perecederc que la carne y la tendencia
actual es & helarlo o refrigerarlo inmediatamente despuds de la captura. 31
pescado salede y ahumado se conserva mejor también a temperaturas mds bajga y
se suele tener en refrigeradores.

0 o .-
Los huevos se conssrvan por lo general a 0°C (32°F) cuando, en condiciones
adecuadas de humedad y control de movimiento de aire, tienen que guardarase por
muchos meses.,

Bxiste una gran variedad de otros alimentos y productos alimenticios gue
se mantienen en frigorificeos. Zntre ellos, deben citarse el vino, los distintes
productos de chocolate, la levadura y las nueces sin cdscara.

vi) La congelacién y el almacenamiento de productos congelados

Mientras los frigorificos solamente retardan los tres tipos principales
de cambics perjudiciales en los alimentos, el microbiano, el enzimico y el de
origen no enzimico, la congelacién suele detener dichos cambics, y, en algunos
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capos, retrasarlos de tal forma que permita el almacenamiento del producto.
Sin embargo, para conseguir un mejor comportamiento durante el almacenamiento
de productos vegetales, suele ser conveniante inactivar algunas de las enzimas
presentes en los tejidos. Resulta olarc ahora que dicha inactivacién térmica
de las enzimas mediante el "blanqueo" solamente destruird, por lo general,
ciertas enzimas, mientras que otraa sobrevivirdn. La funcidén que desempenan
las diferentes enzimas en el deterioro de los alimentos congelados no se com-
prende cabalmente en el momento actual.

En nmuchos casos, la congelacidén de un alimento como la carme produce
cambies fisicos no osnsurables y que pueden incluso ser beneficiosos en
ciertos aspectos. En otros cascs, las alteraciones resultantes ds la congelacidn
y descongelacidén son desagradables. Al parecer, la mayorfa de esos cambios se
producen por la formacién de cristazles de hielo en los tejidos y por la alte-
racidén irreversible de los componentes coloidales deo los tejidos. La congela-
cidén ultrarrdpida produce la formacidn de cristales de hielo mds pequenos y
asl resulta menor la alteracién orgénica del tejido. Por lo que Be refiere
al sabor, olor y color, los cambios que origina la ocongelacidn suelen ser menos
maroadoa que los gque ss producen cuando se enlata el alimanto. Por otra parte,
hay muchos productos gus; por su propia naturalsza, tienen que prepararss oon
un método determinado. El jugo de tomate, por ejemplo, suele perder el sabor
tipico si se prepara sin tratamiento térmico y Be congela despuds, en vez del
termotratamiento en la forma de costumbre.

Machas frutas se preparan con alm{bar o azdcar para obtener mejor cali-
dad en el producto congelado. Asi ocurre en las manzanas, fresas, framhbuesas,
melocotones, albaricoques y cerszas, que constituyen el grusso de las frutas
congeladas, Fara impedir 1z decoloracidn oxidativa de los melocotones troceados,
suele anadirse ahora #cido zscérbico al almfbar. La mayorfa de las hortalizas
se secaldan antes de la congelacidn; la sulfuracién se utiliza muy poco en el
oaso de las frutas,

La tasa de congelacién dependerd de la eficacia con que se elimina el
calor del producto que ha de congelarse. Lz primera fase del proceso de conge-—
lacidén consiste en enfriar el producto hasta su punto de congelacidn. Durante
la segunda fase, la verdadera congelacidén; la temperatura del producto permane—
ce prdcticamente constante., La tercera fase es reducir la temperatura del
producto congelado a la necesaria para su almacenamiento, que generalmente es
muy inferior al punto de oongelacidn. La primera fase queda por lo general
fdcilmente oumplida dada la diferencia relativamenté grande de temperatura entre
el producto caliente y el medio refrigerante. La cantidad de calor (més sl
calor latente de fusidn) que habrd que eliminar durante el procesc de congela~
cién, oscilard entre 22 B.T.U./1b. para la carne de vaca seca y 124 B.P.U./1b,
para la leche y 144 B.T.U./1b. para el agua, 4 laz frutas y hortalizas les co-
rresponde un margen de 100-134, ¥y a las carnes frescas uno de 66-100 B.T.U./1b.
Asi, pues, 1a tasa de congelacidn de los diferentes productoe variari conaide-
rablemente, cuando se utilice el miame equipo para distintos alimentos. Aunque
s8e creyd durante algdn tiempo que lz oongelscidén rdpida daba por resultado, en
general, productos de mejor ocalidad, hoy es evidents que rara vez sucede asaf.,
S5in embargo, en cliertas condiciones, ilom métodoe de congelacidn rdpida tienen
ventajas sobre 1a congelacién lenta. En primer lugar, la calidad del producto
pusde deteriorarse durante la primera fase de la congelacidén, en que se reducs
la temperatura ds dicho productc. En segundo lugar, la produccidén por unidad
de inversién suele sor mds alte con equipo de congelacidn rdpida,

Hay t{res métodos principales de¢ congelacidn por contacto directo, con
muchas variacioness 1la congelacidn en aire en reposo, la congelacidén por
corflente de eire y ls congslacidén por inmeraidn. Existen también varios méto-
dos de congslzeidén por comtacto imdirecto, entre los cuales cabe citar el con-
golador de placas miltiplse. Hay otros mdtodos de congslacién como, por ejsamplo,
el de suspendor 21 producto en una corriente de aire frfo. Continuamente se estdn’
proponientilo nusvas iécnicas para sailsfacer las neceasidades ds productos especia~
leg ¥ lograr =ayor sconomia en la produccidn.
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vii) Deshidroscongelacidn

Se trata de un procesoc en el cual el producto se deskhidrata parcialmente
antes o durante la ocongelacidén. Dicho procedimiento tiene ciertas wventajas tan-
to scbre la deshidratacidén como sobre la congelacién. Por ejemplo, los procescs
de rehidratacién y descongelmcidn pueden combinarse metiendo el producto deshi-
drocongelado en agua hirviende. E1 espacio de almacenamiento requerido para los
productos deshidrocongelados es menor que @l que se necesita para los productos
congelados directamente. Las poaibilidades prdcticas de este nuevo método pare-
ce gue son limitadas adn, debido al mayor costo del procaso.

Los métodos utilizados para la preparacién de frutas y hortalizas desti-
nadas a la congelacidn son en esencia los mismos que se aplican para el enlatado.
Es necesario escaldar lsa mayor parte de las verduras con objeto de lograr una
vida de almacenamientc suficientemente larga.

viii} Conservacién mediante la salazén y la fermentacién

La propercidén de sal presente en un producto alimenticic determina en
gran parte el tipo de microorganismos que Be desarrollan en el mismo. Ademds,
la presencia de sal influye también en la amplitud de los cambios que pueden
producir los microorganismos. Aunque la sal se ha utilizado para la conservacidn
de alimentcs desde hace cientos de anos, su acoién no se comprende claramente.
Entre las explicaciones que se dan estd la que dice que la sal ejerce una accidn
vensnosa sobre ciertos organismos, que priva de humedad a2 los migroorganismos,
que impide el desarrollo bacteriano porplasmolisis de las cdlulas y que destruye
el protoplasma bacteriano. BSea cual fuere el mecanismo de la accidn 3e la sal,
subsiste el hecho de gue &sta, especialmente en combinacidn con los dcidos,
tiene una accidn sslectiva sobre los microorganismos. BEste efecto se ha utili-
zado mucho en la preparacién ds encurtidos, ool doida (chucrut) y otros muchos
productos. Los preductos ldctsos como la mantequilla y el gueso, asf como una
gran variedad de productos del pescado y la carne se salan también.
Casi no hay duda de que la mayorla de los alimentos fermentados se desocu-
brieron por sccidents; peTo parece gue la incertidumbre es mayor aun respecto
a los mecanismos que entraia su produccién que en el caso de los métodos de
conserva de gue hemos hablado anteriormente.

ix) Conssrvacidn mediante productos quimicos

Bl agdcar y la sal sevienen utilizando desde tiempos remotos como conser-
vadores quimicos de los alimentos. En general, consideramos conservadores
quimicos cualquier sustancia capas de inhibir, retrasar, o detener la fermenta-
¢ién, la acidijficacién u otras formas de deterioro de los alimentos, y las
sustancias que pueden ocultar cualguier signo de putrefaccién en los alimentos,
Perc la posibilidad de ocultar con los conservadores el mal estado de los ali-
mentos ha obligado a los mervicios de msanidad puUblica de wvarios palses a con-
trolar del modo mfas radical la utilizacién de los conservadores quimicos,

Como ejemplos de dichos conservadores, podemos citar el usc del nitrato
de sodio, el nitrato de potasio, el 4dcido l4ctico, el vinagre, la glicerina,
el alcohol, el goido benzoico, el doido sérbico y el anh{drido sulfuroso. Eay
muchos otros conservadores gufmicos que se utilizan para una wvariedad de
productos.

x) La conservacidén mediante antibidticos

Aunque el empleo de antibidticos podrfa ser teéricamente eficaz para
combatir los agentes que dapan los alimentos, las autoridades sanitarias de
varios pafses se han opuesto a su uso, debido a los efectos secundarios que
dichos antibiéticos pueden producir en los posibles consumidores de los alimentos,



Por ejemplo, se ha sugerido el empleo de subtilina para la industria conservera
de alimentos como un medio complementaric para debilitar la resistencia bacterial
al calor, Serfa posible obtemer un alimento esterilizadc con un tratamiento
térmico relativamente corto. Actualmente, dicho proceso no se permite en la
prdctica oomercial.

En anos recientes, se han utilizado los antibiéticos para retrasar
la alteracién del pescado. Se han incorporsdo, por ejemplo, de una a cuatro
partes por millén deaureomjioina en el hielo con que se conserva el pescado.
También se han incorporado dos partes por millén en el agua de mar en gue se
mantiene el pescado mientras estd a bordo. También se sumerge el pescado duran-
te un minuto en soluciones que oontienen 50 partes por millén de aureomicina
antes de ponerlo en el hieloc para su congervacidn. Dichos métodos has surtido
efectos conservadores muy buenocs y se utilizan ahora en la prdotica comercial.

xi) Conservacién por irradiacién

Todo método nuevo, para que sea Util como tdonica prdctica de conserva-
¢cién de alimentos; debe tener ventajas definitivas. Deberd constituir un
procedimiento mdis barato, o dar un produotc mejor, o ser Util en casos en que
otroes métodos de conservacidén no pueden utilizarse. Aunque estos requisitos son
claros, su determinacidén no es siempre fdcil y, por lo general, sélc puede
lograrse mediante un desarrolle sistemdtico seguido de toda clase de ensayos
en oondiciones précticas. ¥ dste es precisamente sl casc del empleo de las ra-
diaciones ionigzadoras para la conservacidn de alimentos.

Los prinoipios de la conservacidén de alimentos exponiédndolos a radiacioc-
nes ionizadoras son bien conocidos hoy. Como era de esperar, es grande la
variacién en las reacciones de los alimentos naturales a la radiacidén. Incluso
con c¢ierto tipo de alimentos, como el pescado, por ejemplo, los efectos de la
irradiacién,beneficio=os 0o perjudiciales, varfan mucho. Lo gque no es sorprendente,
puesto que la situacién es exactamente la misma en el caso del enlatado, la con-
gelacidén, la deshidratacibn, etec., e indujo, primero, a la selec—
cifn de alimentos a los cuales podla aplicarse una cierta tdoenica y, despuds,
al ensayo y produccidén de nuevas variedades de plantas y estirpes y razas de
animales y peces. Hablando de una manera general, poco es lo que se ha hecho
en eato de la seleccidn por 1lo gque se refiere a la conservacidn de alimentos
por irradiaocién, habfendose limitado hasta ahora el trabejo casi exclusivamente
a los tipos de alimentos con los gque parece gque la irradiacidn promete resulta-
dos prdcticos de utilidad,

La conservacién de loe alimentos por irradiacién, tal como la entendemos
hoy, se basa principalmente en tres formas de accién. En primer lugar, figuran
las influencias fisiolégicas sobrs locs alimentos vegetales como, por ejemplo,
el impedir la germinacidn de patatas y cebollas. En segundo lugar, figuran los
beneficios de la irradiacidn para impedir el desarrollo de microorganismos o
destruirlos enteramente. Por desgracia, varfa mucho la susceptibilidad de los
microorganismos & la irradiacién, Parece que las enzimas, virus y toxinas son
roelativamente reesistentes a las radiaciones y su destruccidém o inactivacién suele
requerir dosis de irradiacidén de tal magnitud que su aplicacidn prdctica resulta
diffcil o imposible por loas efectos secundarios nocivos en el sabor, el color,
etc. El tercer grupo de influencias Utiles es la destruccién o esterilizacién
de insectos, que ofrece la posibilidad de desinfestar los alimentos mediante
radiaciones jonizadoras. Hay otros muchos casos aislados en que la preservacidn
de alimentos o su oconveniente modificacidén puede lograse por radiacién.

Existen doe tipos principales de fuentes de radlaciones ionizadoras
que e consideran hoy dtiles para la conservacién de alimentos. Son éstas los
aceleradores de electrones de varios tipos y los isdtopos radiactivos; los
dltimos se obtienen generalmente como subproductos de las operaciones del
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reactor. Ambos tipos tienen sus ventajas e inconvenientes, Loa aceleradores
de electrones son mdquinas caras y muy complicadas, capeces de emitir radia-
ciones de escaso poder de penstracidn. Por lo tanto, cuando se utilizan, los
alimentos o los recipientes que los contienen no deben tener mds que uncs pocos
céentimetros de espesor y aun aaf es posible que tenga gue hacerse la radiacién
por ambos lados. Resulta, pues, diffcil lograr una dosis uniforme en todo al
paquete o0 producto, Por otra parte, la miguina puede conectarse y desconectarse
¥ no necesita mucha proteccidn durante el transporte ni cuando no estd en uso.
Ademds, hay casos en que la penetracién superficial es una ventaja, como por
ejemplc en la irradiacidn de algunas frutas para la deatruccidn de esporas de
hongos u otros organismos que aparecen en el exterior de la superficie y que
pueden causar danos en las frutas.

En el uso de isdtopos radiactivos -por lo general 0050- se necesita
mucha proteccidén y la potencia de energfa decrece continuamente debido al
perfodo de vida media relativamente corto de este isdtopo. Por otra parte,
los rayos gamma producidos tienen un gran poder de penetracidén, lo cual permite
la irradiacidn de paguetes grandes, jamones entercs, etc.

Hay algunos alimentos respecto de los cuales se diespone de antecedentes
bastantes para permitir los ensayos prdoticos, Los productos mfs importantes,
entre los que ofrecen posibilidades, son: las patatas, lae frutas deshidratadas,
las frutas frescas, los productos marinos, la carne y los productos cdrnicos.

Hay que insistir en dos cuestiones muy importantes. La primera de ellas
es que los alimentos conservadcs mediante dosis de radiacidén que ahora se uti-
lizan o que se piensa utilizar parz este fin no vuelven radiasetivo el alimento.
Todos los alimentos poseen una radiactividad natural de niveles bajfsimos que,
8in embargo, suelen ser ahora mds altos que antes debido a la®s explosicnes
atémicas atmosféricas. La segunda, es gue no se tienen hasta ahora indicios de
que los alimentos irradiados sean por ningun concepto "oancerdgenos™ ni que con-
tengan nuevos constituyenites perjudiciales. ILa "comestibilidad" de los alimen-
tos irradiados se ha investigado mds a fondo en los Ultimos veinte anos que la
de otro tipo de alimento. En unos cuantos pafees; se hs permitide ghorg-sl - -
- uso de ciertos productos alimenticios irrsdiados, pero e¢s_probable que este
nuevo método de conservacién de alimentos tarde algunos anos més en aplicarse
en gran escala en la prdctica comercial. Existen varias aplicaciones posibles
como, por ejemplo, la desinfeccidén de cereales, de pescado desecado y fruta
geca, que ofrecen grandes perspectivas a los pafses en desarrollo.

xii) Almacenamiento

Hasta hace veinte o veintieinco aﬁos, no 86 habfa tratado seriamente
ne las regiones desarrolladas del mundo de manipular y almacenar productos na—
turales y elaborados en forma que se redusca al minimo su deteriorc. Ea, pues,
una tarea formidable 1la de lograr que tambidn mejoren las instalaciones de
almacenamiento en las regiones menos desarrolladas del mundo. No todos se
dan realmente cuenta de oudn grandems pueden ser los danos, en grandes pérdidas,
incluso en la disminucidn de la calidad y otras menguas importantes, tales como
la pérdida de valor nutritivo, ocasionados por un almacenamiento defectuoso,
se hablé antes de la poos informacidén disponible sobre los aspeotos cuantitati-
vos de las pdrdidas de alimentos.

Al tratar de los problemas de almacenamisntoc en los paises en desarrollo,
no debe olvidarse que la mayor parte de lo que se concce sobre las tdcnicas e
instalaciones modernas de almacenamiento proceds de los paises de zona templada
¥, vor lo tanto, tiene 88lo una aplicacidén limitada a las condiciones climfti-
cas que imperan en los pafzea tropicales, especialmente en las regiones
monzdnicas,



- 15 -

Para la correcta aplicacidn de las técnicas modernas de almacenamiento, es
necesario entender las causas principales de las pdrdidas y el deterioro de
la calidad durante el almacenamiento. Pueden 4atas dividirse en dos grupos
principales:

A, bumedad y temperatura;
B. insectos y roedores.

En tanto que los danos causados por inssctos y roedores son mis o
menos evidentes, la influencia de una humedad ¥ una temperatura demasiadc ele-
vadas en el deterioro durante el almacenamiento s indirecta y puede ser causa
de:

a) cambioe biolégices como la respiracién y germinacidén de semillas;
b) ocambiocs guimicos por oxidacién e hidrélisis;
c)_ danos microbiolégicos causados por el moho y las bacterias,

La mucha humedad durante sl almacenamiento y un contenido de humedad
demasiado alto en el producto almacenado pueden producir también una combina-
cidn de procesos microbiolégicos y quimicca que den como resultado el recalen-
tamiento espontédneoc y, a veces, la combustién. Ademds, la humedad y temperatu-
ra exoesivas del producto almacenado crea condicionea favorables vara la activi-
dad de los insectos.

Los productos se almacenan de dos modos: en sacos o sueltos a graneil
én una diversidad de recipientes. las ventajas ¢ inconvenientes del almacena-
miento en sacos y a granel pueden resumirsse como sigue: el almacenamiento en
gacos da flexibilidad al mismo, es parcialmente mecanizable, permite sélo una
manipulacién lenta con mucho derrame; requiere un costo bajo de capital pero
elevado de funcionamientoj; las pérdidaa causadas por loa roedores son impor-
tantes en potencia., Por otra parte, el almacenamiento a granel es inflexibdble,
mecanizable, de manipulacién rdpida pero con poco derramej regquiere un costo
de capital alto perc los costos de operaciones son bajos; no tienen por qué
producirse las pérdidas que causan los roedores.

Las principales causas de pérdidas Y danos determinan automdticamente
las caracterfisticas esenciales de los almageneas: tienen que ser estancos al
agua, no permitir la entrada de roedores y han de estar oconstruidos de tal modo
gue faciliten en vez de difioultar la lucha contra las plagas de insectos.

Loa proyectos deben hacerse en modo tal que controlen especialmente la
entrada de humedad, como )

a) la bhumedad que se introduce durante la construccidng

b) la humedad que entra en el almacdn desde fuera debido a la lluvia
que penetra por las paredes y el techo, © el agua o g] vapor de
agus que viene de la tierra a través del suelo y las paredes, y

o) la humedad del vapor de agua gue se condensa en 8l aire durante
la noche. Al hacer el proyecto de un almacédn, hay que tener
también en ocuenta las condiciones de temperatura que se obtendrdn
dadas laa condiciones olimitiocas del lugar,

E]l cardocter de este dooumento no nos permite entrar en detalles rela-~
tivoz a la construccién, pero pueden mencionarse brevemente algunos puntos de
importancia, como son la seleccidén de un buen lugar y el contar con buencs
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cimientos; la seleccidén cuidadosa de materiales a prueba de humedad pare hila-
das de impermeabilizacién y las barreras contra el vaporji los suelos de hormigdn
bien fraguado, tratada la superficie con un endurecedor. Existe una amplia
variedad de¢ materizles buencs para paredes y techos que pueden dar resultados
satisfactorios si se seleccionan cuidadosamente y se aplican como es debido.

5] almacenamiento de productos a granel se hace en diversos tipos
de recipientes y edificios, pero cominmente en cestas o depdsitos, construidos
especialmente -para dicho fin. Los depdaitos sobre el terrenc suelen construir-
se sobre una base de poca altura con mimbre y barro, metal (el mds popular es
el aluminic), ladrillo o cemento locales. La eficacia de eatos depésitos de-
pends del grado en que impidan la infestacién de insectos, los danos del agua
¥ la facilidad aon que puedan erigirse eficazmente dadas las condicicnes locales.
Los principios de construccién son mds o menos los mismos gue los ya mencionados
para los almacenes de sacos., Un depdsito bien construldo eatd automidticamente
a prueba de roedores y de agua, y permite ademds fdcilmente combatir lam plagas
de insectos, Es cosa generalmente admitida hoy que, mediante la concentracidén
de esfuerzos para mejorar las condiciones de almacenamiento de los alimentes,
las existencias mundiales de alimentos podrfan aumentar ocnsiderablemente en
cuestioén de ancs.

Alpunas industrias de la alimentacidn

i) Gonsralidades

En los capftulos anteriores se han descrito sucintamente algunos de
los factores econdmicos y de los aspectos tecnolégicos relativos a la industria
de la slaboracién de los alimentos. :Cudl es Tealmente el objeto de la elabo-
racién de alimentos? Aparte la preparacidén final del alimento para su consumo,
es decir, el estofado, el asado, la coccidn, etc., la finslidad de la elaboraciénm
de los alimentos puede dividirse de un modo goneral en las tres categorias
siguientes:

a) Conversién de ls materia prima en un producto mds comeatible o
samielaborado

El procesc mds importante, dentro de esta categorfa, es la
molienda de cereales comestibles. Aunque el mismo grano puede
utilizarse como alimento del hombre, sus propiedades nutritivas pueden
aprovecharse mejor si se convierte el granc en harina y se le quita
la oédscara. La elaboracidn de ese tipo incluye asimismo la extiraccidn
del azdcar de la cana o de la remoclacha azucarera, la extraccidn del
aceite de las semillas oleaginosas y la maceracidn de la yuca y otros
tubérculos. En todos estos casos, se reduce el desperdicio y, al
miamo tiempo, pueden obtenerse subpreductos para otros usos como ali-
mento ¢ como pienso.

b) La elaboracién de alimentos como medic de comservacién

Como la mayorfa de los productos perecederos ae cosechan durante
un perfodo muy corto del ano, peroc tienen una demanda mds o menos
continua durante todo 81, la industria de la elaboracidn de alimentos
tiene la tarea de conservar esos productos. ¥xisten muchos modos de
hacerlo, desde los métodos primitivos como la salazén y el ahumado,
hasts los mds avanzados como la radiacién y la oongelacidén acelerada
a baja temperatura. El método que haya de usarse dependerdi en gran
parte de los factores econdémicos, porgque el principioc bdsico es gue
el costo de la elaboracidn debe compensarse con craces por la reduc—
cién de las pérdidas, La conservacién es de importancia particular
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por 1o que se refisrs a laa frutas, las hortalizas y la leche. §El
debido almacenamiento de los productes alimenticios, aunque no es en
sf un método de elaboracidén, estd intimamente relacionado con la
conservacidn,

c) La elaboracién de alimentos como medio de satisfacer la demanda
de consumo

Esta categorfa estd directamente relacionada con el nivel de vida
de la poblacién consumidora. Cuanto mds alto sea este nivel, mayor
serd la demanda de productoe elaborados. Por ejemplo, el comercio de
la carne contribuye al aprovechamiento de la canal del mejor modo para
satisfacer la demanda de consumo, separando los diversos cortes ¥ ca-
lidades de carne, lo cual, dicho sea de paso, hace tambidn aumentar los
beneficios que Be obtisnen en el mercado, Lla preparacién de mezclas de
alimentos entra también en esta categoria.

Eg, evidentemente, muy dificil, preocisar claramente la clase de elabo-
racidén que conviene a los diversos tipos de alimentos, ya que la tercera cate-
gorfa susle superponsrse con la primera y la segunda. Sin embargo, se ha tra~
tado de agrupar los varios productes bajo los eplgrafes anteriores.

ii) Trigo y pan

Las principales tendencias econdémicas en el campo de la molienda co-
mercial de harina durante los dltimes anos han sido la que apunta hacia un
excedente de capacidad de molienda en los palses desarrollados y a la disemi-
nacién de fdbricas modernas en los pafses en desarrollo por lo que al dltimo
deceniq, m&s o menos, se refiere, especialmente en los pafses tropicales gque no
producen trige o producen muy poco. Como las f4dbricas de esas regiones se han
establecide frecuentemente con el estfmulo y el apoyo activos de los gobiernos,
se introdujeron medidas protectoras para salvaguardar sus operaciones. Como
resultado de ello, varios pafses, hasta ahora importadores de harina, han suas-
tituido sus compras de harina por compras de trigo, con la consiguiente reper-
cusldén adversa en el nivel del comercio mundial de harina de trigo.

La razén prinecipal por la cual se han esparcido las fdbricas comercia-
les de harina de los paises en desarrollc durante los Ultimos anos han sido el
deseot (a) de estimular el desarrolloc econdémico deversificando y modernizando
la industria local y proporcionando nuevas oportunidades de empleo; (b) de
cubrir las necesidades de consumo, en rdpido crecimiento, de productos del
trigo con la produocidn domédstica, ahorrando aasf las divisas extranjeras que
se gastaban en la importacién de harina en primer lugar, y, a la larga, en las
importaciones de trige; y (c) resolver los problemas de almacenamiento y
transporte ds la harina importada en condiciones tropicales.

Sin emdbargo, hay que estudiar cuidadoeamente estos objetivos teniendo
en cuenta las siguientes consideraciones generales: {a) que las modernas
fdbricas automdticas de harina son industrias que hacen un usc muy intensivo
de capital con necesidades modestas, particularments por lo gque a la mano de
obra no especializada se refiere (por ejemplo, en la industiria molinera de
los Estados Unidos la relacidn da la inversién de capital por hombre empleado
o8 de unos 110,000 délares o més, que es una de las relaciones més altas
de cualguier industrial; {b) que pueden presentarse problemas Telativos a la
creacidén de mercados para los subproductos de la molisnda, gue representan
del 25 al 30 por ciento del volumen de trigo molido; (c) que como los niveles
de la productividad general son bajos en la mayoria de los palses en desarrollo,
casl todas las nuevas industrias que se emprendan requerirdn medidas especia-
les de proteccidén del gobierno, que tiendan a perpetuarlas, ¥ las fdbricas de
harina no son excepcidén a este respecto. Esto ha dada lugar a que se cierren
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las f4bricas por su incapacidad para competir con las importaciones de bajo
costo; (d) que las f4bricas de harina requieren una continuidad en el sumi-
nistro de trigo - ds aquf la necesidad de servicios adecuados de almacenamiento-
v (e) que la escasez de capital de los pafses en desarrollo, que generalmente
dificulta el desarrollo, ha aido tambidn un impedimento para la industria
harinera de algunos pafses.

Se aprovecha menos de la mitad de la capacidad anual de los molinos
comerciales de harina existentes (por ejemplo, Brasil, Colombia, México,
Honduras). También en algunos pafses desarrollados existe un considerable
excesc de capacidad de produccién (tanto entre los exportadores como sntre los
importadores},debidc al estancamiento del consumo del trige como alimento y a
la contraccidén de los mercados de exportacién para la harina de trigo, pero
en contraste con esto, el sub-aprovechamiento de la capacidad de producceidn en
los pafses en desarrollo refleja principalmente los atascos de la oferta (es
decir, la escasez de trigo y de capital de explotacién).

Ademds, la informacidén relativa a los molinos comerciales no da idea
exacta de la capacidad total de molienda que existe en los pafses en desarrollo.
En loa paises productores de trigo ha habido siempre una industria molinera
tradicional, y aunque algunos de loa molinos primitivos (por 1o general uni-
dades pequenas que utilizan todavia muelas de piedra, situadas en las aldeas)
80 estdn modernizando progresivamente, los molinos primitivos pequenocs repre-—
sentan todavia una parte importante de la capacidad total de molturacidn de
muchos paises.

La gran mayorfia de las fdbricas comerciales de los palses en desarrollo
gon de pripiedad y direccidén privada, financiadas muchas veces total o parcial-
mente desde el extranjerc. En los palses productorss de trige, las fibricas
recientemente establecidas se han concentrado generalmente cerca de los prin-
cipales centros de poblacién (es decir, cerca de las ciudades}, en tanto que
en los pafses productores de trigo suelen estar mds ampliamente distribufdas,
encontrdndose una proporcidén bastante grande de la capacidad total de produc-

cién en las principales zonas produdtoras de trigo o cerca de ellas.

Un importante corclario de la expansidén de la indusiria harinera en
los pafses en desarrollc ha sido la creacidén (o ampliacién) de las industrias
slaboradoras de alimentos y productos alimenticios a base de trigo (por
ejemplo, panaderfas, fdbricas de pasta y otras empresas manufactureras de
especialidades) en gran numeroc de pafses, unido al menor uso de harina en las
familias, al establecimiento de fdbricas de piensos paras el ganado en algunos
paises y a la creacién de un comercio de exportacidén lucrativa de subproductos
de molinerfa, tales como loas envios de salvado que crecen constantemente, desde
Filipinas al Japén, las exportaciones del Senegal al Reino Unido, Dinamarca y
Guinea, y las exportacionses de Nigeria al Reino Unido.

Dos de los acontecimientos tecnolégicos mda signifiocativos en el apro-
vechamiento del trigo durante los Ultimos anos son:

a) la turbo-molienda o clasificacién de la harina por corriente
de aire;
b) la produccién mecdnica de masaj

La turbo-molienda o clasificacidén de la harina por corriente de aire
consiste, en principio, en la separacidn de la harina en fracciones de dife-
rente contenido protefnico por medio de un clasificador vortical gue utiliza
la fuerza centrifuga en un medio de aire. Durante la molienda normal de la
harina, las cédlulas endospdrmicas se separan. Tras de moler dstas nuevaments,
el almidényla protefna se separan en trozos discretos; los trogzos de proteina
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son de forma irregular y de tamano pegueno (la mayorfa, inferiores a 20 micrcnes),
en tanto gue los trozos de almiddn son redondos y, por lo general, mayocres.
Las propiedades flujo-dindmiocas (tamaﬁo, forma y peso especif;co) de las
diferentes partfculas permite su separacidn en series de tamanos, en las cuales
estd acrecentada o disminufda la sustancia protefca, Como la turbo-molienda

es nueva, nc se conocen los lImites de sus posibilidades, pero actualmente han
comenzado a aparscer en el mercado harinas ricas en protefnas (con mds del

20 por ciento) y otras pobres en protefnas (con mds del § por ciento). Se han
producido, en escala de laboratorio, bharinas con mds del 35 por ciento de
protefna. En la actualidad, se estdn haciendo investigaciones para determinar
el efecto de otras determinadas materias distintas a la protefna, tales como

la actividad enzimdtica (principalmente diastasa) y color, que aparecen en
concentracidn mds alta en el grupo de particulas inferiores a 20 micrones

tras la clasificacién por corriente de aire, al hacer el pan. FEn vista de los
conocimientos existentes sobre el enriquscimiento de la harina con amincdcidos
¥ vitaminas escogidos, las harinas preparadas mediante la turbo-molienda
pusden enriguecerse con dichos aminofcidos y vitaminas para producir alimentos
muy protefnicos adecuados para lactantes y ninos pequenos. Sin embargo, estas
posibilidades reguieren mayor investigacidn.

La preparscidn meodnica de pasta puede definirse como el gasto de la
energia mecédnioa suficiente, dentro de una masa de pasta, para lograr, en
pocos minutos, los cambios estructurales que, de otro modo, no se lograrian
sino tras varias horas de fermentacién. La pasta puede producirse mecdnica-
mente oon mescladores continucs de una o dos fases, con mezcladores por cargas
¥ con la fermentacidn continua por esponja mis log aparatos de preparacidn.

3o sabe que algunas de las novedades relativaa a la tecnologfa cerea-
lista arriba mencicnadas tienen su aplicacidén mds amplia en los paises tecno-
légicamente avanzados. La FAC esta shora preparando, para ayudar a los
Egtados Miembres, un programa amplio de mejora del pan. Actualmente se estdn
haciendo estudios asobre diferentes paises para determinar la magnitud de las
necesidades relatives a dicho mejoramiento., Sobre la base de los resultados
de dichos estudivs se espera poder preparar y poner en prdctica planes rela-
tivos ai

a) el establecimiento de laboratorics generales de cereales, harina
¥ pan para proceder a lcos andlisis quimicos y a la evaluacién
tecnoldgica necesarios;

b) el establecimiento de panaderfas comerciales modeloc para
intreducir métodos mejorados de panaderia, aplicables localmente; y

b) la organizacién de oursos de capacitacidn, sobre una base regio-
nal, para adiestrar panaderos, téonicos, magquinistas para moli-
nos, analistas y capatacas.

iii) Arroz

Existen dos problemas contradiotorios sobre los que se basan las deci-
cliones relativas a la ampliacién de la elaboracidén del arroz en los pafses en
desarrollo. En primer lugar, la mayorfa de los paises que son tradicionslmente
productores de arroz parece que tienen un exceso teérico de capacidad de ela~
boracién en tdrminos fieicos; en segunde lugar, gran parte de dicha capacidad
consiste en maquinaria imperfecta ¢ anticuada en pequena escala, gue puede
requerir o no la sustitucidn, segin sean las circunstancias esoondmicas de los
determinados pafses y localidades. En la India, por ejemplo, la politica del
gobierno es la de proteger la indusiria manual de la elaboracién del arroz,
que da un producto semielaborade mds nutritivoe y ofrece diez veces mds oportu-
nidades de empleo para la misma cantidad de producto elaborado, 4l mismo
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tiempo, los molinos comerciales mds grandea desempensan un papel crucial en la
comeroializacidn y distribucidn del arroz, y el gobierno ha decidido tratar

de dominar la industiria mediante el establecimiento de un gran mimero de
molinos modernos de propiedad publica durante sl cuarto Plan. El objetive prin-
cipal en este caso es dar al gobiernoc una pogsicién mds fuerte en todo el sise-
tema de comercializacién. En muchos palses, por ejemplo en Corea, las insta~
laciones de elaboracién son muy pequenas y necesitan ser modernizadas, pero

el gobiernc prohibe la nueva construoccidén porgue la capacidad actual se con-
sidera excesiva. Del misme modo, Madagascar estd cerrando varies de sus anti-
cuados molinos arrocercs, aunque la producoidn estd aumentando. Al mismo
tiempo, Ceildn quiere construir molinos de tipo modernc peroc carece de recursos
de capital, en tanto que Birmania est4 construyendo un nlimero bastante grande de
molines modernos,

En resumen, no es simple la relacidn entre un aumsnto determinado de
la producsidn y la capacidad extra de molienda gque serd necesaria. Esto hay
que determinarlo muy detenidamente, pais por pals, y dependerd de la estructura
del mercado y los recursos de capital del pafs en cueatién, -

Por 10 que respecta al comercic internacional, casi todas las exportacio-
nes de arroz se hacen en forma de arrcz elaborado o descaacarado. Esto con-
trasta con la situacidén de antes de la guerra en que era considerable la
proporcién de arroz cdscara que se exportaba del Le jano Oriente a2 Europa. Hoy
la elaboracién europea del arroz importado se limita a la fase final del pulido
dal arroz descascarado., Dicho arrog goza de ventajas arancelarias preferentes
para proteger la induastria elaboradora europea en Alemania y el Reino Unido, pe-
ro 8olamente el 5 por ciento aproximadamente del comercio mundial se hace en
esta forma, y osto no constituye un problema importante de politica. En todo
casoc, gran parte de dichas exportaciones son originarias de los Bstados Unidos
de Amdrica,

En la esfera comercial, la elaboracidn en molinos de tamano medio [
grande s8dlo se justifica ocuando existe una concentracién suficiente de produc-
cién de arroz cdscara gue pusda mantener, funcionando tode el ann, una gran
instalacién. El establecimiento de dichos molinos supone generalmente una
invereidn importante de capital, pero no entrana grandes problemas tdcnices,
¥a que el egquipo modernc de elaboracidn y las correspondientes tdoniocas
desarrolladas en lcs pafses industrializados pueden traspasarse fdcilmenta,
con adaptagiones de menor importancia, s cualquier regidén.

Como el arroz os &l unico cereal comestible que se consume entero, las
instalaciones modernas de elaboracién son muy provechoeas, especialmente sai
tienen secadores de arroz y alwacenes, a fin de que el nivel de humedad del
preoducto pueds ajustarse cuando sea necesario, reduciendo asf la cantidad de
granos quebrados. Ademds, dichos molince separardn el salvadec de la cédscara
¥y de los quebrados, pudiendc asl aprovecharse este valioso subproducto.

Del estudic de este producto con mayor detalle, resulta que 1las pérdi-
das son graves en distintos niveles, Comienzan cuando la cosecha estf aun
en pie y siguen hasta gue el productc llega a la mesa del consumidor. Algunos
paises informan que las pérdidas de la produccidén total llegan al 30 por
cientc, mientras gue otros dan a conocer cifras aun mis altas, hasta el 50
por ciento, perc en general, dichas cifras no son fidedignas sino muy aproxi-
madas, ya qus nunca se ha tratado de determinar en forma cientifica la can-
tidad de arroz que realmente se deaperdicia, incluyendo la pérdida grande
decalidad deade el punto de vista de la nutricidn.

Buena parte del cereal puede desperdiciarse durante su beneficisdo, y ello
pueds venir determinado por dos factores diferentes. la mala calidad e im-
perfecelidn de la maquinaria de beneficlado y las infestaociones o deterioros
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previos gue haya sufrido el grano y que loinutilicen para la elaboracién.
También influye considerablemente en la calidad y cantidad del producto final
@l debido contenido de humedad antes de la elaboracidn.

La reduccidn del desperdicio do arroz durante las fases previas a su
beneficiade no requisre ninguna inversidén sensible de capital. Como en variasg
occagiones ha indiocado la Comisién Internacional del Arroz, ello reguiere 1la
investigacién aplicada sobre una hase experimental, bajo la direccidén de
espocialistas experimentados. El objeto es determinar medidas sencillas,
tales como el momente oportunc de la recoleccifén, la tdenicas que deben emplear-
se ©Para lograr una buena recoleccidn, el trillade correcto y métodos perfec-
cionados de secado, que pueden ser naturales o artificiales. Una vez qus as
consigan las tdonicas mejoradas el programa deberd ampliarse en cursos de
capacitacién y demostrasciones, con objeto de divulgar entre los agricultores
dichos métocdos perfeccionados.

El almacenamisnio requiere asimismo algunas actividades de investigacidn
aplicada, ya que los conocimientos actuales sobre las tdonicas modernas pro-
ceden de los paises industriales, gue estdn situados principalmente en las regiones
templadas del mundc. Dichos conocimientos no tienen mds que una aplicacidn :
limitada en condiciones tropicales, sobre todo en las regiones monzénicas, y
os por lo tanto necesario hacer investigaciones experimentales en esas regio-
nes para determinar las necesidades locales.

El almacenamiento central requiere menos labor de investigacién, ya
que 80n varios los ejemplos de almacenes modarnos, grandes y eficientes insta-
lados en les trdpicos, gque proporcionan datos suficientes para iniciativas
similares. Por otra parte, el almacenamiento central reguiere muchs organizacidn
perque una instalacidn grande tiene que estar a cargo de personal especia-
lizado, y requiere asimismo una inversién considerable de capital.

iv) Azdcar

Todos los palses continentales de Amdrica Latina y la mayorfa de los
insulares y territorios del Caribe producen azdcar. Con la excepcidén de Chile
Y de la mayoria de la produccién_del Uruguay, todo el azicar centrifugada y no
centrifugada se obtiene de la cana. En 1964/65, la produccién total de azucar
centrifugada ascendid a 18,85 millones de toneladas de az¥car oruda, volumen
excepcional que representa el 28 por ciento de 1la produccién total mundial.
Durante los Ultimos diez ahos, ha aumentado mds de un 40 por clento, pero el
porcentaje que corresponde a Amdrica latina en la produccidén total mundial de
agtdcar centrifugada ha tendido a declinar. Ademds, Amdérieaz latina produce
cerca de 1,25 millones de toneladas de agiMcar no centrifugada - panela,
pilongille, papeldn y chancaca - que equivale, aproximadamente en contenido
de sacarcvsa,a cerca de 750.000 toneladas, valor c¢rudo, de azdcar c¢entrifugada.
Los principales productores de dichos azudcares son Colombia, el Brasil y HMéxioco.
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Los principales productores de azdcar centrifugada son los sigulentest

Produccién en 1964/65

Millones de toneladas métricas,
equivalente en azdcar sin

refinar

Cuba 6,05
Brasil 3,83
México 2,08
Argentina 1,90
Puerto Rico 0, 81
Perd . ' 0 78
Republica Dominicana 0 64
Colombia o, 51
Otros ‘ 3,14 4/

Total 18,85 1/

1/ Incluyendo 0,15 millones de toneladas del azdcar de remolacha.

La regién, conaiderada en conjunto, y la mayoria de los palses separa-
damente, son exportadores netos de azmicar. Solamente Chile y el Uruguay impor-
tan cantidades de consideracidén para complementar la produccidén nacional de
azicar de remolacha, aunque la mayorfa de los pafses importan pequenas cantida-
des de azcar refinada. BEn 1964, por ejemplo, las importaciones totales de la
regién ascendieron a 220.000 toneladas, equivalente en azdcar sin refinar, in-
cluyendo 184.000 toneladas para Chile y Uruguay. Las exportaciones totales en
1964, incluyendo los envios de Puerto Rico y las Islas Virgenes al territorio
continental de los Estados Unidos, se elevaron a cerca de 8,6 millones de tone-
ladas, dorrespondiendo a Cuba cerca de ila mitad del total, a pesar de la peque-
na cosecha que levantd en 1963/64.

Bxportaciones, 1964

Millones de toneladas métricas,
equivalente en azudcar sin

refinar

Cuba 4’18
Repiblica Dominicana : ' 0,67
México 0,52
Jamaica , 0,42
Perd 0,42
Brasil 0,25
Guayana Britdnioa 0,24
Trinidad y Tabago - 0, 23
Otros exportadores 0, ’86

Total T:79

Envios de Puerto Rico (1963) 0,79
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Bl grueso del comercio de exportacidn corresponde al azdcar cruda.
Argentina, Nicaragua y Venezuela exportan principalmente azucar refinada, pero
fuba es el uUnisco pals que exporta cantidades considerablea. En 1964, las
exportaciones totales de azdcar refinada de la regidn llegaron a 0,55 millones
de toneladas, el 7 por ciento del total de los envios de azdcar; correspon-
diendo a Cuba 0,35 millones de toneladas métricas del total. La principal
demanda de importacisn de azdcar refinada proviene de los pafses en desarrollo
gue no son productores azucareros, en tanto que la mayoria de los pafses de-
sarrollados prefieren importar azudcares crudos y aplican varias medidas a tal
fin, como por ejemplo, restricciones cuantitativas y aranceles diferenciales.

Sin embargo, tcdos los paises y territcrios exportadores normales de
la regidn gozan de un trato preferente para una parte considerable de sus expor-
taciones de azdcar, recibiendo precica por sus envios a determinados mercados
mucho mds altos, por 1o general, que los precics de mercado mundial.

gomo resultado del gran aumento gue registrdéd la producecidn mundial en
la campana de 1964/65, los precios de mercado libre mundial fueron, como
promedioc, solamente 2 centaves por libra en 1965, y aunque estdn ya empezando
a subir, siguen siendo considerablemente inferiores a los ocostos de una produc-
cidn eficaz. De acuerdo con el Convenioc del Azdcar de la Commonwealth,
Honduras Brit4nica, la Quayana Britdnica y los paises y territorios de la
Commonwealth en las Indias Occidentales han negociado cupos de precio que
llegan a un total de 0,76 millones de toneladas mdtricas parse sus exportaciones
al Reino Unidoj actualments, el precio gue se negocia es de cerca de 6 centavos
por libra f.o.b. Martinica y Quadalupe reciben el sguivalente del precio
francéds en fdbrica por sus exportaciones a Francia. Segiln la lLey del Azdcar de
los Bstados Unidos, recientemente enmendada, Puertoc Rico y las Islas Virgenes
tienen cupos para el envio al territorio de los Estados Unidos que suman un
total de 1,05 millones de toneladas métricas, en tanto que los pafses y terri-
torios extranjeros (incluyendo la regidn de la Commonwealth y la francesa
antes mencionadas) tienen cupos que suman un total de 1,73 millones de tonela-
dag métricas en 1966, por los cuales recibirdn el equivalente de los precios
nacionales B.U.,A., que son de mds de & centavos por lidra. Segin el convenio
comercial U.R.S.S./Cuba los acuerdos para 1965 prevén el envio de 2,1 millones
de toneladas al precio convenido de 6 centavos por libra.

Bl consumo nacional contimila representando cerca del 40 por ciento
de la produccién de la regidén, considerada en conjunto. Bl consumo por perso-
na ha ido mejorando gradualmente, y el promedio de 34 kilos anuales es mucho
md8 alto que en otras regicnes en desarrocllo, pero sigue siendo de 10 a 15
kilos inferior a los niveles de la mayorfa de los pafses desarrocllados de altos
ingreacs,.

la diferencia esencial entre el método sencillc de fabricar azudcar no
centrifugada y los mdtodos moderncos de elaboracién de azdcar centrifugada es-
triba en que en este uUltimo caso, el juge se concentra al vaclo, por lo tanto,
a temperatura mucho mds baja, y en que los cristales y melazas se separan en
centrifugas. Por lo demds, las diversas fases se efectdan con mucho més
cuidado y en escala mucho mayor.

Una f4brica moderna de amicar, cuya maguinaria es cara, sdélo resulta
econémica _para mayoree capacidades de muchos cientos e incluso miles de tonela-
dat de cana diarias. Ello requiere una buena organizacién del transporte de
la cana a la fdbrica, por camidn o por tren, y busnas carreteras. 3In algunos
pafses en desarrocllo, dicho transporte regular de la cana es diffcil por la
falta de buenas carreteras o de ferrocarriles. A veces, la sclucién elegida
es8 la de elaborar el azicar en dos fases. La extraccidn del jugo de la cana
se hace en varioe ingenios locales, y 88lo se transporta el jugo a la estacidn
central de ebullicién. En algunos casca, el jugo o guarapo se coloca en
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calderas abliertas para concentrarlo en jarabe ¢ azdcar no centrifugada, En
este Ultimo caso, el azdcar sin refinar se vuelve a disolver en la unidad
central y se cristaliza de nuevo. Dicha instalacién central se llama refineris,
pero por lo general difiere en los mdtodos, asl como en la calidad del producto
final, de las refinerfas propiamente dichas que refinan el azdcar sin refinar
osentrifugada,

dungue un sistema de este tipo pusde Ber una solusidn temporal yvara los
problemas del transporte cuando las distancias son grandes, resulta menos
eficaz gque una moderna fdbrioca central de azucar.

Desde el punto de vista tdonico, la industria azuocasrera es mis bien
una "vieja" industria, ya que los principios bdeicos de la manufaciura
‘moderna® de azdocar, como la extraceidn en tren de trapiches, los métodos de
clarificacidén, el emplec de filtroe-prensa, la evaporacién de efecto miltiple,
la ebulliocién del azdoar al vaofo, eto., 88 inventaron hace mucho tiempo ¥
alguncs hace mds de 100 anos,

Claro estd que la maguinaria es objeto de constantes mejoras que la ha~
cen mds eficaz, oon una tendencia general a que el proceso gea continuo. la
extraccidén del guarapc de la capa ha sido siempre un proceso continuc en los
ingenios azucareros, pero la extraccidn del asicar de remolacha en_baterfas de
difusién se hacfa originalmente por cargas y sdlo en los ltimos anos ge ha
transformado en un proceso oontinuo. También se han adoptado procesoe continuos
para la clarificacidn, la precipitacidén y filtrado del grupo. La evaporacidén
de efectos miltiples del guarapo siempre ha sido comtinua, asi como el secado
del azidcar. lLas centrifugas suelen trabajar aiin por carges, pero también en
ese caso se tiende a trabajar con separadoras centrifugss continuas. ILa ebulli-
cién constante y automdtica del amicar para convertir el jerabe en wasa cocida,
que o8 el sueno de muchos tecnélogos azucareros, sigue siendo un problema sin
resolver & pesar de todoa loe esfuesrgzos que se¢ han hecho.

En la esfaera gquimica, los modernoe permutaderes de iones, de pld4stico,
han introduecido un nueve principic eén virtud del ocudl la Trémosidn de cationes
Na y X "formadores de melagzas", permite reducir radicalmente las pérdidas gue
en las melagac se producen., Utras tendencias son a la introducecidén de instru-
mentos sutomdticos de control, con el fin de lograr una automatizacidén completa.

v) Frutas y hortalizas

4l decidir si se han de establecer las instalaciones de elaboracién
para frutas y hortalizas (o para cualquier otro producto) los gobiernoa deben
tener algdn conocimiente de las perspectivas del meroado nacional y extranjero.
Hablando de un modo general, el oonsumo de frutas y hortalizas elaboradas se
limita principalmente en la actualidad a los pafees de ingresos altos, En
muchos de loe de la regidén africana y del Cercano Oriente, incluso la produc-
oién de frutas y hortalizas frescas va encaminada al mercado de exportacién
¥ hay un margen grande para la expansidén del consumo nacional del producto
fresco antes de pensar en desarrollar un gusto por los artfculos elaborados,
que son méds caroe., Por lo tanto, como indica la experiencia adquirida en
Africae del norte y ocoidental, las inaitalacicnes de elaboraciin en los paises en de-
sarrollo deberfian orientarse principalmente hacia el mercado de exportacién.

Los datos sobre el comerocio de productos elaborados son muy escasos,
pero la informacién estadfstica de que se dispone indioca que la demanda de
frutas y hortalizas elaboradas en los pafses de ingresos altos de la Buropa
Cooidental en particular, ha venido aumentandc rdpidamente a un ritmo mucho
mds rapido que al comercic de frutas y hortalizas frescas. Por ejemplo, las
importaciones de zumo de naranja, en su equivalente de fruta fresca, se han
duplicado con oreces (de unag 350,000 toneladas a 700.000 toneladass durante
los Uliimos cuatro o oinco anos, y se calcula que la demanda de gumos de frutos
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citricos aumentard rdpidamente. Del mismo modo, el comercio de melocotones en
lata, de pinas en lata y de tomates preparados ha registrado una tendencia
constante al aumento, y nc hay duda de que existe un mercado potencial, aungue
probablemente mds limitado, para otras frutas tropicales tales como los mangos,
los litohls, las papayas, la granadilla, las ensaladas de frutas tropicales,
etc., en conserva. La mezcla de zumos de fruta tropical con tipos mds comunes
de zumo puede, s8in embargo, encontrar mds salidas, especialmente en los merca~
dos refinados. Pero, de todos modos, la cuestién necesita ser investigada

mds ampliamente.

El primer requisito previo para cualquier establecimiento de elabora-
cién es, claro estd, un suministro adecuado de producto fresco. la cuestién
de las variedades necesita clierto estudio, ya que las adecuadas para el merca-
do en fresco no suelern ser aptas para fines de elaboracién, particularmente
para la obtencién de zumes, Para la manufactura de zumos cftricos, por ejemplo,
la conveniencia depende generalmente del contenido de zumo del fruto combinado
con el contenido de aziucar. En el caso de las naranjas, el amargor puede ser
un problema y, por esta razdén, asl como por su escaso contenido de zumo, las
naranjas de owbligo no suelen ser, por lo general, aptas para la elaboracidn.
Otra calidad inconveniente es la formacidn de precipitados en el zumo, caracte-
ristica del zumo de las naranjas injertadas. Las naranjas de las variedades
comunes '"blonde" o "“shamouti" tampoco son aptas a causa de su escaso contenido
de azdocar, del menor rendimiento en zumo y de su sabor insipido. Por el contra-
rio, la variedad "Valencia" posee en general todos los requisitos ideales para
la elaboracién, Las mismas consideraciones pueden hacerse respecto a otras
frutas y hertalizas.

Son tambidn factores restrictivos la oferta demano de obra, el combusti-
ble y las posibilidades de energfa, etc. Por razones evidentes {escasez de
capital y de mano de obra especializada, por ejemplo), las tdonicas de elabo-
racién tienen que ser gsimples. Puede darse el caso de que los pafses en desa-
rrollo no estén en situacién de fabricar concentrados congelados pero, en cam-
bio, podrian producir zumo de fruta con tratamiento térmico. Sin embargo,
incluso para una instalacién de este tipo, los costos de establecimiento son
bastante altos (la maguinaria tendrfa que importarse) y por dicha razén hay
que insistir en la importancia de que las fZbricas trabajen a plena capacidad,

Lo mds probable es que hubiera que importar tambidn lae latas y otros elementos.

Otro requisito previoc evidente es el establecimientoc de conductos de
comercializacién eficaces. Aunque las perspectivas globales para las frutas y
hortalizas elaboradas son favorables, existe una gran competencia en el mercado
Y es importante saber ddénde se halla éste y cémo puede conseguirss la
participacién en é1. A este respecto, los paises en desarrollo pueden estimu-
lar a lae companfas con experiencia en la produccidén y comercializacién de
frutas y hortalizas elaboradas para que inviertan capital y contribuyan a pro-
porcionar los conocimientos técnicos y comerciales necesarios.

la determinante definitiva de la rentabilidad depsnde, claro estd,
del equilibrio que haya entre el precio obtenido y los costos de produccién y
comercializacidén. Deberd ser posible calcular los precios ¢ la eascala de
Precios que probablemente se obtengan en un mercado determinado, y deade ahi
retroceder al punto de produccidn. Evidentemente, la proximidad a los mercados
no es tan importante para los productos elaborados, ya que no existe al proble-
ma de que se eatropeen en el camino. Sin embargo, los costos de transporte
siguen siendo dignos de consideracién. Este sector de industria es un buen
ejemplo de la estrecha relacién que hay que crear entrs la agricultura y la
induatria porque, 8i no se hace asI, su funciocnamiento no serd lucrativo {vdase
a este respecto el Documento N® I: "La importancia y la contribucién eoonémicas
de las industrias basadas en los recursos naturales renovables y las polfticas
e instituciones necesarias para su desarrollo").
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vi) Nueces

Las nueces comestibles més importantes en el comercio (ain tener aguf
en cuenta el coco ni el cacac en graho) son: almendras dulcea; nueces del
Brasil (nueceg de Par4, nuez blanca americana, camtanas)j; nuez de anacardo o de
acajis castanas dulces; avellanas; nueces americanasj pacanasj nueces de colaj
nueces australianas; pistachos (pistacho, almendra verde) ¥y nueces corrientes.

Las nueces comestibles se comercializan bien "sin odacara" o "con cdsca-
ra" (glmendras), y se clasifican segﬂn el pafs de origen, el tamano { grande,
pequeno, mediano, desmenuzadas etc.) y el dano (enteras, mitades, partidas,
piezas, rotas, etc.).

Para las nueces con cdscara, la elaboracidn consiste en el limpiado
¥ la clasificacidén. Para la produccién de almendras, hay qus descascarar las
nueces, lo que no es cosa fdei] siempre, y& que hay que evitar el dano de las
mismas. Bristen en el mercado bustantes miAguinas egpecializades, Por
e jemplo, para las almendras, la cdscara verde se quita con deacortezadores
de almendras, en tanto que la cdscara dura se rompe con descascaradores espe-
ciales; deapuds se limpian lae almendram quitdndoles la piel en una mdgquina
tras de escaldarlae. BExisten mdquinas semejantes para los manfes, para las
nueces del Brasil y otros tipos de nueces., La elaboracidn ulterior depende
del uso de laa nueces y puede consistir en trocearlas, pslarlas, partirlas,
picarlas, molerlas, etc., asf como en tostarlas, banarlas, revestirlas y otros
tratamientos especiales de confiterfa. Para todo ello existe equipo moderno
adecuado,

Algunas nueces plantean problemas especiales por lo que se refiere a
la elaboracién, como, por ejemplo, la eliminacidén de la cdscara de la nuexz
australiana, para lo cual se ha ideado un equipo especial. Es muy diffsil
partir algunas almendras de palma, tales como las nueces de coruba y cohune,
que son muy duras para comerlas directamente (igual que las almendras de palma)
¥ se aprovechan paTa extraccién de aceite. Sin embargo, no son importantes
para Africa.

vii) Productos alimenticioa de la yuca

Hay una serie de productos que pueden obtenerse de los tubérculos de
yuca, alimenticios unos y otrocs para aplicaciones técnicas. Diches productos
tienen la ventaja de que son duraderocs y pueden almacenarse, en tanto que la
rafz tuberosa ein elaborar tiene que consumirse en el mismc dfa. Un producto
duradero ds la yuca es8 el garri, que por lo general preparan las amas de casa
en sus cocinas, LoB mayorea productores de productos de yuoca durables (cono—
cidos mé4s cominmente como productos de tapioca) para el consumo local asf
come para la exportacidn, estdn en Asia, es decir, en Indonesia y Tailandia,

Los productos mfs comunes de la yuca sont

a) Productos que utilizan parte de la rafz o la ralz entera:

Productos alimenticios fpor lo general, para el consumo local)

- Rafogs cocidas; rafces cocidas y fermentadas (Indonasia);

- Farina, un producto granular, ligeramente fermentado y tostado,
parecido al garri (América del Sur)s

- Qarri, un producto fermentado y gelatinizado (Nigeria, Chana);

- Couao o pan de casaba, parecido a la farina, pero mde tostado
(América del Sur);

- Landang o arroz de yuca, similar tambidn al garri, perc mds
4spero, preparado en bolitas (Filipinaa).
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b) Productos que utilizan solamente el almidén de las ralces:

Productos alimenticios (para la exportacién y el consumo local}

-~ Harina de tapioca, puro almidén de yuoaj

- Productos elaborados al horno como la sémola (“sago"), laa per-
las, loa copos, etc,;

- Jarabe de almidén o glucosa, hecho con harina de tapiocaj

- Productos alimenticios mixtos, tales como "macarrones de
tapioca',

. Los productos alimenticios durables son los mds importantes para el
mercado local, Se han ideado métodos para la preparacidn mecdnica del garri,
especialmente en Nigeria. Después del garri, la harina de tapioca que se
obtiene en fdbrioas pequenas y medianas, deberd considerarse la harina que ha
de utilizarse para productos como el "sago", macarrones de tapiocca, galletas
de tapioca, y una mezcla para harina de horno y para otros varios productos
alimenticios,

Para la exportacidn, pueden considerarse las tapiccas menudas y la
harina de tapioca, perc la competencia con palses como Tailandia sdélo es
posible si dichos productos de exportacidén pueden fabrioarse en forma que gea
suficientemente barata. 4 este fin,han de mejorarse en primer lugar los mdtodos
de producoidn en el campo, introducirse mejores variedades y adoptarse otras
medidas relativas al cultive con objeto de aumentar el rendimiento de almiddn
por acre.

Una vez que se disponga de materia prima suficientemente barata, deberd
producirse en las fAbricas modernas harina de tapioca para la exportacidn gue
se ajuste a las normas americanas, mientras que las tapiocas menudas y la
harina pueden producirse c¢on un material sencillo y con poca inversidn.

viii) Semillas oleaginosas

Précticamente, todas las semillas oleaginecsas gue aon importantes desde
un punto de vista comercial, se cultivan en la América latina, como por ejemplo,
la semilla de algodén, el manf, la linaza, la semilla de girasocl, el sdsamo,
la soja, la almendra de palma, el coco, & inclusc la simiente de colza, de la
cual se cultivan solamente cantidades relativamente pequenas en Chile y México,
Sin embargo, la parte correspondiente a Amdrica latina en la produccién mundial
de semillas cleaginosas sigue siendo mds bien modesta. De una produccién mun-
dial de wunos 86 millones de toneladasm de las semillas oleaginosas arribs
citadas, América latina produce alrededor de 7 millones, o sea, el B por ciento
solamente. Por lo que respscta al comercio, la importancia gque tiene América
latina para el suministrc del resto del munde es asimisme moderada: sdlc un
9 por ciento del total mundial de exportaciones indfgenas de aceites vegetales
y semillas oleaginosas {en equivalente en aceite) proviene de América latina,

La importancia de las diversas semillas oleaginosas varla ampliamente
en América Latina, La mds importante de todas es la semilla de algoddn, cuya
produccién representa mds del 40 por ciento del volumen total de semillas
oleaginosas que se producen en la regifn, y el 15 por ciento de la produccidn
mundial total de las mismas. Sigue en orden de importancia el mani, la linaza
¥ la semilla de girasol. Aungue de menor importancia aum, la rroduccidn de
soja ha ido aumentando rdpidamente en los Ultimos anos y es probable gue siga
adquiriendo importancia en lo futuro,

La produccidn de semillas oleaginosas varfa mucho en la regién, como
es natural. Los productores principales son la Argentina (principalmente de
linaza, semilla de girasol y mani), Brasil (manf, semilla de algoddn, semilla
de rioino) y México (principalmente copra, semilla de algoddn y sésamo).
Estos tres pafses, juntos, contribuyen con mds del 80 por ciento a la produc-
cidn total de la regidn,en eguivalente en aceite.
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El porcentaje de la produccién de la regidén gque se exporta como semilla
o aceite varfa también mucho. la mayor parie de la produccidn de semilla de
algodén, semilla de girasol, sopra y almendras de palma, por ejemplo, se con-
sume dentro de los paises productores, en tanto gue se exporta, frecuentemente
en forma de aceite, una proporcidén relativamente alta de la produccidn de mani,
soja y, sobre todo, linaza. la regibén es también un importador no despreciable
de algunas semillas oleagincsas y aceites, principalmente aceite de scoja y
cCOoPpra.

El consumo anual de grasas por personaz en Andrica Latina es bajo
(10 kg) si se compara con 8l consumc de América del ¥orte (31 kg) y de Europa
Oocidental {28 kg); el 55 por ciento es de aceite vegetal y el resto casi
todo de grasas de matadero (mantaca de cerdo y sebo).

Aparte el pequeno porcentaje de ssmillas oleaginosas consumidas como
talea, todas ellas deben elaborarse. ©Bste procesc de la extraccidn de aceite
por medic de 1la presidn o el uso de disclventes y su posterior refinacién, si
es para el consumo humano, es tdcnicamente bastante sencillo. Las formas mds
avangadas de elaboracidén incluyen el me joramiento de la torta de oleaginosas
para el consumo humano. Pero no es avdn cosa importante desade el punto de
vista comercial. Los aceites (y las grasas,como el sebo) son también los
Principales ingredientes para la fabricacidn de jabdn y margarina.

Como tanto las semillas oleaginosas, y sus formas elaboradas de aceite
¥ torta o bharina, pueden almacenarse o enviarse bastante satisfact{oriamente,
¥ como Bu peso y volumen es aproximadamente el mismo tanto en forma elaborada
como ain elaborar, existe tdcnicamente ura libertad de eleccidén por lo que
se refiere a donde radiquen las instalaciones de slaboracién. (E1 fruto de 1la
palma aceitera y las aceitunas son excepciones a este respecto).

Cuando las semillas oleagincsas han de servir de alimentc humano o de
pisnsos para el consumo local tienen que elaborarse normalmente dentro de la
zona de produccién, Bxiste, #in embargo, una gran exporiacidn de semillas
oleaginosas de los paises en desarrolle, principalmente a la Buropa Occidental
¥ al Japén. Algunos pafees en desarrcllc elaboran ya cantidades importantes
de semillas oleagincsas, peroc el grueso de las exportaciones de los palses en
desarrollo, por lo que a este grupo de productos bidsicoa ase refiere, se hace
en forma de materias primas.

Los problemas con que se ha tropegzado para elaborar una cantidad mayor
de dichas materias primas dentro del pals exportador, comprendens

a) La competencia de las industrias de loe pafses importadores pro-
tagidas por los aranceles sobre importacidn de productos elabo-
rados, por ejemplo, los aranceles de la Comunidad Econdmica
Suropea para las importaciones de aceite de terceros palses son
del 3 al 15 por ciento, en tanto que la® semillas cleaginosas
entran libres de derechos;

b) La inestabilidad de los precios del mercado mundial que los
elaboradores de 108 paises importadores pueden compensar con mids
facilidad {bien mezolando o cambiando las difersntes clases de
semillas) que los palses exportadores, que eatdn en desarrollog

e) La maguinaria de elaboracién es bastante cara, hay que importarla
en su mayorla y la elaboracién tiende a ser una empresa gque hace
un uso mds intensivo de capital que de mano de obraj

d) La necesidad de un alto nivel tdcnico y de conccimientos organi-
gativos en la administracidng
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e) Se necesita un capital considerable.

Las ventajaﬁ que tiene la elaboracidén en los pafses productores,
incluyen:

a) ) Los ingresos de exportacidén aumentan conel valor que le anade
la elaboracidn;

b) Da mayor flexibilidad para la eleccidén de mercadcs; por ejemplo,
ol aceite y lae tortas de semillas oleaginosas pueden ir a
diferentes mercados;

¢) Ademds de que la elaborszcidén en el se suma a la base industrial
Y aumenta las oportunidades de empleo del pals, permite el
establecimiento de industrias ascociadas, especialmente de jabdn
Y margarina, basadas en gran parte en materias primas locales;

a) La diaponibilidad de tortas de semillas oleaginosas es Util para
el desarrollo de la industria ganadera.

Actualmente no exiate acuerdo general sobre la conveniencia de que los
palses en desarrollo elaboren un volumen mayor de semillas oleaginosas para
la exportacién. Faltan datoa sobre loa costos comparados de la elaboracidn
en el pals productor en relacidn con los de los pafses importadores. No se
conocen loa tipos tIpicos de utilidades sobre las inversionea. No estd
clare que, de manera general, pueda cstablecerse en los pafses en desarrollo
una industria de elaboracidn viable, cuyes productos se destinen a la exporta-
cién, sin la ayuda directa o indirecta del goblerno.

Como no hay estudios comparativos, la FAC ha emprendido una investiga-
cién. Bl Grupo de Estudio de la FAQ sobre Semillas Oleaginosas, Orasas y
Aceites, ha pedido que se le df gran prioridad. Se espera que la Ascciacidn
Internacionzl de Fabricantes de Aceite contribuya con informacidén. El estudio
abarca los aapectos econdmicos de la situacién de las industrias de elabora-
cién de semillas oleagincsas e incluird tanto un andlisis general comc estudios
particularea. Se presentard a la reunidén del Grupo hacia el mes de mayo de

1966.
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ix) Carne

A, Disponidbjilidad actusl

Niveles de consumo de carne. Enitre las regiones en desarrollo, imérica Latina
goza del promedioc mls alto de consumo de carhe por persona, calculado en unos 35 kilos
(todos los tipos de carne incluidos los despojos). La carnme de vaca representa cerca
del 70 por ciento del total de consume de carne. Parece ser gue el porcentaje de carne
de cerdo ha aumentado en el perfodo de posguerra y que el consumo de carne de aves de
corral ha venido creciendo también.

En Argentina y el Uruguay, donde las condiciones naturales son muy favorables a
la crfa del genado vacuno, se consumen anualmente cerca de 100 kilee de garne por
persona, lo cual esti muy por encima de los niveles de consume de otros pafses de la
regibn, como lo demuestran los siguientes datoss

Paragu.aw casseer e ree 44 kllos

Chile .eeeresssasvesans 35

Colombla sececssccrecees 32 W

Brasil ssesesrsesese Ry 27 h

- M&xico srsavsesBetenarE NS 24 "

Perd TeseLEABSEBIRES S 18 n

Ecuador sessccssnasnssss 14 b

Honduras seesercersscees 13 n -
Haitf ssesssnvr s 6 "

Considerando la regifn en conjunto, se calcula que el promedio actual de consumo
por persona es cerca de un 10 por ciento menos que a principios de los anos 50, porque
la produccién no ha seguido el mismo ritmo que el crecimientc demogréfico. En dicho
periodo, disminuyS el congumo por persona en Argentina, el Brasil y el Truguay, ¥ es
myy probable que también en Chile y Colombia. El desequilibrio entre la demanda y la
oferta ha sido causa de frecuentea escaseces de carne en michor mercados de la regién,
M&ciso y Venezuela figuran entre los pocos pafses donde el consumo ha aumentado.

Tendencias de la produccidn. Amér1ca latina es rica en ganado y la relacidén
entre la poblacién humana y la ganadera -en fumcidSn de unidades de ganado, excluyendo
las aves de corral -es de 1,05, frente a 0,54 en América del Norte y a 0,33 en Buropa.
Solamente en Oceanfa es m&s alta la relacisn, a saber; 2,53. Sin embargo, la produccidu
se hace, sobre todo, en forma extemsiva y su desarrollo ha sido relativamente lento.

Se calcula que durante los primeros anos del sexto decenio del siglo, la produccién total
de carne de la regifn ha sido superior en un 20 por ciento que durante 1948-52, en tantc
due la poblacidn ha aumentado m#és de un 30 por ciento durante el mismo tiempo.

la produccién ha crecido en casi todos los pafses de la regibén, siendo Méxioco y
Venozuela los que han regisirado las tasas de aumento nds altas, En ambos pafses, la
produceién total de carne durante los Gltimos anos, era del 70 al 75 por cisnto més
que en 1948-52.

Comercio internacional. Las grandes existencias exportables de loo palsen del
Rfo de 1a Plata hacen de América Latina uno de los principales abastecodcres de carne
de los mercados mundiales, sobre todo, de los de Europa y los Estados Unidos., FPor otira
parte, la regifn del Caribe importa cantidades relativamente grandes de carne de los
Betados Unidos, Eurapa, y también de Oceania. los principales importadores de la regibn,
son Cuba, Jamaica, las Antillas Holandesas, y Trinidad y Tabago. Durante 196163, las
exportaciones netas de América Latina fueron de unas 570.000 toneladas de carne fresca,
refrigerada y congeladsa, 70.000 toneladas de carme enlatada y preparada y 500,000
cabezas de ganado vacuno,

Fn comparacidn con el comercio efectuado con oiras regiones, el comercic
intrarregional es pequenc,
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Programa de asistenocia internacional. La asistencia intermacional se ha
concentrado principalmente en la ayuda al desarrollc de los recursca nacionales y a la
intensificacifn de la produccidn pecuaria. Se ha prestado asistencia t8onica a la
mayorfa de los palses para elevar log niveles de cria y alimentacién del ganado,
prinocipalmente mejorando los pastos, extirpandc las enfermedades de log animales e
introduciendo métodos aficaces de comercialiganién. ®En algunos lugares, el Banco
Internacional de Heconstruccién y Fomento ha concedido oréditos para facilitar la
ejecucidn de los programas gubernsmentales tendentes a mejorar la produccién ganadera,
como ocurrié en el Uruguay el ano de 1960, (La asistencia bilateral, particularmente
por parte de los Estados Unidos, ha sido también de considerable importancia).

B. Posibilidades de ampliar las existenciag

Posibilidades de aumentar 1a produccidn. Dada la riqueza ganadera, hay buenas
poaibilidades en la mayorfa de los pEIsea de la regifén de aumentar la produccién con un
ritono mayor que hasta ahora. '

Debe buscaree la solugién en la intensificacién de la produccién pecusaria. En
América latina, oonsiderada en conjunto, la produccidn de carne de vaca por cabeza de
ganado existente es de 28 kilos amualea, mientras que en FBuropa es de 63 kiloa y en
América del Norte 72. Estas cifras indican que existe wun amplio margen de mejora,
perc el futuro desarrollo dependerf de muchoe factores, entre los cuales son de la
mayoer importancia el sumento de les ingresos del sonsumidor, los sistemas de comercizli-
zacifn eficaces, incluyendo buenos medios de transporte, y las polfticas gubernamentales
provisoras. Logs servicios de exteneién bien organigados, la tribtutacién moderada y los
créditos baratos son algunas de las formas en que los gobiernos pueden acelerar el
proceso de intensificacién y modernizacién de sus industrias pecuarias.

Pogibilidades de aumentar el comercio internacional. ILos pafses del Rio de la
Plata son exportadores importantes de carne (principalmente de vaca), pero el gruesc de
sua oxportacicnes 8o destinan a los palses de ingresos altos del hemisferic septentriomal.
Tanbién las exportaciones de México, Coesta Rioa y Honduras a los Estados Unidos han
venido aumentando.

Por otra parte, el comercio intrarregional as pequdﬁoporque la mayoria de los pafses
donde los niveles de consumo son bajosy; no esté&n econdmicamente en condiciones de elevar
las importaciones que mejorarfan los niveles de consumo de carne. Como este grupo de
palses se esforzarf por satisfacer las creoientes mecesidades aumentando la produocidn
nacional, no es probable que se registre ninguna expansién importante en el comercio
intrarregional.

Pogibilidades de ampliar la asiptencia intermacional. La msistencia internacional
puede desempeﬂar un papel muy importante en el desarrollo de 1a produccidn pecuaria de
Amfrica latina., Lla actuacién deberi centrarse en ayuiar a los diverscs palses a sacar
el mejor partido posible de sus propics recursos que, por lo que respecta a la ganaderia,
son considerables. La PAQ continuard teniendo una funcién importante en las actividades
de asiatencia que abarcan un amplic campo, desde la ordenacilén de pastos y la zootecnia
a la economfa de la produccién pecuaria, los problemas de la comercialigacién y el
establecimiento de estaifstiocas ganaderas completas., Deberf complementarse la asistencia
que se preste en forma de asesoramientc experto con la ayuda finanociera para los princi-
pales proyectos de fomento, siendc el Banco de Reconstrucoién y Fomento la fuente més
impertante para proporcionar dicha asistencia.

x) Huevos
A. Situacién actual

En América Latina, en su conjunto, se caloula que el consumo medio amial de huevose
por persona ee de unos 85 huevos. En contraste con lo que ocurre con la carne, la
produccidn de huevos ha crecido a un ritmo superior al de la poblacién, habiéndose
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olevado el consumc por persona mis de un 20 por ciento respeoto del nivel de 1948-52.
Sin embargo, sigue siendo muy inferior a los nivelesa que imperan en las regiones
desarrclladas, que son de mAs de 300 huevos en América del ¥orte y de cerca de 200 en
la Buropa Occidental.

Conaiderfndolo por palses, el consumc mfximo es el de la Argentina y el Uruguay
{120-130 huevos por persona). Las estimaciones indican que en M8xico el consumc ee de
cerca de 90 huevos por persona al ano y de alrededor de TO en el Brasil y Veneguela.
El i{nfime consumo es el del Pefd y el Paraguay, calculado en unos 15-20 huevos por
peraona. (Debe advertirse que las estadfsticas del nfimero de aves de corral y de
produoccidn de hueves en la mayorfa de los pafses de la regidn son incompletas ¢ no
existen y, por lo tanto, los datos anteriores son en gran parte estimaciones).

El Gnico exportador importante de huevos en la regién es Argentina, y sus
principales comprajores son los palses europeos, perc en los dltimos =nos ese comercio
se ha reducido mucho. Venezuela ¥y algunca pafses del Caribe son importadores, y se
abastecen principalmente en los Estados Unidos y el Canadi, perc también estas importa-
clones se han venido ocontrayendo en gran parte porque la produccién nacional ha aumentado.
El comercio intrarregiocnal es inesignificante.

B. Poaibilidqges de sumentar las existencilas

El aumento de los suministros habr& de ocasionarlo principalmente la mayor
produccién nacional, y la asistencia internacionzl deber§ dirigirse a ayudar a loa
pafses a modernizar sus métodos de produccién y distribucién.

la produccién de aves de corral puede ampliarse mucho més ripidamente que la de
otro ganado, especialmente con la syuda de los métodos de produccién en gran escala
utilizados primero en los Eatados Unidos y adoptados despuése por muchos pafses en todo
el mundo. Pareoe que en una serie de palses latinoamericanos k& imiciado c¢on Sxito
la produccién especializada de aves de corral ¥ huevoa.

En situaciones urgentes o de hambre, los hueves en polvo son und de los medios

nds adecuados para mejorar la ingestién de proteinas animales. Ioe palses desarrollados
donde e8 grande el potencial de produccidén de huevos, pueden contribuir en muchos cascs
a los programas de ayuda alimentaria, siempre que se considere conveniente desde ol
puntc de viste de lag politicas nacionales e internacionsales

&1 Productos l4cteos

A, DProblemas genersles

El crecimientc econdmice de los palses en desarrollo exige el establecimiento de
industrias lecherae con objeto de abastecer de leche inoouz, como alimentc rico en
protefnas, principalmente a las poblaciones urbanas en répido crecimiento y a lae de los
ruevos miclece industriales. los gobierncs de dichos pafses tropiezan con varios pro-
blemas al tratar de decidir cufl es la base eélida desde sl punto de wvista econfmico
para proyeotos lechercs eficaces. En 1la fase actuzl de crecimiento econfmico de los
pafses en desarrollo, habr& que resolver los siguientes problemass

a) En los sistemas de asignacién de las politicas de planificacién econSmica
de los palses en desarrollo deberfa prestarse m&s importancia que hasta
akora a la industria lechera. Con frecuencia se la ha consideradoc secunda—
ria porque trabeja para el mercado de consumo interno y no produce divisas
extranjeras adicionales en el mercado mundial como oourre con otrae indus-
trias y productos agricolas,

b) Las probables condiciones de mercado ofrecerfn indicaciones del tipo de
fhbrica y de la modalidad de su producte. ZExisten, més o menos, tres tipos
de f&brica: la f8hrica lechers urbana; la faAbrica instalada en zonas
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rurales que abastece con sus excedentes de leche a un centro urbano; y la
f4brica situada en una zona *~la llamada "bolsa de leche”™ que produce
grandes excedentes. La cuestién es la de escoger el mecanismo adecuado para
la leohe que entra.

¢) La ubicacién de la f4brica es un factor muy importante, particularmente por
lo que se refiere a los costos de transporte. Por una parte, debe estar
dentro del slosnce del productior, debido al carfcter alterable de la lechej
mientras, en cambio, si se trata de una f&brica urbana conviene que esté
mis bien cerca del consumider. Asf pues, la distamcia de la f&brica a su
mercado depende también del tipo de féAbrica.

d) La mano de obra debe ser idémnea. Lae técnicas mfs modernas sélo pueden
aplicarse Bl se adiestra a la mano de obrs en o) manejo de las centrales
lecheras.

e) Es importante la calidad de la materia prime. Los problemas tecnolégicos
de la elaboracifn tisnen que esitudiarse sobre la base de la composicidn y
estabilidad de la leche cruda, teniende en cuenta que la industria debers
promover aquelloes productos lécteos que tienen mayor demanda local, es decir,
yoghurt, ghee, y varios tipos de queso.

£) La polftica relativa al comercio exterior. Deberi promoverse el desarrollo
de la industria lechera nucional, pero sin una proteccidn excesiva, es decir,
que nc debe prohibirse la importancién de productos lBctes més baratos.

Fo hay duda de que pueden adaptarze a los pefseoeg en desarrollo las técnices més
avanzadas de elaboracidn imdustrial de la leche. S5in embargo, es importante, desde un
punto de vista econfmico, eleglr la técnica y la fhbrica que mejor se adaptan a las
condicicones locales, y no adoptar la t8cnica industrial mfe avanzads que, en muchos
cagcey, quizi no sea justificable econdmicamente.

Dada la esczaez de capital nacional y de experiencia técnica, debers buscarse la
ayuda del capital extranjerc y la capacitacifn de expertos a través de los organismos
internacionales y de acuerdos bilaterales con otros gobiernos e indusirias lecheras
privadas. ’

B. g;ie@ggpias actuales

El consumo de leche y productos lécteos en América Latina es més bien boju en
comparacidn con el de las regiones lecheras avanzaias, como muestran los datos
siguientes: 1/

Consumc amral por habitante de productos
licteos en su equivalente en lechc de vacsa
y de Wifala - 1955-1959 promedio:

América Latina (excluida Argentina) 82

{Argentina) 183
Buropa ODccidental 337
Buropa Oriental (excluida la U.R.S.S.) 261

(U.R.8.8.) : 266
Am8rica del Norte 321
Cceanfa 487

l/ Medios para reajustar la oferta ¥ la demanda de productos l&cteos, Boletfn N° 37
de la serie sobre productos, FAC, Roma 1933, p.E1.
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En 1962/63 correspondié a la imérica Latine cerca del 13 por ciento de las
importaciones mundiales de Jeche condensada y evaporada y el 23 por ciento de leche en
polvo (entera ¥ descremada) como muestra el Cuadro siguiente:

Importaciones de productos lictevs en conserva en América Latina.l/

1958/54 1262[63
Miles de toneladas métricas

Icche condensada y evaporada 69,0 56,0
Leche en polve (entera y descremada) 122,0 140,0
porcentaje
Porcentaje del total mundial:
Izaportaciones det
Leche condensada y evaporada 17 13
Leche en polvo (entera y descremada) 27 23

Las exportaciones totales de leche condensada y evaporada mostraron una tendencia
descendents porque alguncs de ¢stos palses, particularmente los de AmSrica Central,
organizaron su propia industria, pero se advierte una tendencia ascendente en América
del Sur (véase Cuadro 2). Las importaciones de leche en polvo estén aumentandc conti-
manente =fueron de 22.000 toneladas en 1948-52 ¥y llegaron a més de 150.000 en 1963.

Y esto ocurridé a pesar de las restricciones impuestas a la importacién y del desarrollo
de las industrias nacionales de demecacidén de la leche en algunos palses. Pero las
existencias nacionales de leche no pueden cubrir la demanda nacional. Las importaciones
sobre la mantequilla y el queso son pequenas, perc tambidn aumentaron durante el perfodo
de posguerra. Las exportaciones de productos licteos consisten principalmente en los
envfos que. haoce la Argentina de mantequilla y caselna.

Las politicas relativas a los productos lfcteoe imponen altos derechos ad valorem,
especialmente aranceles, controles de cupe, licencias de importancidn, tipos de cambio
desfavorables, asignaciones de divisas extranjeras reducidas para las importaciones,
oto. -Estas medidas no-son solamente una consecuencia de la ‘balafiza de pagos desfavorabdle,
sino que estin enceminadss a proteger a l=s industrias lecheras nacionales establecidas.
Bn varios pafses casi su excluyeron las impovitaciones de ciertos productes licteos., Sin
embargo, no se pudo contener la tendencia ascendente de lag importaciones de dichos
productos en general debido a2 la insuficiencia del suministro nacional.

En América Latina; la poblacidn aumentd un 31 por ciento y la produccidn de leche -
un 53 entre 1952 y 1962, mientras que durante el mismo perfodo, més o menos (1948/52 a
1963) las importaciones de leche en polve, entera y descremada, aumentaron un 560 por
ciento, las de mantequilla un 140 por ciento y las de queso un 122 por ciento. Las
importaciones de leche condeonzada y evaporada aumentaron un 89 por ciento en América
del Sur mientras que en Am&rica Ceniral svhieron nada m8s qua un 2 por cliento., Law
¢xportaciones de mantequilla aumentaron mucho menos {30 por ciento) que las importacicnes,
en tanto que las exportacionss de queso incluso declinaron (17 por ciento) (véape
Cuadro 2).

Programa de asistencia internacional., El Jobierno de los Estados Unidos ha estado
proporcionande productos licteos en condiciones de favor. El cuadro siguiente muestra laws -
consignaciones comerciales y los envics hechos en condiciones de favor por los Estadosa
Unidos a América Latina (excluida la Argentina);

_]j Ffuentet Armiario Comercial de la FAQ.
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Sin embargo, el consumo de leche es en Amfrica Latina m&s altoc que en el Lejano
Oriente (31 kg por habitante excluyendo Japdn) y Africa (45 kg por habitante excluida
Sudéfrica).

Existen enormes diferencias entre los pafses por lo que se refiere al nivel del
consume de la leche, segfin le produccidn y los niveles de la renta nacionzl. El Cuadrol
(Lpéndice) wmuestra el comsumo de leche por habitante en una serie de palses durante
1959-61. Dichko cuadre indioa que los palses _que tienen un conpumo de leche més alto
eran el Uruguay (248,3 kg por habitante 2l ano), Argentina (183,1 kg), Chile (140,1 kg)
¥y Colombia 5110,3 kg} en América del Surj Ficaragua {194,0 kg), Costa Rioca (144,4 kg) ¥
Cuba (116,2 kg) en América Central, En dichos pafees el consumo de leche fue de un
nivel parecido al de alguncs paises lecheroe desarrollados de Burcpa, pero en cambio
fue exiremamente bajo en Bolivia (30 kg), Ouatemala (38,2 kg), Jamaica (43,5 kg) e
incluso en el Brasil (69,6 kg).

Las tendencias en el consumc de la leche pueden verse en el Cuadro 1 que muestra
logs cambios porcentuales registradoe en la produccidn lechera entre 1950.52 3 1960-62.
La produccién nacional es la fuente principal del suministro., ILa tendencia al aumento
en la producecién y el consum¢ fue mis pronunciade en Puefto Rico, Cuba, México y Paneni,
en imérica Central, y en el Ecuador, Surinam, Uruguay y el Brasil, en Américs del Sur.
Pero en varios pafses la produccidn de leche registré una tendencia dJdescendente, como
en Costa Rica, Nicaragua, El Salvador, Jamaica, Guatemala y Honduras, en Amérioa Central,
¥ en Argentina, Bolivia, Chile y Paragusay ern América del Sur. ZEsto se reflejs también
en el comeumo de leche, yz qQue las importaciones no aumentaron bastante como para
compensar el descenso de la preducciém. Fue excepcidn Verezuela, ocuyas importaciones
de leche en polve y leche condenmada, llegeron casi al triple del suministro nacional
de leche fresca liquida. La industria nacional de la leche en polvo ha progresado an
Venezuela, que es el pale que ftiene el nivel de ingreso mfs altos de toda la América
Lztina (cerca de 800 d8lares por habitante al ano). Ia siguen Puerto Rico (626 délares
E.U.4) y Chile (500 délares E.UG.A). Ios palses restantes tlenen niveles de ingrescs que
varlan de 200 a 300 d6lares por habitante, y algunos inoluso menoe de 160 d8lares E.U.A.,
por ejemple Bolivia y Surinam,

Tendencias de la produceién. La produccién de leche aumentd en América Latina
un 56 por clento entre 195052 y 1960/51 pero el suminisiro de leche por habitante adlo
aumenté un 16 por ciento (v8ase Cuadro 13. La tendencia alcista registrada per la
produccidn lechera fue més acentuada en América Central que en América del Sur.

Bay una serie de razones que explican la insuficlencia de la produccidn. 1/
Uno de los principales faciores es el rendimlento bajo por vaca debido a lo inadecuado
del suministro de forrajes y a 1a mala calided de las ragzas. Algunce pafses, como por
ejemplo El Salvador, Jamaica, Surinam, la Ouayana Briténica y el Pertl, tienen animales
cuyos rendimientos de leche son de 500 a 900 kg amuales. La produccidn lechera, sin
embargo, nc ha aumentado lo bastante tantc en los pafses que poseen animales de rendi-
miento relativemente alto, como la Argenmtina y Chile (promedio de cerca de 2.500 kg)
come en (Quatemala (1.000 kg), debido a los malos sistemas de precios y comeroializaocién,
a la falta de transporte enire las gonas remotas donde la produccién cuesta poco y los
centros de congumo y a ctras varias razones.

Tendenciass del comersio internacional. La produccidn no ha podido hacer frente a
la demanda de productos leocheros en las ciudades en répide crecimiento, especiaimente en
los palses donde la tendencia de la produccidn estada casi estancada. Dichos pafses han
importado por lo tanto grandes oantidades de leche condensada ¢ evaporada asf como de
leche en polvo.

1/ Véase "Resena (eneral de los aspectos Soonomicos del desarrollo lechero en Amérioca

latina" por Mirko Lamer, Rounidn Hegional de la FAO sotTe 108 Problemas de la
- Tndustria lechera em América Latina, Sso Paclo, Brasil, 11-20 abril 1961 (CCP
Documento de trabajo ¥ 61/1). :
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&no Programas del Envios TOPAL Porcentaje de las consigna~
Gobiernc comerciales ciones del Gobierno en los
envios totales

( miles de toneladas ) ( porcentaje )
1960 18,4 " 9,8 28,2 65
1961 55,0 11,7 66,7 82
1962 78,4 14,9 93,3 84
1963 121,8 16,17 142,0 86
1964 104,5 20,2 12447 84

Fuentes Foreign Agricultural Circular, FASsDAEUA, Nos. FD 7-63 (eeptiembre 1963),
FD 6-64 (julio 1964) y FD 6-65 (junmio 1965).

Anos 1960 y 19611 Las consignaciones comerciales incluyen los productos exportados de
acnerdo con log programas gemanales de ventas 1D 33 y LD 15 y de
acuerdo oon el Programa PIL,

Anos 1962 en Las consignaciones comerciales, ademis de les ventas en dflares,

adelantes incluyen las exportaciones hechas de acuerdo com el Titulo I (ventas
en divisas extranjeras), convenios de trueque; Tftulo IV (orédito a
largo plazo)j ventas de gobiernmo a gobierno principalmente para
programas de alimentacién escolarj y productos vendidos para las
exportaciones hechas de acuerdo con programas especiales de ventaa.

Las consignaciones gubernamentales de leche descremada en polvo aumentaron mcho
entre 1960 ¥y 1963, en tanto que las ventas comerciales permanecieron précticamente
jgual. Bubo una disminucién en las consignaciones del Gobiernc de 1964 y 1965, debido

a que disminuy$ el apoyc a las ventas tras el mejoramiento de la demanda comercial.

En alguncs pafses de Amérioa Latina no se permitid la entrada de los productos
excedentesn de los Estados Unidos {Uruguay) o sélo se permitieron en pequenas cantidades
(Argentina, Venezuela), porque se temfa que los productos excedentes competirfan con la
industria nacional en los mercados comerciales. FPero el Brasil, como algunos otros
pafses, han recibido muchos exoedentes de leche descremada en polve de los Estados
Unidos y han podido establecer 15 fAbricas lecheras en el dltimo decenioc debido a la
anorme demanda de dicho producto. 1

También se ha prestado asistencia internacional, en virtud de programas multi-
laterales_y bilaterales, para el desarrollo de las industrias_lecheras naoionales.
Las companfas extranjeras, particularmente la Nestl8, desempenan un papel importante
en el desarrollo lechero. E1 UNICEF contribuyé zl establecimiento de centrales
lecheras, proporoicnando cantidades por un total de 3,5 millones de délares a 12 palsesa.
Oracias a la ayuda del UNICEF se han establecido 11 ffbricas de leche desecada y 2 de
leche pasterizada en Am&rica Latina. Desde 1962, estf funcionando un centro de capaci-
tacifén lechera de la FAQ en Chile, con la asistencia del UNICEF y expertios de Dinamarca.
El Gobiernc de los Palses Bajos ha prestado también su asistencia para el desarrolle
de wn proyecto lecherc em Surinam. ‘

C. Posibilidades para el aumento de las existenciaa actuales

Pogibilidades para aumentar el oomercio internmacional. Hay buenas perspeotivas
para las exportaciones de productos ldcteos a Amérioa Latina, ya que la produceién
1/ caracteristicas roblemas del comercioc exterior de productos lécteos en imérica
latina, CCP Documento de trabajo §° 3172, Eoma, 1961,
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nacional no esti aumentando con la misma celeridad que la demanda de agquéllos. Esto
gors zun mis patente si el desarrollo econfmicc y la urbanizacién de los pafses de
América Latina contimiae. Los gobiermcs latinoamericanos pueden, pues, sentirse inclina-
dos a volver a examinar sus actuales politicas comerciales, especialmente i la
produceidn nacional no sumenta m#s ripidamente.

Posibilidades para renovar o ampliar la asistencia internacional. Excepcidn
hecha de la que proporcionan los Estados Unidos, poca es la asistencia que en materia
de suministros lecheros se presta com arreglo a acuerdos bilateralesjy por lo gque
respecta a los acuerdos multilaterales, no se han desarrolladc tanto como en el LeJjano
Oriente. El UNICEF ha prestado alguna asistencia, pero ee ha limitado al seotor de la
leche en polvo, y sus asignaciones a América Latima han sidc pequenas en comparacién
con las hechas a otras reglones. 1/ Hay muochc margen para el desarrcollo de la industris
lechera y para el aumentc del consumo de la leche, particularmente entre los grupoe de
ingresce bajos.

4. Elaboracién de alimentos ricos em protefnes

En vista de las grandes necesidsades que hay de fuentea adicionales de protefunas
a bajo precio, se ha dedicado gran atencién en los dltimos anos al desarrollo y produc-
cifn de concentiradoe baratog de proteinas a hase de preoductos que hasta ahora no se
habfan aprovechado bien, pero gque podrfan usarse como alimentos humancs si ‘se elaborasen
cuidadogamente. En una serie de palsmes se han preparado recientemente dichos conoentra-
dos con preductos indfgenas tales como la harina de semillas oleaginosas, las tortas
prensadag y la harina de pesoado,

la mayoria de las semillas oleaginosas son ricas en proteinas de buena caslidad.
Algunae de ellas, come la soja, aportan cantidades importantes de proteinas a las
dietas de clertos pafges. Log alimentos ricos en protefnas hechos oon Bojs mediante
la fermentacidn tradicionsl ¥y otros tratamientos, se han utilizado durante muchas
centurias . en China, JapSn y oiros pafses del Lejano Oriemte, y actualmente se ha orga-
nizado en el Japén con algdn &xito le produccidn comercizl de dichos productos naciona-
les tradicionsales.

En Indonesia se produce ahora comeroialmente y se consume mucho un extracto en
polvo de soja y ajonjolf. En el Brasil se ha initroducido en el mercado com el apoyo
del Gobierno un nuevo produoto rico en protelnas basado en el tratzmiento térmico de
la soja con toda la graea. La harina de semilla de algedén, cbtenida de lz torta de
Prensado de la sémols extraida con solvente, se ha utilizado para las mezclas de
alimentos en América Central y del Sur durante algunos &Nos. .

Muchas de las principales semillas oleaginosas se cultivan sobre todo en lazs
regiones tropicales y subtropicales donde la falta de protefnas es més grave. Sin
embargo, aunque parte de la produccién de cultiivos tales como el del coco, el manf,
la goja y el ajonjol? se consvme er los palses productores, el gruesc de este suminietro
potencial de protefinas para el consumo humano y animal se exporta em forma de semlillas
oleaginosas enteras o tortas de semillas cleaginosas. En los pocos pafses donde se
elabora localmente una cantided impertante de dichos productos parsa satisfacer la cre-
ciente demanda nacional de grasas y aceites, las tortas premsadas ricas en proteinas se
utilizan generalmente como fertilizante, piensos o combustible, o inclusoc se deaperdi-
cian, aun cuando podrfan elaborarse para el consum¢ humaxo.

Las egignaciones del UNICEF ascendieron a 22,8 millones de délares E.U.A. enire
1951 y 1964, de los cuales recidié América latina 3,5 millones de dSlares E.U.A.
-88 decir, un 15,4 por oiento del total.
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Ha habido que vencer una serie de dificultades para la preparacidn de dichos
productos., Es indispensable que atrafgan al comsumidor, que sean complementos satisfac~
torios deade el punte de vista de la muitricién, de los regfmenes de alimentacién
oxistentes y gque puedan introducirse en loe canales comerociales de forma que lleguen a
los consumidores, que de otro modo no obtendrfan suficientes protefnas. En el caso de
las tortas prensadas de semillas cleaginosas otra dificultad os que no siempre las
tortas que se elaboran para pienso sirven como materia prima para producir alimentos
dostinados al consumo humano. Muchas veces es necesario un eguipo especial de elabora-
¢ifn asf como la seleccién cuidadesa de la materia prima. En consecuencia, los concentra~
dos comeatibles de protefnas hechos con semillas oleaginosas tienden a costar micho més
que las tortas comerciales que se fabrican para piensc aungue sigan siendo una fuente de
protefnas relativamente barata.

La harina de manf, elaborada oon granos desgrasados, se estf también utilizando
para el consum¢ humano, aunque recientemente ha sidc una contrariedad al demoubrir que,
a causza de la infeccidén del Aspergillus flavus, el manf y suse productoa contienen con
frecuencia sustancias téxicas conocidas con el nombre de aflatoxinas. Actualmente se
estf estudiando la manera de eliminar o reducir al mfnimo dicha infecocién durante la
cosecha, el transporte y el almacenamiento. DIiches productos no deben utilizerse para
el consumo humanc hasta que hayan pasado satisfactoriamente ciertos ensayos biolégicos
que se han ideado.

También se han hecho muchas investigaciones sobre los procesos de produccién de
concentrados de protefnas de pescado a bajo precio adecuados para la alimentacién
humana. Se han inetalado fAbricas en escala comsrcial para la produccién de concentre-~
deos de protelnas de pescado comestibles em Chile, Marrueccs, Suecia y Estados Unidos,
aunque la mayorfa de ellas no estfn afin trabajando plenasmente. ILas salchichas de
pescado son una fuente buena y barata de proteinas y se producen comercialmente en el
Japdn ¥ otroe pafses del lejano Oriente.

loe concentrados de protafnas gue se han lanzado al mercado durante los dltimos
anos han sido producidos de acusrdo con una serie de principios relativos a su inocuidad
Y conveniencia nutricional para la alimentacién humana, establecidos de acuerdo con el
programa mixto FAOD/OMS/UNICEF sobre alimentoe ricos en proteinas que fue el que orienté
las primeras investigaciones. Se recomend$ que no se mantuviera secretc el proceso de
produccién y que debia ser no sole factible comercialmente, sino también adecuado para
su utilizacidén en los pafses en desarrollo. Antes del ensayc con seres humanos los
productoe deberfan darse a una o mis especies animales para determinar su inocuidad y
su valer nutritivo. Deben tener un contenido alto de protefmas y la calidad de é&stas
debe ser tal que proporcione un complemento provechoso a las dietas pobres en protefnas.
Finalmente, el valer mutricional del producto tiene qQue confirmarse en la alimentacidén

de los serses humanhos,

Para orientar a loes productores de dichos concenirados de proteinas y asegurar
la inocuidad y conveniencia mutritiva de diohos alimentos nmuevos, el Grupo Consultivo
sobre Protelnas de la FAO/OMS/ﬁNICEF ha propuesto "principios pars la elaboracién y el
control de calidades" para cada tipo de producto. Estos principios abarcan cuestiones
tales como la calidad de la materia prima, las oondiciones de la elaboracién, la compo-
sigifn qufmica, la calidad protefnica y su evaluacién, las condiciones sanitarias
(condicién miecrobiolégioa y contaminacién de insectos y roedores), la forma fisica y
el envase, Han sido aceptadas tanto por los gobiernos como por las empresas privadas
interesadas en la produccidn, preparacién y promocifin de los concentrados de protefnas.

Los concentrados de protefnas de dichas fuentes pueden ser tratados de forma que
carezcan de salor y de olor para su inclusién en los alimentos bisicos con objeto de
aumentar el consumo de proitefnas de las poblaciones necesitadas. En los palses donde
e elaboran los alimentos bisicos principales en gran sscala antes de oomercializarlos,
la legislacién oficial puede hacer mucho por aumentar el consumc de protelnas y evitar
la malmtricifn protefnica insistiendc en la inclusién de una cantidad adecuada de
dichos productos insIpidos. También pueden elaborarse los concentrados protefnicos en
forma tal que conserven su sabor espeocial y, a veoces, su olor, porque en tal forma
ofrecen atractivos al consumidor, que los utiliza como un "condlmento™ que anadir a su
alimentacién.



-39 -

Se Comercializacién de productos elaborados

En la comercializacién de alimentos la tendencia de los #ltimos 20 ancs se ha
orientado hacia la concentracién con menos empreeas y de mayor volfimen, y hacia una
mayor integracién de las difereontes fases de la comercializacifn y, hablando de manera
genoral, hacia una corriente mfs directa de los productos alimenticiocs de la granja al
consumidor.

Esta evolucién ha sido un estfmmlo tremendo para el mejoramiento de la elaboracién
Yy el envase de productos alimenticios. Han aparecido en el mercado centenares de muevos
productos, se ha apreciado la conveniencia de los alimentos elaborados y ahora, los
nueves tipos de envase, etiguetade y materiales aseguran la proteccidén de los alimentoa
frescos y elaborados,

El cambic mfs importante en la wventa al por menor de los productos alimenticios
ha sido e} nacimiento del supermercadc c¢omc método moderno para vender loe alimentos
al consumidor.. Las tiendas de autoservicio y de surtido completo con los articulos
Fre—empaguetados estin desplazande gradualmente todo otre tipo de tiendas al por menor
en los palses desarrcllados.

Un supermercado es un gran centro de viveres, con ssctores relativamente comple-~
tos de productos seccs, frescos, carnes frescas, productos lfcteocs, alimentos congelados
y enlatados. En cada seccidén hay una gran variedad de marcas de alimentos, Ios
comestibles, al mencos, se los sirve el pfiblico por sf mismo, pero todoe los demis
departamentos tienden a lo mismo.

Kl cambio hacia el autcservicioc ne pedria haber ccurrido sin otros corresponiientes
en las industrias de elaboracién de alimentos y envases previos de los mismos. Ademis,
las indusirias de elaboracidm de alimentos se han visto obligadas a modificar y adaptar
pue productos a las necesidades de los principios del autoservicio que rigen los
supermercades. En otras palabras, existe un lago my fuerte gque une a las industrias
alimentarias con la cadena de supermercados.

En consecuencia, las tendencias del desarrollo de las industrias alimentarias en
Africa tiene que ir unide con el establecimiento de cadenas modernas y eficaces de
mercadoe, que contengan los elementos esenciales que han oreadc el sistema del supermerca-
do para la comercializacién adecuada de los productos alimenticivs elaborados.

6. Aprovechamiento de desperdicios y subproductos

Muy pocos son los productos agricolas que pueden congumirse por completo ein
dejar tras de sf algunos desperdicios o subproductos. Signo carscterfstico de las
industrias de elaboracién de alimentos muy adelantadas es el aprovechamiento Sptimo de
dichos residuos, En los pafses mencs desarrolladces, sin embarge, no suelen eprovecharse
atn suficientemente loe subproductos y desperdicios de los productos agricolas.

En cuanto a la industria, la razén principal que la mueve a actuar as! es
sconémicay prioticamente, todos los desperdicios y subproductos tienen algin valor
comercizl. El problema principal para la industria es enconirar el punto de igualdad
entre el costoc de reunir, elaborar muevamente, almacenar y comerclalizar dichos
productes, y los ingresos que produzcan. Esto es, en general, de influencia decisiva
para las economfas de escala de una unidad de elaboracifn de alimentos. For ejemplo,
en los molinos arroceros no existen prféicticamente economfas de escala. B58lc en las
fibricas arrocerss mayores, es econfmica y factible la separacién del salvado y su
elaboracién ulterior para producir aceite. De igual manera, la desecacién de la
leche 1fquida deenatada tras la produccién de mantequilla, s8lo conviene ocuandc se
cuenta con las cantidades mfnimas neoessrias para el aprovechamiento econémico del
equipo. _Ios costos de elaboracisn y generales de los secadores de rodillo o evaporacién
de pequena capacidad son supericres a los del equipc més grande.
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Un ejemplo singularmente importante y pertinente a este reapecto es el aprove-
chamiento del "quinto cuarto" en el comercio de la carne. En el proceso convencional
de matanza a pequena escala, la carne, el rabo, algunog intestinos y gléndulas, las
pezunas y cueros se tiran o se utilizan en forma entiecondmica, como por ejemplo, el
ugo de las pieles para el consumo humanc. Cuando se utilizan plenamente, esas partes
del animal son de valor considerable y permiten dismimiir el precic de aguellas
porciones del animal que se utilizan m&s para el consumo humano,

Otro aspecto del aprovechamiento de desperdicios y subproductos ea la conversién
en alimentoa o piensos de loe productos que actualmente no se utilizan plenamente. El
aspecto ms importante a este respecto es, con mucho, la produccién de alimentos
protelinicos vegetables a base de 10s residuos de la extraccidn del aceite, ep decir,
tortas de semillas oleagincsas. Hay otros mohos ejemploa en la elaboracién de frutas
¥ verduras en que pusden utilizarse subproductos %ales como las mondaduras, coragones,
bagazos, rabos, etc., para la manufactura de una amplia variedad de productos tales
como pectinas, jaleas, jugos, confiturae, vinagre y aceites esenciales. En la elabo-
racién del arrcz, el salvado, antes de utilirzarse para piensos, puede tratarse con
solventes y dar un aceite excelente, adeouado para el consumo humano.

los piensos gontribuyen indireotamente a la alimentacifn del hombre

Se utilizan ya varios desperdicios y subproductos agricecles, perc se podria
convertir micha mfs materia prima si se prestara mée atencifén & las industrias de
Piensos y forrajes. Por ejemplo, las tortae deaceite pueden utilizarse para alimentar
a los pollos, y la pasta fresca de la elaboracifn de la yuca puede darse a2 loe cerdos.
El salvadc de arroz es un pienso tan valioso que algunos pafses ham prohibido su
exportacifn. Algunas de lae téonicae de elaboracién aparentemente antiecondmicas de
los palses en desarrollo podrfan dejar de serlo si se combinasen con las explotacicnes
avicolas o de gapado porcino, como ls extraccién primitiva del aceite de coco, de los
cogos frescos, raspando le carne, prensindcle y cociéndola para obterer la "“crema",
Otro e¢jemplo es la extraccidn meclnica del aceite de ia soja que, sin un equipo de
primers clase y el control quimico adecuade lleva a pérdidas de aceite en la torta de
cerce de la mitad del total del aceite que contiene el gramo, perc que muchas veces ee
econémico por el alto valor que tiene 1la torta como pienmc (§F tanbién como alimento j.

Actualmente la tendencia es la de establecer fibricas mezcladoras de piensos
también en los pafses en desarrollo que producen pienscs valiosos de todos los tipos de
subproductos, en instalaciones modernas donde se limpian, desintegran, megclan, ese
preparan en forma de belas, eic., automfticamente.

Fo se han resuelto aun todos los problemas relativos a loe productos de
desperdicic de los pafses en desarrcllo; basta ahora no se ha encontrado la forma
provechosa de utllizar las c8scaras del manl, ni las del arroz, ni loe desechos de los
d4tileg. ni da 1a mi%a e+n
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Fo. 34 (1957) Higiene de la carne

N¥o. 38 {1958) Recientes progresos en la tecnologia del gqueso

¥o. 59 {1963) Proyecto de fabricas lecheras

No. 60 (1963 El beneficio del cacac bruto destinado al mercado

No. 65 (1965) La esterilizacidn de la leche _

Cuadernos de fomento agropecuario

No. 27 51953 Maguinaria para la elaboracién del arroz :

No. 54 {1956) Elaboracién de la yuca y sus productos en las industrias rurales

No. 58 {1956) La oleoctecnia rural

No. 63 {195%8) Métodoe de elaboracidn de la copra en las industrias rurales

Fo. 70 {1960) La manipulacidn de la carne en los paisss en desarrollo. Matanza y preser-
vacidn

Guias de comercializacidén

¥No. 2 (1957} La comercializacidn de frutae y hortalizds

No. 3 (1960} La comercializacidn del ganado y de la carne

No. 4 {1961) La comercializacién de los huevos y de las aves de corral
Publicaciones diversas

(1962) Céme estimular al consumo de alimentos proteinicoe

Boletines oficiosos de trabajo

No. 20 {1964) La elaboracidén del café
No. 23 {1964) El secado del arroz - principios y técnicas

Qeneral

El comercio internacional de productoa'agricolaa en el Decenio de las Naciones Unidas
para el Desarxrclle .
Situacibn de los productos bisicos 1964 Suplemento especial
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de 1a renta nacional por hadbitante

Cambios en la podblacién y en la produccién de leoche, ¥ niveles del oonsumc de lechse 3

POBLACION (estimacio-]| PRODUCCION DE LECHE | PRODUCCION DE LECHE]Consume de | Renta nsoionsi
nes de mediados ds POR HABITANTE leche y @™o~{ por habitante
ano ductos leohe- en 1960
ros par bhald-
tante =B
o lente @ leche
1952 1962 aumen-{ 1950/ 1960/ aumen— 1950/ 1960/ suman~ 1958/ 1950 1960
tos 52 tos 62 o8 61
miles de % miles de % kg por eho % kg por aho | Délares E.U.7.
toneladas toneladas por ano
AMBRICA CENTRAL 1/ 53841 71157 32 [ 3250 6135 89 60 8 43
Costa Rioa T B53 T1275 49 118 %120 2 38 9§ 32 144,4 306 342
.Cuba 5755  T068 23 473 ™000 111 82 18 116,42 P .
Reptiblica
Dominicana 2274 3220 42 5T %68 19 25 21 16 53,1 12/169 219
Fl Salvador 1955 2570 31 124 *200 61 64 78 22 56,3 236 271
Guatemala 2981 4017 35 130 =220 16 64 55 =13 38,2 144 156
Honduras 1452 1950 34 105 125 19 72 84 -1 62,8 153 4/177
Jamadca 1457 1641 13 35 33 -6 24 20 -7 43,5 194 a5
México 27451 37233 36 1632 3500 114 60 94 57 80,4 238 35
Ficaragua 1128 1578 40 174 ™75 1 154 111 -28 194,0 ves
Panand 872 1139 31 33 60 82 38 53 39 68,2 [5/279 321
Puerto Rico 2227 2458 10 154 340 124 69 138 100 ass 439 626
AMERICA DEL SUR 1/ 116599 152760 31 | 11250 16065 43 96 105 9
Argentina 11337 21418 19 4310 4403 4 240 209 -13 183,1 424 365
Bolivia 3095 3549 15 249 250 - 8o 70 -12 29,9 111 6/105
Brasil 55095 15271 37 | 2809 5460 94 51 13 43 69,6 141 3/136
Guayana Briténios 447 598 34 10 17 70 22 28 27 ore  Bf215 4223
Chile 6295 8001 27 695 762 10 110 95 14 140,1 427 501
Cclombia 11847 14769 25 1756 #2200 25 148 149 1 110,3 179 238
Eousdor . .3350 4596 37 173 685 296 | 52 143 187 80,0 4| 133 161
Paraguay 1462 1857 27 126 133 6 B6 T2 -16 7242 101 102
Porfl 8B64 11511 30 248 421 10 28 37 3 48,5 112 3/126
Suriném 224 307 39 3 8 167 14 26 86
Uruguay 2487 2914 17 449 51 67 180 258 43 248,3 cee -
Venezuela 5472 73198 35 356 497 40 65 67 3 8745 615 305
AMERTCA LATINA: N
TOTAL 170440 223917 31} 14500 22200 3 8 59 16
_1_/ Incluye también a los pafmes que 1o aparecen en el cuadro
S._j 1951
1959
4/ 1958
2/ 1952
6/ 1955
*

isstimade en parte

FUENTESS

Poblacién: Apuario

Produocldn de leghe:

Consumo

Demogr&fico de las NU

Armiario de Producclifn de 1a FAO ¥
otros informes de la Organigacidn

Hojas de balance de slimentos de 24 paises del

henisferio oocidentaly 1959-61 ERS Forbign 86,
Foreign Regionel Analysis Divislon, DAEUA,

Renta por habitantes

los ofloculos de 12 FAD me basan en
los datos publicedos en el Amario
Estadfetioo de Cuentss Neoiounles

de lae NU
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Comerclo internacional de producica lfoteos

IMPORTACIONES EXPORTACIONES

1948/ 1958 1963 Variacién 1848/ 1958 1963 Variacién
52 1948/52-1963} 52 1948/52-1963

LECHE CONDENSADA T EVAPORADA

América Cemtral
Amérdical del Sur

Ambrica Latina

LECHE EX POLVO ENTERA Y
DESFATADAs 1/
América Central
América del Sur

América Latina

MANTEQUILLAS
América Central
Amérlce del Sur

Am8rica latina

QUESO1
América Central
América del Sur

América Latina

miles de T.m. Poroentaje miles de T,m, Porcentaje
36,0 30,0 #37,0 2,8 0,4 Cy1 #0,2 =50,0
9’0 15’0 '17’0 88’9 - 1’0 *1’2 'TE
45,0 45,0 #54,0 20,0 0y4 151 *#1,4 250,0
17,0 27,0 56,2 230,6 - - -

5’0 69,0 89,1 1682’0 - 0,5 0’2 [N}

22,0 96,0 145,3 560,5 - 0,5 0,2 “vs

e —— e "

4,5 6’6 8,9 97!5 5!7 - - L

5,0 7,0 14,0 180,0 5,0 9,6 15,2 153,3

9,5 13,6 22,9  141,1 11,7 9,6 15,2 29,9
4,3 T8 8,1 8g,4 0,3 0,4 G5 66,7
4,0 22,6 10,3 157,5 6,8 3,0 54 ~20,6
8,3 29,6 18,4 121,7 Tyl 334 5,9  =1646

FUENTE: Anuario de Comercio de la FAO, 1962, 1963 y 1964.

l/ Fo eopt4 registrada todas ls leche en polvo importada de los Estados Unidos en virtud de

programas gubernamentales.

* Estimado en parte.






