LA AGRICULTURA Y LA GANADERIA EXTREMENA EN 1990

La definicion actual de lo calidad se basa en la existencia de un soporte tecnolégico
de alto nivel, que aqui ha cristalizado en el Laboratorio de Control de Calidad de Mérida,
homologado por la Red Espafiola de Laboratorios de Ensayo (RELE.) como primer y hasta
hoy tnico Laboratorio competente en lemas corcheros.

£l préximo reto de la calidad es lo definicién de las normas que cada factoria deberd
cumplir, en cuanto a instalaciones y funcionamiento, para acceder a la acreditacion de
IPROCOR y al sello de calidad del corcho extremefio. Condiciones de Iransporte y almace-
hamiento, fiempos de “estocage”, manipulacion de productos quasi alimentarios, fiempos de
coccién, renovacion de aguas, y un largo etcétera de exigencias, garanlizardn un futuro
cada vez mas reglado y controlado para los productos corcheros. El consumo asi lo exige,
y aunque o algunos les cueste comprenderlo, la comercializacion es quien manda, exige

¥ paga.

23. INDUSTRIAS DE CONGELADOS
Y DESHIDRATADOS VEGETALES

1. INTRODUCCION

El desarrollo de la industria de conservas vegetales en Extremadura se inicia con la
puesta en marcha del “Plan Badajoz”, dlrededor de los afios 50. Fue en 1955 cuando la pri-
mera industria dedicada a la conserva de tomate se establecié en Monlijo, e infrodujo en
las Vegas Bajas del Guadiana el cultivo horticola més importante actualmente en la region.

Hasta entonces tan solo existia una industria dedicada o la elaboracion de productos
horticolas, la industria del pimenton, tradicional en ta provincia de Céceres y ubicada princi-
palmente en la Comarca de la Vera, desde el siglo XV.

Por tanto, el primer proceso industrial de conserva vegelal desarrollado en la region
fue el deshidratado, seguido después de muchos afios de los aperizados y congelados.

Posteriormente, y con el desarrollo de una horticultura de fipo extensivo, las industrias
vegetales se han multiplicado y establecido por distintas zonas de Extremadura diversifican-
do, ademds de sus productos, los sistemas de elaboracion utilizados.

Existen Ires grupos principales de industrias de conservas vegetales:

— Industrias de apertizados (1).

— Industrias congeladoras.
— Industrias deshidratadoras.

{1) Apertizado: Conservacion de alimentos mediante esterilizacion por calor.
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£l nomero de industrias y su distribucion provincial, se recogen en el cuadro 1.

CUADRO 1. Numero de Industrias de conservas vegetales en Extremadura

Total
Sistema de Conservacion  Badajoz  Céceres NS o %
Apertizado 13 20 [ 34,5)
Congelado 2 5  86)
Deshidratado 1 3 (59
TOTAL 16 58 (100,0)

* Molinos de pimiente para pimentdn.
P P

Los productos horticolas que pueden ser elaborados por cada tipo de industria son los

que se relacionan en el cuadro 2.

CUADRO 2. Productos elahorados por las indusirias
de conservus vegetales de Extremadura

Tipo de elaborado Apertizado

Congelado Deshidratado

Alcachofa
Berenjena
Brocoli
Calabacin
Cebolla
Coliflor
Col-Repollo
Col de Bruselas
Espdrrago
Espinaca
Frambuesa
Guisante
Habas
Judia Verde
Maiz Dulce
Meldn
Mora
Patata
Pimiento
Puerro
Tomate
Zanahoria
Champifion y ofras Setas
Aromaticas
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(Elaboracion propia).
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En nuestra region, las industrias mds polivalentes son las congeladoras y deshidratado-
ras, siendo la mayoria de las apertizadoras de cardcter monovalente y dedicadas casi exclu-
sivamente al procesado de fomafe, aunque eso si, en diferentes tipos de elaborados {concen-
trado, pelado, jugos, salsas, etc.). Tan slo ulguna de estas se dedica a ofros productos hor-
hcolas como pimiento, espérrago y ofros de peculiares caracterislicas, como es el caso del
champmon y del Boletus edulis.

A pesar del cardcter polivalente de las indusirias de congelado y deshidratado, resultan
en general menos conocidas, ya que el volumen total de producto procesado es muy inferior
al elaborado en las conserveras de apertizado.

Por este motivo este trabajo se va a cenirar en el estudio de las congeladoras y deshi-
dratadoras instaladas en Exiremadura, o las que agradecemos su colaboracion por facilitar
la mayoria de los datos expuestos a continuvacién.

2, INDUSTRIAS DE CONGELADO
El nomero fotal de plantas congeladoras en la region es de cinco, de las que tres se

encuentran en Céceres y el resto en Badajoz. El nombre y ubicacién de cada una de estas
industrias se recoge en el cuadro 3.

CUADRO 3. Industrius de congelados vegetales en Extremadura

Nombre Ubicacion Provincia
Horticola de Badajoz, S. A. {Horbasa) Villafranco del Guadiana Badajoz
Iniciativas Agricolas Extremefias, S. A, Polig. Industrial “El Nevero” Badajoz
Furoagro (Frigorificos Extremeiios, S. A)  Jaraiz de la Vera Caceres
Cooperativa je San Lorenzo Garganta La Olla Caceres
Cooperativa del Santo Cristo de la Salud  Aldeanveva de la Vera Céceres

(Etaboracion propia).

La actividad de todas estas industrias se centra en la fabricacién de alimentos uliracon-
gelados.
En el sector de alimentos congelados, se pueden establecer los siguientes grupos:

— Carnes congeladas.
— Pescados y mariscos congelados.
— Vegelales congelados.

De las cinco empresas anteriormente citadas, Evroagro es la que tiene una mayor
diversificacién, elaborando ademds del grupo de los vegetales congelados, pescados y
Mariscos, platos precocinados y ofros preparados. Le sigue Horbasa, con la fabricacion de
congeiados vegetales, platos precocinados y ofros preparados. Las tres restantes congelan
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exclusivamente vegetales (hortalizas, verduras y frutas), si bien en algunos casos preparan
mezclas con diferentes productos, como es el caso de las menestras y ensaladillas fabrica-
das por Iniciativas Agricolas Extremefias, S. A.

Segun el Cédigo Alimentario Espafiol (C. A. E.), las hortalizas, frutas y verduras conge-
ladas son “las sometidas a procesos tecnolégicos adecvados, con disminucién de tempera-
fura hasta grados inferiores o la congelacion”.

También define el C. A. E. los platos preparados congelados como “los productos resul-
tantes de una preparacién culinaria complela, envasados y sometidos & un procedimiento de
conservacion por frio y dispuestos a ser consumidos después de un calentamiento”.

En ambos casos el Codigo establece los requisitos minimos de calidad, fijando las condi-
ciones que deben reunir las malerias primas, temperaturas y tiempos de congelacion, envases,
almacenamiento, fransporte y periodos méximos de almocenamiento de los productos finales.

Los diversos procedimientos de congelacion que existen, se pueden reunir en fres grupos.

— Por aire.
— Por contacto {placas frias).
— Por inmersion.

De los tres grupos, las industrias extremedias, en consonancia con todas las congelado-
ras espafiolas, utilizan los dos primeros {por aire y por placas frias). De éstos el mds anfiguo
es la congelacion por aire, que puede aplicarse con independencia del tipo de producto y
de su famaiio, Con este sistema y para que la congelacion sea suficientemente rapida, la
temperatura del aire debe ser de -35°C a -40°C con velocidades de 3-8 m/sg.

Este es el procedimiento mds utilizado para: granos y producto iroceado.

Los congeladores més utilizados para la aplicacion de este sistema son:

a) Tinel de celda {principalmente por paquetes regulares).
b) Timel con ventilacién longitudinal o transversal.

Para alimenios en blogque se uliliza la congelacién por contacto; gue consiste en com-
primir el produclo enfre dos placas refrigeradas.

De las cinco congeladoras ubicadas en Extremadura, tres de ellas (Horbasa, Nevero y
Euroagro) cuentan con ambos sistemas, mientras que las ofras dos (Cooperativa de San
Lorenzo de Garganta la Olla, y Cooperativa del Sanlo Cristo de la Salud, de Aldeanveva
de la Vera) congelan exclusivamenle por aire y mediante tinel de ventilacion.

Independientemente del sistema utilizado, el proceso industrial del congelado requiere
unos pasos previos a la congelacién propiamente dicha, y que se resumen en los siguienfes:

1. Recepcion de materia prima: seleccion de la misma por calidad.
2. Preparacion de la materia prima:
- Lovado.
Seleccion.
Calibrado.
Pelado.
Cortado.
Escaldado o blangueado.
Enfriado.

i
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A partir de esle momento el producto estd preparado para su congelacion.

El envasado puede tener lugar anfes o después del congelado. Generalmente, cuando
el sistema es por contacto, el producto es previamente empaquetado, como es el caso de
las espinacas y brocoli.

] Con este sistema de conservacion la colidad del producto estd asegurada durante
0s afios.

2.1. Situacion del sector del congelado extremefio respecto al nacional

En la actualidad existen en activo en Espafia 22 industrios de congelados vegetales,
con una capacidad de produccion total superior o las 300.000 Tm. de producto ferminado.

La produccién espafiola en los ultimos afios ronda las 185.000 Tm., lo que supone el
53 por 100 del potencial productivo de lu industria congeladora nacional. De ellas, sélo
unas 160.000 Tm. fueron de materia prima de procedencia nacional (1990),

Las fabricas espafiolas cuentan con maguinaria moderna y lecnologia punta; osi el
60 por 100 de éstas posee maquinas con menos de 10 afios de untigUedui

Las empresas mas fuertes y competitivas del sector de congelados vegetales ubicadas en Es-
pafia son: Frudesa (45.000 Tm.), Acsa {30.191 Tm.), Industrias Prieto, S. A. (27.801 Tm.], J. Virto,
S. A. (24.000 Tm.) y Pescanova, S. A. {16.631 Tm.), segun datos de Alimarkei {N.° 32, Junio 91).

La distribucién geogréfica de las fabricas de congelados vegetales es muy acusada,
situdndose principalmente en zonas de importancia horticola. Asi Navarra y Murcia son las

ve cuentan con un mayor nimero de plantas, debido o su gran tradicion horticola. Extrema-
3ura cuenta con un 6,5 por 100 del total de fabricas espaolas, lo que la sitia en 9° 6 10°
lugar. € un dato a considerar ya que el porcentaje es muy bajo comparado con otras zonas.
Esto es debido a que gran parte de la produccién es de semielaborados qué finalizan sv
proceso fuera de Extremadura perdiéndose asi el valor afiadide correspondiente.

Las plantas congeladoras de alimentos precocinados y preparados, se encuentran, en
su mayoria, proximas a los centros importantes de consumo, tales como Madrid y Barcelona.
A estas fabricas va destinada una parte muy importante de la produccién de las congelado-
ras de ofras regiones, como es el caso de las fdbricas extremefias. A nivel nacional los
empresas lideres son Pycasa (La Cocinera), Pescanova, Delasa (Findus, grupo Nestlg),
Maheso-Gedesco y Alimentos del Atlntico, S. A.

2.2. Las indushrias de congelados en Exiremadura (1)
2.2.1. Iniciativas Agricolas Extremefias

La primera fabrica de congelados vegetales instalada en la region fue El Fresno, hacia

1973.

Tras una serie de circunstancias, en 1988 se promueve una nueva sociedad desde la
Sociedad de Fomento Industrial de Extremadura, con el actual nombre de Iniciativas Agrico- -
las Extremefias, en la que entra o formar parte la sociedad Agrofisa (Grupo Liga Financie-
ra), propietaria en aquellos momentos de |Oos instalaciones.

(1) Datos de produccion facilitados por las propias empresas.
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La Sociedad de Fomento, posee, en junio de 1990, el 76,5 por 100 de las acciones de
esla empresa de congelados.

La planta de fabricacién cuenta con cuatro tineles de congelacién, dos estdticos (con-
gelacion por contaclo) y dos dindmicos (congelacién por corriente de aire frio), con una
capacidad total de produccién de 15.000 Tm./afio de producto terminado.

En cuanto a su capacidad de almacenamiento de productos congelados es de 3,000 T,
en camaras frigorificas o femperaturas de -25°C,

Esta fabrica se ha dedicado fundamentalmente hasta ahora a abastecer a las primeras
empresas fabricantes y comercializadoras de congelados, aunque a partir de 1990 parte de
su produccién la comercializa con sy propia marca: El Nevero.

La materia prima, procede en un 35 por 100 de las Vegas del Guadiana, y el resto de
diferentes zonas espafiolas.

En el caso de la produccién de Badajoz, la fabrica contrata con el agriculior las hectd-
reas del cultivo y fija el precio del producto. En estas circunstancias, el asesoramiento téc-
nico corre a cargo de técnicos especialistas de la fébrica. Segin el cultivo de que se trate,
la mecanizacién integral del mismo la lleva a cabo la fabrica, que cuenta con sembradoras
de precision y cosechadoras propias, para espinaca y judia verde.

Bajo la marca El Nevero se comercializan, ademds de vegetales congelados solos
como espinacas, zanahorias, brécoli, efc., mezclas vegetales como ensaladilla, menestra
menestra imperial.

En el cuadro 4, se cuantifican todos los vegetales congelados por esta planta, indi-
cando su procedencia, superficie contratada (cuando el producto ha side cultivado bajo con-
frato), produccion total, y precio medio recibido por el agricultor. Todos estos datos corres-
ponden a la campafia 1990 y han sido facilitados por la propia empresa.

CUADRO 4. Datos de produccién de Iniciutivas Agricolus Extremeiias, S. A, (1990)

Superficie (" Produccion Total  Precio Medio ol

Coltvo Pracedencia Confratada (Has.) Congelado (Tm,) Agricultor (Pis./Kg.)
Alcachofa Sevilla / Murcia - 150 50
Cebolla Varias - 2.000 16
Coliflor Toledo - 300 18
Brécoli Badajoz — 100 -
Espinaca Sevilla / Badajoz 189 2532 19
Habas Varias 180 3.873 22
Judia Verde Yalladolid - 500 54
Patata Badajoz - 200 18
Zanahoria Segovio ~ 310 14
TOTAL 369 9.965 -

(") La superficie confratada sélo corresponde a Badajoz.
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Esta amplia gama de especies vegetales permite a la planta de congelacion trabajar
durante todo el afio.

La forma usual de envasar es en bolsas de plastico y formatos de 400 grs. y 2.500 grs.,
a excepcion de la espinaca y el brécoli que se preparan en paqueles de 400 ?rs. y 250 grs.
respectivamente. En ocasiones también se utilizan sacos, para abastecer o hoteles, restauran-
tes, hospitales, elc.

Durante todo el proceso de fabricacion, el producto es somefido a controles de calidad
y sanidad para asegurar el buen estado del elaborado final,

22.2. Horticola de Badajoz, 5. A, (HORBASA)

En el afio 1975 el grupo Nestlé comienza a trabajar en Extremadura dentro del sector
horticola. Ensayan variedades de judia verde y espinaca, congelando sus primeras produc-
ciones en la antigua fabrica de “El Fresno”, que alquilaban para tal fin. Sus trabajos se
encaminaron a probar aquellas especies y variedades que mejor pudieran adaptarse a las
Vegas del Guadiana. Esto impulsé la apertura de Hispareco en 1977, Centro de investiga-
cién para la zona mediterranea de este grupo de origen suizo (1).

En 1980 se constituye Horba, S. A. {Horticola de Badajoz, S. A.) con participacién de
Sodiex, inicialmente, aprovechando la infraestructura de una antigua fdbrica de tomate
adquirida por Nestlé,

Cuenta con una capacidad total de produccién de algo mas de 7.000 Tm. y en la aclua-
lidad estd en este méximo.

Horba, S: A. elabora un total de 12 especies horticolas en una campadia que va de pri-
meros de marzo a finales de diciembre. |

Destaca sobre todo por su produccion de maiz dulce, unas 2.500 Tm., lo que supone el
32 por 100 del total producido en Espafia {8.000 Tm./ afio). Le siguen en importancia la espi-
naca (1.000 Tm.), berenjena (900 Tm.) y brécoli (700 Tm.). El reslo de las especies oscilan
entre 200 Tm. y 500 Tm. anuales, hasta llegar ol méximo de produccién de 7.000 Tm./oiio,

Casi todo el producto congelado fabricado por esta planta, se vende a empresas del
grupo Nestlé, fundamentalmente a la empresa comercializadora para productos congelados
Delasa, propiedad del grupo. El destino de la produccion de Horbasa se reparte segin se
indica en el siguiente cuadro.

CUADRO 5.
7 Produccion Total Congelados
Exportacion : Mercado Nacional
Nestlé Otras Industrias Nestlé-Espaiia Otras Marcas
48% 12% 20% 20%
60% 40%

(Horbasa.)

(1) Ver capitulo 28.
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Las marcas de Nestlé con las que estos productos salen posteriormente al mercado
son Findus, para formatos detall y Compas y Davigel para restauracion (hoteles, cole-
gios, efc.).

Otra parte de la produccion se fabrica para ofras marcas, con las que compile en el
© mercado. _

Como ya se ha indicado, gran parte del producto elaborade en esta planta sale sin
marca, porque son semielaborados, que se envian a ofras plantas, donde finalizan su pro-
ceso de elaboracion. Asi, por ejemplo, la berenjena se congela *prefrita” y se envia @ ofra
fabrica de Nesilé en Francia, para la preparacion de platos precocinados. En Espafia la
fabrica de precocinados del Grupo esté ubicada en Valladolid.

En el caso de las mezclas, como ensaladas y menestras, el producto bésico se envia a
Guadalajara, donde se encuentra la fabrica de helados del grupo Nestlé, {marca Camy).
Debido a la produccion estacional de helados, las cémaras son utilizadas durante el resto
del ofio para almacenar produclos vegelales procedente de Horbasa y ofras fdbricas del
grupo, y realizar los combinados correspondientes.

Horbasa se abastece de materia prima procedente en su mayoria de las Vegas Bajas
del Guadiana. Contrata con los agricultores la superficie de cultivo y fija el precio del pro-
duclo. Por este conlrato, el agricultor se obliga a realizar el cultivo segin las directrices
marcadas por la fdbrica, que fija la fecha de siembra, la semilla a utilizar, tratamientos pes-
ficidas, fecha de recoleccion, etc. Para ésto Horbasa pone a disposicion del agricultor su
departamento de agricultura, cuyos técnicos efectuarén diversas visitas a la plantacién para
asesoramiento del agricultor y conirol del campo, pudiendo en todo caso tomar las muestras
del suelo y plantas que consideren oporlunas.

El momento de la recoleccion es fijado por la empresa, para asi asegurarse el estado
de madurez oportuno, En caso de recoleccion mecénica, esta se llevard a cabo por las cose-
chadoras propiedad de Horbasa que se hard cargo tanto de los gastos de funcionamiento
como del transporte de la cosecha a fabrica.

El pesado, toma de muestras y control de calidad se realiza en la fdbrica, pudiendo
estar presente en estas operaciones el agricultor.

Ademds del control de calidad efectvado o la llegada de la materia prima a fabrica,
el producto serd sometido a diversos y rigurosos controles de calidad y sanitarios, en dife-
rentes fases del proceso de congelacion.

En algunos casos, las variedades cultivadas por Horbasa, son de obtencion propia,
aunque la mayoria proceden de las diversas casas de semillas que operan en el mercado.

El Departamento de markefing de la empresa es el encargado de hacer la programa-
cion de la produccién por cultivos, y en base o ésta se realiza ?a contratacién de la superfi-
cie correspondiente, en un radio aproximado de 50 Km. alrededor de la fabrica. La media
de superficie anval contratada ronda las 1.000 Has. repartidas segin los diferentes culfivos
de la forma que expone el cuadro 6.

En esle cuadro se recogen, ademds, los rendimientos medios de cada cullivo, asi como
el precio medio al agricultor.
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CUADRO 6. Datos de los cultivos contratados por HORBASA {1990)

Superficie Contratada  Rendimientos Medios  Precio Medio al Agricultor -

Culivo (Has.) (Kgs./Ha.) (Ptas./Kg.)
Maiz Dulce 500 14.000 18,00 (1)
Habas Verdes 180 12,000 23,00 (2)
Espinaca 100 14.000 18,50 (1)
Brécoli 80 10.000 40,00 (2)
Cebolle 30 60.000 10,00 (2)
Patata 30 30.000 16,00 (2)
Berenjena 25 70.000 22,00

Zanahoria 20 50.000 950 (2)

(Horticola de Bodajoz, 5. A.)
(1) Precio en campo (cosecha Horbasa)
{2] Precio en fdbrica.

2.2.3. Eurongro (Frigorificos Extremeiios, S. A))

De més reciente creacién es la planta de congelados de Euroagro, ubicada en Jaraiz
de la Vera (Caceres). Esta fabrica es muy diferente a las dos anteriores, ya que su actividad
es muy diversa. Estd relacionada a su vez con un grupo comercial de importacion de bebi-
das y productos alimenticios,

En cuanto o conservas vegetales se dedica, sobre todo, a las conservas apertizadas, y
tan sélo un 25 por 100 de su produccién total en este sector, es de producto congelado, lo
que supone unas 1.125 Tm. En la actualidad tan sélo congelan dos o tres especies horticolas
{alcachofa, pimiento), aunque piensan ampliar esta gama en el futuro.

La escasa incidencia del congelado vegetal sobre el lotal de produccion de esta fabrica
se debe a que hasta el momento les resultaba més barato imporlar el producto congelado
de los paises del Este, Alemania Oriental y Polonig, e incluso de Portugal.

No ocurre lo mismo con los pescados congelados, sector en el que la planta de
Euroagro tiene mas importancia, destacando la produccién de merluza y calamares.

De la produccion total de conservas vegetales, tan sélo una minima parte se dedica al
mercado nacional, destindndose la mayoria a la exportacion, principalmente a los EEUU.

2.2.4. Toneles de congelacion de la Comarca de la Vera,

En la Comarca de la Vera existen dos tineles de congelacion pertenecientes o dos
cooperativas de la zona. La Cooperativa de San Lorenzo, en Garganta La Olla, y la del
Santo Cristo de lo Salud en Aldeanveva de la Vera.

Se distinguen de las anteriores fabricas, no sélo por su menor capacidad de produccion
sino por trabajar principalmente con especies fruficolas, Asi, y en ambos casos, la produc-
cion de congelado mas importantes es de frambuesa.
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El tinel de la Cooperativa San Lorenzo comenzé o funcionar en 1985 y desde entonces
se dedica o la congelacién de frambuesa y mora, principalmente. Alcanzaron sy méximo de
produccién en 1988, con 750 Tm. de frambuesa y mora, por coincidir esta fecha con la
catdstrofe nuclear de Chemobyl, lo que ocasiond una mayor demanda de productos proce-
dentes de zonas alejadas del peligro nuclear, y un acusado incremento de los precios ol
agricullor (200 Pis./Kg. de frambuesa), '

Lo Cooperativa del Santo Cristo de la Salud se dedica a la congelacién de los mismos
productos y tiene una produccion media anual de 50 Tm. entre frambuesa y mora.

En el aio 1990, la produccién tolal entre las dos cooperativas, fue de 550 Tm. de fram-
buesa y 20 Tm. de mora. Los precios al agricultor en este mismo afio fueron de 140 Pis./Kg.
para frambuesa y 130 Pis./Kg. para la mora.

El 90 por 100 de la frambuesa producida en el Valle del Jerte y la Comarca de la Vera
se dedica o congelacion en los tuneles de estas dos cooperativas, encargéndose éstos de su
comercializacion.

La utitizacion de estos productos congelados es principalmente en reposterias y deriva-
dos lécteos (mermeladas, helados y yogures).

Eslos congelados se van introduciendo cada vez mds en el mercado nacional, de forma
que hasta el afio 1988, el 90 por 100 de la produccion se dedicaba a la exportacién y fan
solo el 10 por 100 ol mercado nacional. Aclualmente, mercados nacionales y extranjeros se
reparten lo produccién al 50 por 100.

Los principales clientes extranjeros son los paises de la CEE.

El producto sale al mercado sin marca propia, indicando, eso si, la Cooperativa de
procedencic. Se comercializa en bolsas de plastico de 2,5 Kgs. el producto de calidad, y en
bolsas de 10 Kgs. el fruto partido.
~ El periodo de utilizacion de estos tineles es de julio a septiembre, no mds de cuatro
meses al afio. Por este mofivo ambas cooperativas trabajan o maquila para los clientes que
lo demandan.

Esporddicamente, el tinel se dedica a congelar otras especies. Asi, en 1990, procesaron
unos 15.000 Kgs. de Boletus edulis, recogidos por los socios de la cooperativa en los bos-
ques de la zona. Estos se congelaron enteros y froceados y se exportaron a Suiza, ltalig,
Alemania y Francia, principalmente.

2.3. Resumen del sector
De los datos anteriormente expuestos, se deduce que la produccion anual de vegelales

congelados en Extremadura alcanza més de 18.600 Tm., que se distribuyen entre cinco fabri-
cas y unas 20 especies segin se observa en el cuadro 7.

(1) Ver capitulo 4.
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CUADRO 7. Produccion de vegelales congelados en Extremadura {1990)

Produccion elohorados segin industrias {Tm.)

Iniciativas Coop.
Especie Horbasa  Agricolos  Euroagro cf op. Sun Crislopde Total
Extremefios Orenz0 11 Salud
Alcachofa — 150 750 ~- - 900
Berenjena 900 -~ ~ -~ —~ 900
Brécoli 700 100 - - - 800
Calabacin 50 - - - —~ 50
Ceholla 300 2.000 — S - - 2.300
Coliflor 50 300 - - - 350
Espinaca 1.000 2.532 - - - 3532
Frambuesa - - - 550 50 600
Habas 500 3.873 - - - 4,373
Judia Verde - 500 - — - 500
Maiz Dulce 2.500 - - - - 2.500
Mora - - - 15 - 5 20
Patata 200 200 - - - 400
Pimiento 100 - 250 - - 350
Zanahoria 700 310 - - - 1.010
Champifién y ofras Setas ~ — - - 10 - 10
Varios —- - 25 - - 25
Total 7.000 9.945 1.025 575 55 18.620
% 375 53,5 55 3.2 03 100

Fuente: Elaboracion propia con datos fucilitados por las industrias congeladoras.

Se aprecia cémo los elaborados de mayor incidencia son de Aabas verdes, espinaca,
maiz dulce y cebolla, seguidos con mucha diferencia de todos los demds.

Hay que resaltar también, como algunas horticolas son elaboradas por una sola indus-
tria, como es el caso del maiz dulce, la berenjena y calabacin que procesa Horbasa; el qui-
sante, col de Bruselas y judia verde que hace Iniciativas Agricolas Exiremefias, y la frambue-
sa, mora y setas que elaboran las cooperativas de la Vera.

De la produccién total de congelados vegetales elaborados en Extremadura, el 52,6 por
100 se destina al mercado nucionu?, exportandose el 47,4 por 100. Los principales paises de
destino son los pertenecientes a la Comunidad Econémica Europea, y algin ofro del conti-
nente europeo, asi como los EE. UU. de América (1).

L proporcién que cada industria dedica a los diferentes mercadas, segun sus propios
datos, se expone en el Cuadro 8.
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CUADRO 8. Destino de los congeludos vegelales de Extremudura

Destino del Producto

: Produccion  Mercado _— Principales
Indusiria - Total (Tm,) Nacional (%) Exportacién (%) Paises de destino
Iniciat, Agric. Extremefias 9.965 65,0 35,0 CEE
Horbasa 7.000 40,0 60,0 Europeos
Euroagro 1.025 10,0 90,0 EE.UU.
Coop. San Lorenzo 575 50,0 50,0 CEE
Coop. Sto. C. de la Salud 55 50,0 50,0 CEE

Total 18.620 52,6 474

3. INDUSTRIAS DESHIDRATADORAS
3.1. Agrotécnica Exiremedia, S. A.

En 1982 nace Agrolex, S. A, tabrica de deshidratados vegetales que en la actualidad
se sitba a lo cabeza de la produccion espafiola de este tipo de elaborado. _

Ubicada en Pueblonuevo del Guadiana, Agrotexsa se abastece, casi en su totalidad, de
materias primas producidas en lo region, y més concrefamente en las Vegas Bajas del
Guadiana. _

La empresa cuenta con un 37 por 100 de capital aleman, un 18 por 100 de Sodiex, y
el resto capital extremefio. _ _

Esta fabrica trabaja con una amplia gama de productos horofruticolas, habiendo intro-
ducido en la zona el cullivo de algunos de ellos, como alternativa a los tradicionales en las
Vegas Bajas del Guadiana. _

Hace dos afios inicio el desarrollo de una linea de liofilizados con una capacidad que
la hace estar en cabeza del mercado espaiiol.

En la actualidad Agrofexsa cuenta con un fotal de 110 trabajadores en temporada
baja, elevandose hasta 200 el nimero de personas que trabajan en fdbrica en tempora-
da alta. _

En el cuadro 9 se recogen las horticolas que generalmente elabora, las producciones
medias en fresco, procedencia de la materia prima, superficie contratada y precio medio al
agricultor.
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CUADRO 9. Datos de las producciones y cullivos de Agrofexsa

Produccién : Superficie Precio Medio ol
Producto (Tm. en fresco) Procedencia Contratada (Ha)  Agricultor (Pts./Kg.}
Brécoli 250 Badajoz 25 41,00
Calabacin 300 Badajoz 12 20,00
Cebolle 2.250 Badajoz 100 13,00
Coliflor 1.500 Badajoz 110 16,00
Col Repollo 3.000 Badajoz 30 5,00
Patata 2000  Badajoz / Valladolid - Muy variable s/. mercado
Puetro 3.000 Badajoz 70 9,25
Tomate 3.000 Badajoz 70 ~
Zanahoria 5000  Valladolid / Segovia 90 8,00
Tolal 20.300 ~ 507 -
(Agrotex, 5. A}

las diferentes cosechas de estos productos hacen que la fdbrica pueda trabajar
durante todo el afio renlabilizando al méximo sus inslalaciones.

La deshidratacion es un proceso en el que, mediante la aplicacién de calor se elimina
el agua contenida en los productos naturales, por medio de un proceso metédico, progresivo
y confinuo, tan intenso como convenga. El producto final no deberd tener mds de un 6-10
por 100 de humedad residual,

Antes de iniciarse este proceso, han de realizarse algunas operaciones previas que en
general son:

1) Seleccién de la materia prima.
2) Limpieza del producto.

3] Troceado.

4] Lavado.

A partir de este momento, el producto estd preparado para entrar en la estufa o seca-
dero, donde mediante lo aplicacion de aire caliente comenzard la evaporacién del agua
confenida en el vegetal. La temperatura de secado va variando a lo largo del tiempo que
dura este proceso. Pueden utilizarse secaderos “de cinta”, en proceso continuo, o bien “de
bandejas” fijas, en proceso discontinuo.

La velocidad de secado depende de la forma y tamafio de las particulas; de forma que
el liempo total que transcurre desde fa llegada a fabrica de la materia prima, hasta que sale
seca de lo estufa, puede variar entre 2 y 6 horas.

Una vez seco, el producto es seleccionado y clasificado, para pasar, inmediatamente
después, af envasado, que deberd realizarse con maleriales apropiados, impermeables o la
humedad.

La conservacion de los productos deshidralados debe hacerse en ambientes frescos y
secos que favorezean su inalterabilidad y eviten la rehidratacion,

M
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Estos deshidratados deben rehidratarse en el momento de ser consumidos. Generalmen-
te, basta con echarlos en agua hirviendo y volverdn a adquirir el aspecto y textura propios
de la especie vegetal de que se trate,

Lo capacidad lotal de produccién de las tres lineas de deshidratado de que dispone
Agrotexsa permite procesar unas 35.000 Tm. ol afio de producto fresco.

Desde hace fres afios, Agrotex, 5. A,, ha incorporado una linea de liofilizado. Esta es una
técnica mixta de congelacion y evaporacién para conseguir deshidratados de mayor calidad,
La liofilizacién o criodesecacion abarca un doble proceso:

1. Congelacién rapida del producto perecedero, a -25°C 6 -40°C.

2. Sublimacion, o paso directo del hielo formado a vapor de agua, que es absorbido
en una camara de desecacion al vacio,

En estas cémaras el producto se dispone en bandejas, y puede ir envasado o no.

Durante las primeras 12 horas el contenido acuoso se reduce en un 65 por 100, y para
conseguir rebajarlo hasta el 2 por 100 son necesarias de 4 o 12 horas, segun la naturaleza
y espesor del producto,

Desde 1988, Agrotexsa comercializa parte de sus deshidratados con marca propia:
Yegenat, que en ese afio vendid productos por un total de 20 millones de pesetas y esperan
superar los 200 millones en 1991. Bajo esta marca comercializa productos horticolas y pre-
parados vegetales como gazpacho y vichysoise.

Son sus clientes hospitales, colegios y hoteles, en general fodo el sector de reslauracién y em-
presas de catering. El resto de la produccién se vende a granel a ofras industrias dedicadas a
la fabricacion de preparados y platos precocinados. Hay que destacar en este sentido la elabo-
racién de sopas que salen ol mercado con marcas de prestigio internacionalmente reconocido.

La fabrica, que cuenta con una superficie total de 85.000 m.2, en los que se asientan
las plantas de deshidratado y liofitizado, facturé en 1990 por un tolal de 1.200 millones de
pesetas, segln sus propios datos.

De la produccién total, alrededor de un 75 por 100 se destina a la exportacién, desta-
cando como compradores Alemania, EE. UU. y Portugal; el 25 por 100 restante se dedica al
mercado nacional.

Segun el destino de la produccidn, los diferentes deshidratados se envasan en bande-
jas, cajas de cartén, botes y en sacos, cuando su destino son las industrias de precocinados.

La materia prima vegetal procede en su mayoria de las Vegas Bojas del Guadiana. La
empresa contrata con los agricultores la superficie de cultivo y establece el precio del mis-
mo. En el contralo se fijan todas aquellas caracteristicas que debe reunir el producto para
ser aceptado por la fdbrica, detallandose en todo caso los dafios y desperfectos que puedan
ser motivo de penalizacion en el precio.

El departamento agricola de la empresa asesora al cultivador y controla e inspecciona
periddicamente el campo, ¢ fin de que el cullivo se realice segin sus exigencias, estable-
ciendo fechas de siembra, tratamientos y momento de recoleccion.

Cuando la especie horticola no se cultiva en la zona por problemas concretos, como
es ¢l caso de la zanahoria, contratan el cultivo alli donde se desarrolle con normalidad. Asi
la zanahoria se contrata en Valladolid y Segovia.

m

23. INDUSTRIAS DE CONGELADOS Y DESHIDRATADOS VEGETALES

3.2. indusiria pimenfonera

Esta es la industria relacionada con la especie horticola, de mayor tradicién en la
region extremefia: el pimiento para pimentén. .

El proceso industrial para la obtencion del pimentén estd claramente diferenciado en
dos fases: el secado de los frutos y lo molienda de los mismos ya secos (cdscara).

En la Comarca de la Vera, por lo general, el agricultor realiza la primera fase del pro-
ceso en sus propios secaderos, y una vez seco, venc?e el pimiento a una de las 32 industrias
molturadoras de la zona.

La deshidratacion se realiza en secaderos de corriente vertical con hogar inferior. El
vehiculo de secado lo conslituyen los gases resultantes de la combustion de ?eﬁa de encina
y roble. El proceso dura de 10 a 15 dias, segon el grado de maduracion del fruto.

Los secaderos tradicionales estdn construidos con mamposteria ordinaria y tejado de
teja drabe en vano, que permite una mayor ventilacion del secadero. Actualmente la mam-
posteria se ha sustitvido por muros de ladrillo,

El proceso de secado es muy sencillo y comienza con la carga de los frutos enteros
sobre el emparrillado de madera de la camara superior de-secado, en un espesor que varia
entre los 75-100 ¢cm. En la cémara de combustion, situada en la parte inferior, se quema lefia
de encina o roble, manteniéndose la hoguera hasta la total deshidratacion del pimiento.
Para conseguir una mayor homogeneidad en el secado habré que dar varias vueltas (“ro-
dear"} a los frutos mediantes palas apropiadas.

Los secaderos habituales de la Vera, suelen tener una planta de 4 m x 4 m. Existe otra
modalidad due es de 4 m x 8 m y dos hogueras, aunque es menos frecuente.

El alzado de un secadero fipo se observa en la figura 1.

Cada unidad de secado produce una media de 400-500 Kgs. de pimiento seco, y son
necesarios 0,8 Kgs. de lefia por cada kilo de pimiento fresco.

El contenido final de agua del malerial, a la salida del secadero, no debe ser superior
al 15 por 100.

Este sistema de secado al humo, confiere al pimentén de la Vera su tradicional y pecu-
liar sabor, que lo diferencia del producido en ofras zonas de Espaiia y del mundo.

FIGURA ¥: Croquis de un secadero lipo de pimiento para pimentén
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Una vez seco, el pimiento se transporta a los molinos de la zona donde tendrd lugar
lo segunda fase del proceso industrial: la molienda o molturacion, hasta la obtencién del
pimenton.

En el almacén se procede a clasificar los pimientos por calidades dentro de los tres
tipos existentes: dulce, agridulce y picante.

Posteriormente se realiza el desrrabado del fruto, que consiste en separar el pedinculo
del pericarpio. Estos pericarpios pasan a un triturador y de ohi o una tolva de almacena-
miento y abastecimiento de los molinos, En este proceso el pimentén no deberd alcanzar, en
hingln caso, temperaturas superiores a los 50°C. para asegurar su calidad.

Una vez enfriodo, se envasa y esteriliza.

El indice de transformacion de los variedades de pimiento cultivadas en la zona es
de 6:1.

En las zonas de la Vera y el Alagon, existen cientos de secaderos y 32 molinos.

La capacidad fotal de produccion de estas fabricas es de 20.000 Tm., aunque en la
actualidad se estén fabricando solamente unas 5.000 Tm. de pimenton.

De estas 5.000 Tm. de producto acabado en el afio 1990, tan solo 1.506 Tm. fue-
ron fabricadas ufilizando como materia prima el pimiento producido y secado en la Ve-
ra. El resto procede de ofras zonas como Murcia y paises como Marruecos, Pakistdn y
Chile.

Las fabricas molturadoras son en general pequeiias, estando la capacidad de elabora-
cion de la mayoria comprendida entre 50 y 200 Tm. El numero de molinos, segdn su capaci-
dad total de fabricacion, se recoge en el cvadro 10.

CUADRO 10, Fébricas de pimentén de la Vera

Capacidad Total de Elaboracién (Tm.)  Nomero de Fébricas

500-1.000 1
400-500 2
200-300 3
100-200 16
50-100 10

Fuente; Unién de Productores de Pimenton de Jaraiz de la Vera,

Fl envasado del pimentén es muy diferente segin el mercado al que se destine. Cuando
estd orienfado hacia el consumo del ama de casa, se envasa en latas de pequefio famafio
{100, 250, 500 y 1.000 grs.} y en bolsas de pléstico de 50 y 100 grs.

Si el destino son las tabricas de embutidos, se envasa en sacos de 5, 10, 25 y 50 Kgs.

El pimenton verato se vende en yn 90 por 100 al mercado nacional y tan sélo un
IOIpor 100 se dedica a la exportacion, o paises de Europa Central y Sudamérica princi-
palmente,

Lo pequefia dimension de estas fabricas dificulta la realizacion de una labor de marke-
fing adecuado, que abra nuevos mercados.
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En todo caso, los principales consumidores de este producto son las fabricas de embu-
tidos que demandan el pimentén de la Vera por su elevado grado de color y la estabilidad
del mismo, algo dificil de encontrar en otros pimentones.

Los kilos de pimiento producidos y secados en la Vera, segin las diferentes clases, asi
como el precio medio al tgricultor en la campaiia de 1990, se reflejan en el Cuadro 11,

CUADRO 1. Produccién de pimiento seco en 1990

Precio Medio al Agricultor

Kilos entregados en Fabrica (Ptas./Kg, pimiento secol

Pimiento Seco

Dulce 266.938 300
Agridulce 834.886 325
Picante 4.260 325
Total 1.106.084

Fuente: Comisién Interprofesional Territorial de Pimiento Céscara para su transformacion en Pimentdn.
Direccién Provinciel de Agricullura {Caceres).

A la cifra de 1.106.084 Kgs. hay que afiadir unos 400.000 Kgs. que no estén controla-
dos por o Comisién Interprofesional, lo que suma un lotal aproximado de 1.506 Tm. de
pimiento seco. Esta cantidad resulta muy baja si lo comparamos con las 6.000 Tm. del
afio 1980 y las 8.800 Tm. del afio 1978.

La razén es un descenso alarmante de la superficie de cultivo que ha provocado una
gran crisis en el sector, favoreciendo la enlrada de pimentones fordneos que restan calidad
al Iradicional pimentén de la Vera.

Para tratar de solucionar este intrusionismo y garantizar la calidad de la produccion
verata, se trabaja por conseguir la Denominacién de calidad “Pimentdn de la Vera”, que es
casi una realidad desde su publicacion en el D. O. E. el 7/2/91. Se espera que, a partir de
la campafia de 1991, comience a salir ol mercado pimentén verato protegido por dicha
denominacion.



