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INTRODUCCION

Todos los alimentos comparten en mayor o menor medida la caracteristica
de ser productos altamente perecederos. Por ello, la preservacion de
alimentos es uno de los factores que mas ha contribuido al desarrollo de la
tecnologia alimentaria. En la actualidad es dificil distribuir la produccion total
en periodos cortos; este es el caso de los fruticultores Coahuilenses, quienes
ante esta necesidad enfrentan una serie de problemas en la comercializacién
de su produccion.

Para el caso especifico de la Regién de Arteaga se tiene informacién
que entre los principales factores que afectan la comercializacion de su fruta
estan la insuficiencia de las empacadoras, y la creciente demanda de
almacenaje en condiciones de refrigeracion especiales. Adicional a que en la
Region la capacidad para refrigeracion bajo los estandares necesarios es
insuficiente tampoco se tiene conocimiento de su existencia fisica ni certeza

de si estan o no disponibles para utilizarlos.

Conocer la infraestructura que para la conservacion de la produccion
agricola cuenta la Region de Arteaga es el tema de la presente investigacion,

y Su objetivo general es:

» Evaluar la capacidad de refrigeracion de manzana y las condiciones
de uso de los frigorificos existentes en la region.

El trabajo se estructura en tres capitulos, el primero contiene los
antecedentes y la importancia del almacenamiento en frigorificos, se explica

de manera breve el requerimiento de almacenaje de acuerdo al producto que
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se pretenda almacenar y las ventajas del almacenamiento y la razén que lo
hace esencial en los huertos actuales. El segundo es el marco teorico en
que se basa la investigacion, en el se explica como surge la necesidad de
almacenar, algunas técnicas de almacenamiento, requerimientos para la
conservacion de la Manzana, y también, se describe la regidén en estudio y

explica la metodologia que se siguid para la elaboracion del trabajo.

En el tercer capitulo se analiza y determina la capacidad de
refrigeracion para manzana en la region de Arteaga, Coahuila. Para ello, se
aborda la problematica de la regién, se describe un panorama general de la
situacion actual de los frigorificos existentes en la region y las condiciones de
uso de estos en la regién, posteriormente, se desglosa la situacion de los
frigorificos en cuanto a su uso, y al final, se hace referencia de la época de
demanda de acuerdo al producto que almacenan y se explica brevemente
los problemas de almacenamiento mas comunes. Por ultimo, en un apartado

se incluyen las conclusiones y recomendaciones.
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CAPITULO | )
ANTECEDENTES, IMPORTANCIA DE LOS FRIGORIFICOS Y
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
Este capitulo explica de manera breve el requerimiento de almacenaje de
acuerdo al producto que se pretenda almacenar, las ventajas del
almacenamiento en frio, la razon que lo hace esencial en los huertos

actuales y la problematica de la regidon en estudio.

1.1. Antecedentes 1

Los agricultores obtienen de los cultivos productos, algunos de ellos
requieren elaboracion antes de ser consumidos. Los productos se tienen a
disposicién solo durante diversos periodos breves del afio, sin embargo, las
personas necesitan consumir alimentos durante todo el afio, lo que hace

necesario recurrir a alguna forma de almacenamiento.

Los requisitos de almacenamiento difieren segun el producto. Para los
duraderos, como los cereales, los requisitos son relativamente sencillos,
mientras que para los perecederos, como las frutas y hortalizas los requisitos
son amplios y complicados, y los costos de almacenamiento elevados. Estas
dificultades pueden superarse, en parte, a través de prolongar la época de
produccién de los productos perecederos, o bien, transformandolos parcial o

totalmente en concentrados.

La informacion de este apartado es una sintesis: Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion; Prevencién de pérdidas de alimentos poscosecha: manual de

capacitacion, Depdsito de documentos de la FAO, Roma, Italia, 1985.
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El producto debe almacenarse de forma que no se deteriore su calidad
durante el periodo de almacenamiento, no se reduzca su cantidad, esté
protegido de plagas, enfermedades, pérdidas materiales, y se disponga de él
en el momento y la cantidad necesarios.

Los principales productos que requieren instalaciones de
almacenamiento especiales son: duraderos (cereales), perecederos (frutas y

hortalizas) y semiduraderos (raices y tubérculos).

Los costos de elaboracion y almacenamiento son aspectos
importantes que hay que tener en cuenta al planificar la estrategia de
almacenamiento. En el caso de los productos perecederos, requieren una
cierta elaboracion; para los semiduraderos pueden necesitarse cuidados
especiales y estructuras especializadas; los duraderos son relativamente

faciles de almacenar en comparacion con las otras dos categorias.

El almacenamiento de productos agropecuarios requiere de
infraestructura que permita su conservacion, asi como su salida al mercado
en tiempos de poca oferta. Cuando los alimentos no se almacenan
adecuadamente se deterioran y cambian, resultando pérdidas de sabor,

color, textura y valor nutricional.

En productos perecederos, el tiempo de vida es corto —pocas horas a
temperatura ambiente— pero con el uso de refrigeracion la vida de anaquel
puede incrementarse a semanas. Algunos frutos y vegetales pueden

almacenarse durante semanas 0 meses si se manejan adecuadamente.

La calidad, por lo tanto, es un factor que rige las dimensiones de la
produccién y comercializacion de productos agropecuarios tanto para
consumo fresco como para ser procesados en la agroindustria. Por ello es
importante su conservacion, ya que en un mercado competitivo triunfa quien

vende la mas alta calidad a un mejor precio.
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1.2. Importancia de las Camaras Frigorificas

En la actualidad, las camaras frigorificas constituyen un elemento esencial en
el equipamiento de los huertos. Desde fines del siglo pasado y hasta
nuestros dias, la ciencia y la tecnologia se han esforzado por desarrollar
sistemas caseros y artesanales para la conservacion de alimentos, e
incorporar nuevas técnicas y equipos para preservarlos. Producto de este
esfuerzo surgio junto a la inmersion en hielo, la invencion del refrigerador y el
congelador; el secado solar de alimentos, el disefio de procesos de secado

por charolas, rotatorio; los diversos sistemas de envasado aséptico, etc.

Hasta hoy el mejor sistema para la conservacién de alimentos en
fresco es sin duda la tecnologia de bajas temperaturas. Esta tecnologia,
cuando se aplica correctamente, altera en poco o nada las propiedades
fisicas, quimicas organolépticas de los alimentos, prolongando ademas la
vida util del producto por un largo tiempo. Si bien es cierto su costo de
operacion es alto por el consumo de energia, no existe por ahora, otra
tecnologia que pueda alternar con ella en la conservacion de productos en

fresco.

Esta tecnologia ha alcanzado un gran desarrollo no solamente como
preservadora de alimentos, la diversificacion de sus aplicaciones la convierte

en una de las tecnologias méas importantes en la industria alimentaria.

En los paises desarrollados, redes y cadenas de frio bien integradas a
o los centros de produccion y consumo garantizan el uso eficiente de esta
tecnologia, asi como la vida y calidad de los productos alimenticios, evitando
las fuertes pérdidas que se ocasionan durante la post-cosecha, distribucion,

comercializacion y consumo de alimentos.

2 La informacion de este apartado es una sintesis de: Lage Soto, J. C.; Panorama Sistematico de las
Aplicaciones de la Tecnologia de Bajas Temperaturas a los Alimentos, Universidad Autbnoma de
México, México, 1989, Paginas 15-17
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En los paises en vias de desarrollo, es una tecnologia cuya aplicacién
y desarrollo ha sufrido retraso, quizd como consecuencia del escaso
desarrollo en la comercializacion y distribucion de alimentos, tanto en los
mercados internos como en el comercio internacional. Sin duda que sélo a
medida que los centros urbanos de estos paises han crecido y se han
incrementado las exportaciones de sus productos alimentarios, la necesidad

de esta tecnologia ha ido en aumento. (Lage Soto, 1989)

El almacenamiento en una camara enfriada por medio de un equipo
refrigerador suele denominarse “almacenamiento con frio”. Los principios son
sencillos. La temperatura influye sobre todos los procesos vitales como
crecimiento, maduracion e iniciacion de la putrefaccion. (G. Mann y otros,
1970)

1.3. Planteamiento del Problema

Todos los alimentos comparten en mayor o menor medida la caracteristica
de ser productos altamente perecederos. Frutos y hortalizas, pescado y
mariscos, leche, productos carnicos, son entre muchos, alimentos que por su
alto contenido de agua presentan un muy corto periodo de vida. Por ello, la
preservacion de alimentos es uno de los factores que mas ha contribuido al

desarrollo de la tecnologia alimentaria. (Lage Soto, 1989)

Los productores de fruta ya no pueden depender exclusivamente de
los almacenes clasicos para mantener abastecidos los mercados puesto que
el tonelaje a comercializar no puede ser consumido en el plazo de dos o tres
meses. Es preciso construir almacenes refrigerados y de atmésfera regulada
para guardar al menos una parte de sus manzanas, peras y otras frutas entre

el momento de su recoleccién y el de su comercializacion. (Lage Soto, 1989)

En México la manzana es una de las frutas de mayor importancia ya

que se puede encontrar casi todo el afio en unas magnificas condiciones de
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calidad y lista para ser consumida. Esto es posible gracias a las buenas
practicas de manipulacion y conservacion del alimento que existe hoy en dia,
por ello en los afios recientes la produccion nacional de manzana ha ido
aumentando notablemente debido a la demanda que tiene este producto,
ocupando el 5° lugar en el consumo de frutas. (Ponce Gonzalez, Alejandro,
s/f)

La teoria economica afirma que el almacenamiento ayuda a la
comercializacion y ademéas permite obtener mejores precios a los
productores a la hora de la venta. Sin embargo, actualmente podemos
observar que el almacenamiento varia de acuerdo a los bienes que se
manejen. La produccion y la comercializacion son partes importantes de todo
un sistema comercial destinado a suministrar a los consumidores los bienes y
servicios que satisfacen sus necesidades. Al combinar produccion y
comercializacion, se obtienen las cuatro utilidades econdmicas basicas: de
forma, de tiempo, de lugar y de posesion, necesarias para satisfacer al

consumidor. (Caldentey, 1993)

Uno de los principales problemas que enfrentan los productores de
manzana en nuestro pais es la comercializacion, ya que, en la época de
cosecha generalmente se registra saturacion de producto en el mercado, por
lo tanto, algunos compradores solicitan a sus vendedores que retengan su

producto hasta que ellos liberen un poco de espacio en sus anaqueles.

Este problema en la comercializacién obedece a que la produccion de
la manzana de los diferentes estados sale al mercado en las mismas fechas,
por ende los fruticultores se ven en la necesidad de almacenar su producto,
pero en muchos casos no cuentan con las condiciones o informacién

necesarias para llevar a cabo dicha practica.
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Para solucionar lo anterior, algunos productores del pais utilizan
diferentes estrategias de manejo después de su recoleccion. Por ejemplo a
las manzanas que van a ser almacenadas se les aplican diversos métodos
de conservacion, como el enfriamiento rapido, el almacenaje en cajas con
peliculas plasticas y la refrigeracion controlada, que reducen la pérdida de
agua y evitan que la piel se arrugue, dandole con esto con esto un valor

agregado al evitar una rapida descomposicion del producto.

En Coahuila en una entrevista que se realizé al Ing. José Antonio
Recio Valdez, Presidente del Comité Estatal del Sistema-Producto Manzana,
expreso que algunos factores que han afectado la comercializacion de fruta
son la insuficiencia que tienen las empacadoras y la gran necesidad que
existe de almacenarla en condiciones especiales. Comenté que aunque se
logro la adquisicion de dos empacadoras a través de una Sociedad Rural en
que participan varios productores (alrededor de 25 6 30), se tiene dificultad
para su operacion debido a que se opera por turno. Al termino de la cosecha
de la manzana se elabora una relacion donde se determina el turno que le
corresponde a cada socio, posteriormente una vez que disponen de su turno
cuentan con un periodo de dos dias aproximadamente para empacar la
manzana, sin embargo es imposible empacar la totalidad de su produccion y
para que le vuelva a tocar el turno de empaque a un socio deberan pasar
aproximadamente 17 dias, lapso en que es necesario refrigerar el 80 6 90%
de la manzana puesto que no es posible mantenerlo en bodegas por la

rapida descomposicion.

Comentaba que en ocasiones logran acomodar su mercancia con
algunos fruticultores que no tuvieron buena cosecha en el ciclo y que tienen
espacio en algunos frigorificos, pero en otras ocasiones aquellos fruticultores
tienen ocupado en su totalidad el espacio y no pueden brindarles el servicio.
Entonces se da la necesidad de buscar quién les pueda rentar el servicio de

refrigeracion, pues el mantener la calidad y propiedades de la manzana es

17



muy importante para los productores ya que el mercado del producto es muy
exigente en cuanto a calidad. Entonces si la manzana pierde su esencia

también pierde la posibilidad de ser aceptada en el mercado.

El Presidente del Comité Sistema-Producto Manzana en Coahuila
también comentd que estima que en la Region existe capacidad de
refrigeracion suficiente, pero no se dispone de inventarios que permitan
saber con certeza cuantos frigorificos existen, donde se localizan, cuales son
sus capacidades y cual es el uso de la capacidad instalada. También sefial6
qgue se cuenta con informacién de que algunas de las instalaciones estan en
desuso pero no se sabe exactamente cuales son sus condiciones, ni la razén

por la que no se utilizan.

1.3.1. Hipotesis

» La capacidad de refrigeracion existente en la regién de Arteaga,
Coahuila es insuficiente para el volumen de produccion que requiere

de almacenamiento antes de la venta.

» Los frigorificos existentes no se encuentran en las condiciones

necesarias requeridas para el almacenamiento de la fruta.

1.3.2. Objetivos

Por lo tanto, el objetivo general de esta tesis es Evaluar la capacidad de
refrigeracion de manzana y las condiciones de uso de los frigorificos

existentes en la region de Arteaga, Coahuila.
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Objetivos especificos

» Levantar un inventario que muestre la existencia de frigorificos en la
region.

» Conocer el proposito fundamental del almacenaje de la manzana en la
region de Arteaga. Coahuila.

» Determinar la capacidad de almacenaje existente en la region y
conocer el porcentaje de almacenamiento utilizado.

» Determinar las condiciones de uso de los equipos y necesidades de

rehabilitacion. Explicacion de los niveles de uso.
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CAPITULOIl
MARCO TEORICO-METODOLOGICO

2.1. La Necesidad de Almacenar 3

En los paises con clima templado, gran parte de la produccion de frutas y
hortalizas esta limitada a periodos de crecimiento relativamente cortos, por lo
gue el almacenamiento de productos frescos es esencial para abastecer a la
poblacion, una vez pasada la época de cosecha. En los paises tropicales el
periodo de produccién puede extenderse, pero aun asi, el almacenamiento
siempre es necesario para prolongar el abastecimiento al consumidor. A
medida que mejora el poder de compra del consumidor, las razones del
almacenamiento pueden dejar de ser aquellas consideradas como
tradicionales, para tratar en cambio de satisfacer sus demandas. Es probable
gue sus demandas incluyan mejoras en la calidad y en la disponibilidad, y a
medida que la presion aumente, se exigiran mejorias en las técnicas de

almacenamiento.

En la actualidad, la mayoria de los cultivos de raiz y algunas frutas y
hortalizas se almacenan por periodos hasta de doce meses como parte de la
cadena normal de mercadeo y todo tipo de productos son a veces

almacenados por unos cuantos dias 0 semanas debido a:

a. No hay un comprador inmediato.

b. No existe disponibilidad de transporte u otras facilidades esenciales.

3 El apartado es una sintesis de: Traduccién publicada por "Regional Office for Asia and the Pacific
(RAPA), FAO and the Association of Food Marketing Agencies in Asia and the Pacific (AFMA)"; Manual
para el mejoramiento del manejo poscosecha de frutas y hortalizas, Control de calidad,

almacenamiento y transporte, Santiago, Chile, 1989.
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c. Prolongar el periodo de mercadeo e incrementar el volumen de
ventas.

d. Esperar un alza en los precios.

Existen diferentes formas de almacenamiento, cuya eleccidn
dependera de su costo y aplicabilidad. Sin embargo, antes de pensar en el
almacenamiento de productos frescos, existen otros factores que deben
tomarse en consideracion. La vida maxima de almacenamiento de un
producto cosechado depende del historial de su produccién, calidad y de la
madurez en el momento de la cosecha. La vida actual de almacenamiento
que puede alcanzar en la practica, puede ser muy diferente, ya que depende
de los procedimientos de cosecha y manejo y del medio ambiente del

almacenamiento.

No todos los productos frescos son aptos para ser almacenados y
algunos pueden requerir pretratamientos especificos previos como el
"curado” o ‘"encerado". Algunas caracteristicas de la estructura o
abastecimiento del mercado pueden crear condiciones negativas, y debido a
ellas, los productos almacenados van a competir en desventaja con
productos frescos recién cosechados. Englobando todas estas interacciones

estan los aspectos economicos del almacenamiento.

2.1.1. Aspectos economicos del almacenamiento

El almacenamiento hace incrementar el costo del producto y mientras mas
sofisticado sea, mayor sera el costo adicional. Normalmente, no vale la pena
almacenar un producto fresco si el incremento de precio que se obtiene
después del almacenamiento no es mayor que los costos del mismo, mas
una ganancia en la operacion. En ocasiones, puede resultar aceptable no

ganar en la razon costo/retorno si ello significa que a la larga el volumen de

4 El apartado es una sintesis de: Traduccién publicada por RAPA, FAO y AFMA. Op.cit.
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producto vendido es mayor o si las instalaciones de almacenamiento se usan

con mayor eficiencia.

En ciertos procesos de mercadeo, el pre-enfriamiento y/o
almacenamiento del producto es un requerimiento habitual y se asume que
Su costo es una parte aceptada de la estrategia de produccion y mercadeo.
Cuando el almacenamiento se realiza con éxito, el aumento de precio del
producto puede predecirse usando la informacion de temporadas anteriores,
aunque es muy dificil que esta informacion retrospectiva sea exacta. Los
costos del almacenamiento son dificiles de evaluar con precision, sin

embargo, para su determinacién deberan tomarse en cuenta:

Los Costos Operacionales: Costo de mano de obra, utilidades y costos

administrativos.

Los Costos Fijos: Incluyen los costos de financiamiento y construccion de la
bodega amortizados en un periodo razonable, los gastos de arriendo y los

costos generales.

El Financiamiento: El costo de financiamiento de la cosecha mientras esta
almacenada, ya sea por parte de quien ha almacenado el producto u otras
entidades financieras. En cualquier caso, cada dia de almacenamiento
significa agregar un costo al producto, distinto de los costos directos de

almacenamiento.

2.1.2. Breve introduccion al significado de las téc nicas de baja
5

temperatura en la conservacion de los alimentos
El elemento central para el entendimiento de la necesidad de estudio de esta
tecnologia, la frigorifica, depende de un buen conocimiento en relacion a los
factores de descomposicion y deterioro de los alimentos y el papel que el frio

representa como medio de proteccion.

® La informacion de este apartado es una sintesis de: Lage Soto, J. C. Op.cit
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Los alimentos se componen de: agua, carbohidratos, proteinas,
grasas, vitaminas y minerales. Su compleja constitucion esta sujeta a la
accion de organismos vivos tales como animales (roedores, insectos) y
microorganismos (bacterias, hongos.). Los animales compiten con el hombre
en la obtencidn del alimento, también los microorganismos se alimentan de

fuentes similares.

De las plagas que merman los alimentos los insectos son los mas
importantes. Del casi un milldn de especies conocidas s6lo un centenar es,
sin embargo, participe de este deterioro en forma sensible, y la cuarta parte

de tal cantidad se puede considerar como plaga mayor.

En cuanto a los microorganismos, podemos decir algo similar. No
todos son nocivos e incluso algunos de ellos son deseables en ciertos casos,
pues se aprovechan en cambios que resulten organdlepticamente
agradables para el hombre, o arrancan procesos (como el cuaje de la leche)

para la obtencion de productos adecuados al consumo del hombre.
Pero no son tan sélo los animales y microorganismos los que afectan
o deterioran los alimentos; éstos se descomponen también por accion fisica,

fisicoquimica y quimica de diversa indole.

Los golpes y maltratos fisicos rompen, lesionan la presentacion y

permiten infestaciones mas facilmente.

Los efectos deseados del frio son. Entre otros, los siguientes:

«+ Desanima la accion de los animales.

3

*

Inhibe la actividad de los microorganismos.

*.
°

Disminuye la actividad de microorganismos.

3

*

Ayuda a controlar los demés de los factores de deterioro citados.
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Por estas y otras razones complementarias, la tecnologia frigorifica se
ha convertido en una de las de mayor impacto en el desarrollo de medios de

aseguramiento de la produccion de los alimentos.

2.1.3. Consideraciones respecto a la temperatura, h  umedad y tipos de

productos °

La mayoria de las frutas tropicales que maduran rapidamente, las frutas
blandas de cualquier clase y las hortalizas de hojas con una gran superficie
poseen altos ritmos de respiracion y se caracterizan, por lo tanto, por su
corta vida de almacenamiento. En contraste, la mayoria de las frutas de
climas templados, las papas y cebollas curadas y las hortalizas de raices, a
menudo tienen ritmos mas bajos y en consecuencia, sus vidas de
almacenamiento son mas largas. La respiracion de todos los productos
vegetales aumenta con la temperatura, razon por la cual, las técnicas de
almacenamiento buscan reducir la temperatura del producto. Las bajas
temperaturas del almacenamiento ademas tienen la ventaja que reducen la

pérdida de agua del producto y la transpiracion.

Las bodegas deberian mantenerse idealmente a la mayor humedad
relativa (H.R.) que el producto pueda tolerar, para ello existen
humidificadores de varios tipos y aunque el 100% de H.R. impediria

totalmente la pérdida de agua, rara vez puede ser mantenida porque:

RS

% Los organismos causantes de enfermedades se desarrollan

rapidamente a una H.R. de 100%.

e El apartado es una sintesis de: Traduccion publicada por RAPA, FAO y AFMA. Op.cit.
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>

*.
*

La condensacion, que da origen a un mayor deterioro, puede ser
causado facilmente por ligeras fluctuaciones de la temperatura a una
humedad relativa cercana al 100%.

s A menudo es necesario la ventilacion con aire no saturado para

eliminar el calor y los gases volétiles como el etileno.

Es importante que la circulacidon del aire en el interior de la bodega y
alrededor del producto sea la adecuada para asegurar un enfriado eficiente.
Sin embargo, demasiado aire puede aumentar drasticamente la pérdida de

agua del producto.

En conclusion, la eleccion de la técnica de almacenamiento correcto

depende de:

 El tipo de producto, su temperatura en el momento de la cosecha, o
su ritmo de respiracion y su calidad.

% La temperatura y humedad de almacenamiento mas apropiadas para
el producto y el tiempo de almacenamiento proyectado, sin que ello
implique dafio por frio o deterioro microbiano innecesario.

% La aptitud para el mercado y sus necesidades y sobre todo, los

aspectos econémicos de toda la operacion.

2.2. Técnicas de Almacenamiento

Entre las técnicas de almacenamiento mas importantes tenemos el
almacenaje con ventilacion, el almacenaje refrigerado y el almacenamiento

en atmosfera controlada las cuales se explicaran a continuacion.

2.2.1. Almacenaje con ventilacién ’

Antes del uso de la refrigeracion, el almacenamiento con ventilacion era el

Gnico medio disponible para almacenar productos frescos. Hoy en dia

" El apartado es una sintesis de: Traduccion publicada por RAPA, FAO y AFMA. Op.cit.
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todavia se usa en todo el mundo para una variedad de cultivos. El
almacenamiento con ventilacion, es con aire ambiente en el que se utiliza la
ventilacibn controlada para enfriar el producto y mantener bajas
temperaturas. Requiere una inversion de capital y costos de operacion
mucho menor que el almacenamiento refrigerado y es perfectamente

adecuado para cultivos y condiciones en donde:

a. La produccion se almacena para uso local.

b. Los productos que se van a almacenar tienen una vida de
almacenamiento relativamente larga, como es el caso de las
hortalizas de raiz, repollo blanco, calabaza, pera y manzana.

c. Es posible la inspeccion regular para eliminar las fuentes de deterioro,
tales como frutas en maduracién y hortalizas de raiz con brotes.

d. Hay una diferencia significativa entre las temperaturas del dia y de la
noche, por ejemplo, a altitudes superiores a los 1000 m sobre el nivel
del mar y en la mayoria de las latitudes con clima templado.

e. El almacenamiento es necesario por periodos relativamente cortos.

2.2.2. Aimacenaje refrigerado

El objetivo de las instalaciones refrigeradas o cuartos frios es mantener la
calidad y las propiedades de los productos durante toda la cadena de frio,

para garantizar la seguridad al consumidor final.

2.2.2.1. Principios y Consideraciones Generales8

Han transcurrido méas de 130 afios desde que el australiano James Harrinson
disefid y construyo el primer equipo de refrigeracion efectivo y la primera
planta productora de hielo del mundo. Mas de 100 afios atras los embarques
regulares de Australia a Inglaterra comenzaron con el transporte de carne de

vacuno congelada que pronto fue seguido por la operacién de las primeras

8El apartado es una sintesis de: Traduccion publicada por RAPA, FAO y AFMA. Op.cit.
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bodegas refrigeradas mecanicamente para manzana y pera. Desde
entonces, las mas modernas plantas de refrigeracion existentes han
cambiado poco en su disefio basico, por lo que de acuerdo a esta
consideracién su descripcion se restringira a las funciones mecéanicas y

nomenclatura del equipo.

Una planta de refrigeracion, consta de tres componentes basicos:

RS

% Un compresor en el que el gas refrigerado, ya sea amoniaco o mas
frecuentemente una mezcla de hidrocarburos halogenados, es

comprimido y calentado inevitablemente.

*.
°

El condensador, enfriado por aire o por agua, en que el gas
comprimido y caliente es enfriado, condensado y convertido en
liquido.

% Los serpentines de evaporacion en donde el liquido se evapora y de

ese modo absorbe el calor del medio que lo rodea.

Normalmente se necesitan ventiladores para hacer circular el aire
sobre los serpentines y a través de las estibas de productos en la bodega. El
compresor y el condensador siempre estan fuera de la bodega,
generalmente montados uno detrds de otro. La conexion entre las tres
unidades se completa con cafierias de cobre. Para aumentar la eficiencia del
evaporador se le colocan aletas metalicas para mejorar sus propiedades de
intercambio de calor y el aire es forzado a pasar por medio de un ventilador

eléctrico.

Las bodegas refrigeradas son de uso comun para frutas y hortalizas.
Aungue la tecnologia del disefio y la infraestructura de la instalacion de la
refrigeracion estén bien establecidas, es una realidad que muchas bodegas
en los paises en desarrollo funcionan sin ganancias a causa de numerosos

problemas comunes. Los méas notables de estos problemas son:

R/

% Supervision sin entrenamiento o sin motivacion.
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R/

+ Deterioro de la calidad del producto durante el almacenamiento.

7

¢+ Subutilizacion del espacio refrigerado.

Estos problemas pueden atribuirse directamente a una planificacion y
administracién inadecuadas. La operacion exitosa de las instalaciones de
almacenamiento con frio depende de algunos conocimientos sobre costos,
requerimientos especificos del producto, tecnologia de refrigeracion y
mercadeo de los productos. Los costos de construccidon y operacion de las
bodegas refrigeradas son altos y por lo tanto la inversion no debe decidirse
hasta que se haya realizado un estudio completo de factibilidad. La
operacion de la bodega esta limitada por las mismas consideraciones de
costo que las bodegas ventiladas, excepto que los costos en este caso seran

mucho mas altos.

Frecuentemente, las bodegas se mantienen en operacion con un
costo muy alto, cuando estan casi vacias o cuando no se espera un
incremento en el precio de venta del producto. Debe efectuarse una clara
estimacion de los productos que se proyecta almacenar, de cuales son
compatibles en la bodega en funcidbn de temperaturas y humedades
especificas y cuales no lo son, de la vida de almacenamiento que se espera
de los diversos productos y de la aplicabilidad a la situacion que se espera
del mercado. Los administradores deben tener la confianza y autoridad para
cerrar las bodegas, aunque ello signifique almacenar algunos productos a la
temperatura ambiente, antes que incurrir en operaciones que producen

pérdidas.

2.2.2.2. Clasificacién y caracteristicas del almace  naje refrigerado °

Desde el punto de vista de refrigeracion, el factor determinante es la

temperatura de operacion, de tal manera que existen almacenes refrigerados

® Marino, Aristides; Reportaje Central Almacén Refrigerado, Principal Eslabén en la Cadena de Frio, Al
detalle
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y congelados. El nivel de temperatura define el tipo de equipo de
refrigeracion empleado, asi como el aislamiento térmico. Sin embargo, desde
el punto de vista logistico, su clasificacibn y caracteristicas son las
siguientes:

» Almacenes refrigerados. Son instalaciones disefiadas para el

almacenamiento de materias primas o productos terminados. La
logistica especifica y el tipo de producto determinaran las dimensiones
del almacén, el tiempo de almacenamiento y la temperatura en cada
area.

> Centros de proceso. Son instalaciones de tamafio considerable,

utilizadas para el proceso de productos; es decir, desde las materias
primas hasta el producto terminado y empacado o parcialmente
procesado. El uso de maquinarias dentro de estas areas implica
mayor capacidad de refrigeracion y consumo de energia, a diferencia
de un almacén sencillo.

» Centros de distribuciéon (Cedis). Generalmente son instalaciones de

medianas a grandes dimensiones. Se utilizan para el almacenamiento
de productos en el corto plazo y su acomodo facilita el despacho de
entregas a los clientes. Las actividades realizadas en el interior de los
Cedis por personal y maquinaria incrementan la carga térmica, en
comparacion con un almaceén refrigerado sencillo.

» Centros de distribucidon cross docking. Es un tipo de Cedis con

caracteristicas y requerimientos especificos. El concepto implica que
toda mercancia que entre en el Cedis debe ser despachada ese
mismo dia, y como plazo maximo, la mafiana siguiente; por lo tanto,
no se consideran espacios de almacenamiento. Las dimensiones
varian, algunas pueden ser de 60m de ancho por 200m de largo, con
gran nimero de andenes de carga y descarga por ambos lados. Los
productos se reciben por un costado del edificio, se ordenan por
cliente en la parte interna y se despachan por los andenes del lado

contrario al que se recibieron; lo anterior bajo condiciones de
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temperatura y humedad controladas. Esta operacion facilita el
suministro a los puntos de venta al detalle. EI consumo energético es
elevado, ya que el abatimiento de la temperatura debera realizarse
aproximadamente en la tercera parte del tiempo requerido para un
almacén ordinario.

» Camaras de enfriamiento y congeladores. Aunque son de menor

tamafo este tipo de cuartos frios son importantes, puesto que en ellos
se mantienen pequefias cantidades de productos por periodos cortos
antes de su consumo o venta al detalle.

2.2.3. Almacenamiento en atmoésfera controlada  *°

Niveles altos de diéxido de carbono y niveles bajos de oxigeno, pueden ser
perjudiciales para los productos frescos. Sin embargo, esto no significa que
niveles altos, pero no dafinos de dioxido de carbono y niveles bajos, pero no
dafinos de oxigeno, no puedan ser beneficiosos para los productos frescos.
Bajo ciertas condiciones, la elevacion de las concentraciones de dioxido de
carbono y el descenso de las concentraciones de oxigeno, retarda el ritmo de
respiracion del producto. Esto puede producir una considerable prolongacion
de la vida de almacenamiento del producto, cuando se controla la
refrigeracion y humedad relativa.

El producto que se mantiene en un ambiente cerrado libera dioxido de
carbono y absorbe oxigeno y de esa manera "modifica" la atmdsfera que le
rodea en virtud de su propia respiracion. Este proceso de modificacién de la
atmosfera puede ser controlado y utilizado para crear un sistema de
almacenamiento con Atmoésfera Modificada (A.M.). El uso de la bolsa de
polietileno con un grosor y permeabilidad gaseosa especificos, combinado
con la refrigeracion, puede ser un potente agente de extension de la vida de
poscosecha del producto, a causa del efecto depresor sobre la respiracion y

del control de la pérdida de agua.

0E apartado es una sintesis de: Traduccion publicada por RAPA, FAO y AFMA. Op.cit.
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En bodegas de almacenamiento de gran escala, este proceso de
modificacion puede ser controlado sellando la bodega para impedir el paso
de gases e incorporando equipos para la adicién o eliminacion de oxigeno y
didxido de carbono. Hoy en dia este tipo de almacenamiento en Atmdésfera
Controlada (A.C.) se usa en muchos paises desarrollados para almacenar
manzana y otras frutas. En los paises en desarrollo su uso no estd muy

generalizado por varias razones, principalmente econémicas:

+ El desarrollo de una bodega refrigerada, para hacerla impermeable a
los gases y adecuada para el almacenamiento en atmosfera
controlada, aumenta el costo del capital en alrededor de 40%.

+ Los costos diarios de operaciones se duplican aproximadamente en
un periodo de almacenamiento de seis meses.

% Los costos del equipo para el control de la atmoésfera, hacen aumentar
los gastos generales. La operacion y mantenimiento de las bodegas

con atmosfera controlada es una tarea pesada de administracion.

7
°

Hay un numero de frutas que responden al almacenamiento en
atmosfera controlada, por ejemplo, las frutas tropicales o subtropicales
tienen vidas de almacenamiento cortas que no justifican la inversion.

% Las hortalizas tienen vida corta de almacenamiento, o tienen un valor
demasiado bajo para garantizar la inversion y por supuesto algunas
como las cebollas, papas y camotes pueden almacenarse bien en

bodegas refrigeradas comunes o ventiladas de bajo costo.

2.3. Conservacion de las Manzanas !

La respiracion de la manzana se encuentra estrechamente relacionada con la
temperatura, por lo que tal actividad constituye una indicacién de la forma en
que se desarrolla el proceso de su envejecimiento, de este modo la
temperatura controla el cambio de color del fruto y la velocidad de su

ablandamiento. Si deseamos que cierta variedad de manzanas permanezca

™ Fidler, J.C. y Mann, G.; Refrigeracion de manzanas y peras, Guia practica, Editorial ACRIBA,
Zaragoza, Espafia, Paginas 16,17.
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en perfectas condiciones el mayor tiempo posible, el producto debera
mantenerse a la minima temperatura compatible con la ausencia de lesiones.
El incremento del periodo de conservacién al descender la temperatura
resulta, sin embargo, mucho mayor para los ambientes frios que para los
calidos. Por esta razon si la manzana permanece bajo condiciones
ambientales algunos dias después de la recoleccién, su vida en la camara

frigorifica se acorta considerablemente.

Siempre que sea posible la manzana debera entrar en la camara
frigorifica el mismo dia de la recoleccién o en la mafiana del siguiente,
habiendo pernotado en el huerto. La camara debera poseer un sistema de
refrigeracion eficaz. El ritmo de enfriamiento recomendado equivale a bajar
en el plazo de la noche, suponiendo que cada jornada se ocupe % de la
camara, de 21.1 a 5.5°C, para llegar a 3.3 6 3.9 °C al tercer dia de
complementar la carga. Esta velocidad de refrigeracion es consecuencia del
compromiso obtenido entre el ritmo ideal y el mas econdémico. Una planta
refrigerante precisa eliminar mucho méas calor durante el periodo de
descenso termomeétrico que durante el de estancia a temperatura constante y
cuanto mas rapido sea el enfriamiento mayor sera la desproporcion existente
entre ambas situaciones. Incluso bajo las condiciones especificadas, los
aparatos necesarios para refrigerar la fruta podrian mantener una mayor
cantidad de producto a una baja temperatura constante.

2.4. Descripcién de la Regién en Estudio '

El municipio de Arteaga, se localiza al sureste del estado de Coahuila, en las
coordenadas 101° 50°24” longitud oeste y 25° 25°58” latitud norte, a una
altura de 1,660 metros sobre el nivel del mar. Se localiza a una distancia

aproximada de 18 kilometros de la capital del estado.

12 El apartado es una sintesis de: Gobierno del estado Coahuila, Secretaria de Programacion y

Desarrollo. Arteaga Informacién Béasica Municipal. Editorial, Sistema Estatal
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Limita al norte con el municipio de Ramos Arizpe; al sur con el estado
de Nuevo Leon y al oeste con el municipio de Saltillo. Por su cercania con
Ramos Arizpe y Saltillo, el municipio forma parte de una zona conurbada de
gran importancia en el estado.

Arteaga se encuentra dividida en un total de 366 localidades, entre las
cuales se pueden localizar 26 comunidades ejidales, 8 congregaciones, 13
colonias populares y un gran numero de fraccionamientos campestres y

pequefias propiedades.

Figura 1. Localizacion de Arteaga, Coahuila.
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ESTADO DE COAHUILA

Para aspectos especificos de la investigacibn se cuenta con
informacion de que la region de Arteaga se divide en seis cafiones los cuales
son Los Lirios, Huachichil, Jame, San Antonio de las Alazanas, El tunal y la
carbonera.

33



2.5. Metodologia

Para la obtencion de la informacién de campo de la investigacion se
aprovecho la estructura organizativa que se tiene la Union de Manzaneros en
Arteaga, Coahuila. La Union divide a la region manzanera en seis cafiones o
areas productoras: La Carbonera, El tunal, Los Lirios, Jame, San Antonio de
las Alazanas y Huachichil, Los productores de cada uno de estos cafiones

cuentan con un Presidente que actia como representante ante la Union.

Para delimitar el problema de investigacion, se tomo como base la
entrevista realizada al Presidente del Comité Estatal del Sistema-Producto
Manzana. Posteriormente, basados en la problematica detectada, y con el
proposito de obtener la informacion de campo, se elaboraron dos
instrumentos: un guidn para entrevista para aplicarse a los presidentes de los
cafones, y una encuesta para aplicarse a cada uno de los propietarios de los
frigorificos que existen en la region. Antes de su utilizacion se validaron a
través de una prueba piloto, aplicada a dos personas cada una, lo que
permitié verificar que los datos obtenidos en campo facilitaran realmente dar

respuesta a los objetivos planteados al inicio de la investigacion.

Una vez realizadas las modificaciones que en la validacion se
detectaron en los instrumentos, se procedio a la aplicacion de las entrevistas
a los presidentes. Sin embargo, la obtencién de la informacion de campo no
se pudo realizar en todos los casos de la manera que se tenia pensado ya
que debido a las multiples ocupaciones de los productores no fue posible que
se nos concediera un tiempo de aplicacion un poco mas amplio, asi que se
aplico como una encuesta contestando de manera breve y concisa. Iniciando
por el presidente del cafion de los Lirios el Ing. José Antonio Recio Valdez, el
cual aparte de contestar la encuesta correspondiente proporciono la relacion
de los deméas presidentes de los distintos cafiones de la region de Arteaga,

Coahuila a los cuales posteriormente se les aplico.
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La encuesta pretendia obtener la relaciéon de los propietarios de
Frigorificos en toda la regiodn, y en orden secundario identificar los principales
problemas que se les presentan en la comercializacién de la manzana,
determinar que tipos de frigorificos existen y en que condiciones se
encuentran ademés de cual es la capacidad que requieren para el
almacenamiento de su produccion entre otros datos menos relevantes. Dicha
entrevista esta compuesta por diez preguntas; dos de caréacter cerrado,
cuatro de opcién multiple y cuatro preguntas abiertas (Anexo 2), se aplicaron

seis que corresponden al numero de presidentes de la region.

Con la relacion de los propietarios de los frigorificos que se obtuvo
después de haber encuestado a los presidentes se inicio la aplicacion de
encuestas a los propietarios; haciéndolo en algunos casos en la ciudad de
Saltillo, Coahuila, donde reside gran parte de los propietarios de los
frigorificos; en otros de manera personal en los sitios de ubicacién de cada
frigorifico con el fin también de poder visualizar cuales son las condiciones
reales de estas instalaciones; en unos mas, ante la dificultad de abordar
personalmente a los propietarios, ya sea porque no se les localizé en su
domicilio o en la visita fisica a cada cafidn, se procedi6é a aplicar la encuesta

por via telefénica y por correo electronico.

Considerando que la investigacion pretende determinar la capacidad
de refrigeracion con que se cuenta en la region manzanera de Arteaga, las
condiciones en que se encuentran los frigorificos y los niveles de utilizacién
de los mismos. Entre los datos mas relevantes que se solicitaron en la
encuesta a los propietarios de los frigorificos se encuentran: Tipo de
frigorifico con que cuentan, capacidad instalada, condiciones de uso y
porcentaje de aprovechamiento de la capacidad instalada. También se
inquiri6 sobre la fecha de construccion de las instalaciones para poder
determinar cuanto tiempo de uso tiene, lo que requieren para rehabilitarlos en

caso de que no estén en uso, para cudles productos se utilizan y durante qué
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tiempo los mantienen ocupados. Toda esta informacion se utiliza para
determinar si la capacidad existente de almacenamiento frio es suficiente
para el volumen de produccion de manzana que se tiene actualmente en la

region de Arteaga, Coahuila.

Esta encuesta esta conformada por veinticinco preguntas; cuatro de
caracter cerrado, once abiertas y diez de opcion multiple (Anexo 3). Se
aplicaron 33 encuestas; cinco en Los lirios, nueve en Jame, dos en
Huachichil, tres en San Antonio de las Alazanas, tres en La Carbonera,

nueve en Arteaga, una en El Escobeo y una en Agua Nueva.

La informacion de las encuestas se capturo en el programa de excel
elaborando asi una base de datos en dondde se concentro por separado la
informacion de los presidentes de los cafiones y la de los propietarios de los
frigorificos. Despues se selecciono la informacion y se formaron cuadros
agrupandolos de acuerdo a los subtemas que se presentan en el Capitulo III.
También con esa informacion, se elaboraron graficas para explicar el

comportamiento de algunos casos especificos.
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CAPITULO III )
CAPACIDAD DE REFRIGERACION PARA LA MANZANA EN LA RE GION
DE ARTEAGA, COAHUILA.
En este capitulo se realiza, a partir de la informacién obtenida a través de las
entrevistas y encuestas, el andlisis de la capacidad de frigorificos existentes
en la region. Para ello, primero se aborda la problemética de la region,
después la capacidad frigorifica existente y las condiciones de uso
posteriormente la situacion de los frigorificos por su uso la época de
demanda de acuerdo al producto que almacenan y para finalizar se explica

brevemente los problemas mas comunes en el almacenamiento.

3.1. Problematica actual de la regién

La informacién obtenida a través de las encuestas aplicadas a los
presidentes de los cafones sefiala que al 67% de los productores les afecta
la baja en los precios; el 33% no cuenta con un comprador inmediato
establecido y han tenido pérdidas de produccion por falta de almacenaje
adecuado; un 17% tiene con frecuencia que retrasar la salida de la manzana
ya que aun y que cuenta con comprador inmediato en ocasiones le solicitan
gue la manzana sea entregada en fechas posteriores a la establecida, y
como el trato es solo de palabra no hay manera de exigir que se les reciba su
produccion en esa fecha. Cabe aclarar que algunos de los problemas

detectados se presentan simultdneamente.

Los tres ultimos problemas que se presentan estan intimamente
ligados ya que al no haber comprador inmediato o cuando se retrasa la salida
de la manzana por peticion del comprador, surge la necesidad de almacenar

y en varios casos no existen las condiciones necesarias o la capacidad
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suficiente para hacerlo y por ello se presentan pérdidas en la produccion.
También se tiene que la comercializacion se dificulta porque no hay
homogeneidad en la calidad de la fruta y no se puede conseguir buen precio
en el mercado, esta desventaja se presenta por la constante falta de agua

entre otros factores.

En el cafidbn de Huachichil no existen este tipo de problemas debido a
que los productores cuentan con compradores estables que son tiendas de
autoservicio o centrales como la de México y Monterrey, ademas de que
almacenan en buenas condiciones su fruta, o que les permite regular la
oferta de manzana en el mercado y de la misma manera los precios que

reciben.

Las estadisticas de la SAGARPA, correspondientes a los ultimos cinco
afios, registran que la produccion promedio de manzana en la region de
Arteaga fue de 36,126 ton, es decir aproximadamente 2 millones de cajas. La
informacidn obtenida en las entrevistas a presidentes de las asociaciones de
productores de los seis cafiones en que se produce manzana, estima que
entre el 25 y el 30% de la produccion se vende al momento de la cosecha, lo
que implica que el resto se deba almacenar al menos algunos dias antes de
Su venta; entre mas largo sea este periodo entre cosecha y venta, mayores
seran las necesidades de almacenaje bajo condiciones especiales, es decir,
en con sistema de refrigeracion para conservar las propiedades de la fruta.
Este almacenamiento de la fruta basicamente es con el proposito de esperar
un alza en los precios, o en algunos casos simplemente para esperar a que
a un productor le toque el turno de empaque, ya que en algunos casos las
empacadoras pertenecen a grupos de asociaciones compuestas
aproximadamente por 10 6 12 integrantes y transcurre un periodo de 25 ¢ 30
dias entre uno y otro turno para cada socio, y por ultimo también se

almacena para regular el flujo de la fruta en el mercado.
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Dado que no toda la fruta reune las caracteristicas de calidad
requeridas para justificar el almacenaje y la clasificacion, las necesidades de
almacenaje son menores que la cantidad de fruta que se vende en un
momento posterior a la cosecha, es decir no se requiere almacenar 1.4
millones de cajas, sino una cantidad notablemente menor, que pudiese ser
de unas 700 mil cajas si se asume que el 50% de la fruta cosechada reune
los requisitos de calidad necesarios para hacer costeable la clasificacion y

conservacion de la manzana.

3.2. Capacidad Frigorifica existente en laregion d e Arteaga, Coahuila

Para enfrentar los productores los problemas mencionados, la alternativa
inmediata de que disponen es el almacenar la manzana durante pocos dias,
sin embargo, ni la Unidon de Productores ni los productores en lo individual
disponen de un inventario de los frigorificos en la region, de su capacidad y
condiciones de uso. La informacién obtenida a través de la encuesta que se
aplicoé a propietarios de este tipo de instalaciones sefiala que en la region
existen 33 frigorificos, de los que el 88% (29) corresponden a propiedad
privada y el 12% (4) son de propiedad ejidal y se localizan en los ejidos El
Tunal, Jame y San Antonio de las Alazanas. (Cuadro 1).

En cuanto a capacidad, la Region cuenta con una capacidad de
refrigeracion total para 811,600 cajas de 18 kilos cada una. Sin embargo, es
importante sefialar que del total de frigorificos contabilizados, solamente 23
(70%) estan en un uso y de su capacidad solo se utiliza el 57%, quedando
sin uso una proporcion considerable ya sea por que no esta en condiciones
de aprovecharse o porgue se esta sub-utilizando.

Por ubicacién geografica, la mayor capacidad instalada para

refrigeracion se localiza en Los cafiones de Huachichil y de Jamé, pero

también es en Jamé donde se encuentra el mayor indice (42%) de la
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capacidad ociosa existente en la Regién, mientras que en Huachichil el uso
de su capacidad instalada es practicamente plena.

Cuadro 1. Disponibilidad y condiciones de uso de lo s frigorificos en
Arteaga, Coahuila

Numero de Tipo de Capacidad por
Frigorificos propiedad Capacidad Disponible* Tipo de Frigorifico
En | Sin Cuarto | Atmésfera
Cafion Total | uso | uso | Privada |Ejidal Total [Enuso |Sinuso | Frio |controlada
Los Lirios 5 4 1 5 0 77,000 | 48,000 | 29,000 5 0
Jame 9 4 5 7 2 |205,600| 54,825 | 150,775 9 0
Huachichil 2 2 0 2 0 168,000 | 160,800 | 7,200 1 1
San Antonio
de las
Alazanas 3 3 0 2 1 63,000 | 51,000 | 12,000 3 0
La Carbonera 3 1 2 3 0 80,000 | 26,250 | 53,750 3 0
El Tunal 6 4 2 5 1 78,000 | 46,700 | 31,300 6 0
Arteaga 3 3 0 3 0 60,000 | 45,000 | 15,000 3 0
Escobedo 1 1 0 1 0 30,000 | 15,000 | 15,000 1 0
Agua Nueva 1 1 0 1 0 50,000 | 12,500 | 37,500 0 1
Total 33 23 | 10 29 4 811,600 |460,075|351,525| 31 2

Fuente: Elaboracion propia con informacion obtenida en campo.
*Capacidad disponible en cajas de madera de 18 Kg c/u. Informacién tomada de Anexo 1.

El tipo de de frigorificos existentes en la region son “cuartos frios” con
el 94% y con capacidad para 617,600 cajas (76.1%) y “camaras de atmdésfera
controlada” con el 6% y capacidad para 194,000 cajas (23.9%). (Cuadro 1)

Las condiciones fisicas de los frigorificos son diversas, existen algunos
que se encuentran en perfectas condiciones para uso, y también, otros que
por su estado ya no sirven. La informacion obtenida en la investigacion
sefiala que el 86% de los frigorificos estan en condiciones de regulares a
buenas para su uso y su capacidad es para almacenar 697,680 cajas en
esas condiciones; lo anterior significa que el 14% de la capacidad instalada
no es aprovechable o requiere de inversion para rehabilitarse. (Cuadro 2).
Sin embargo, es relevante sefalar que si consideramos la capacidad
instalada que esta en condiciones de uso de regulares a buenas, con las
necesidades de refrigeracion determinadas anteriormente (700 mil cajas), se
concluye que existe capacidad suficiente para el almacenaje en la region
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Cuadro 2. Frigorificos de acuerdo con su estado

Cafioén Condiciones de uso
Buenas Regulares Malas Inatil
% Capacidad |% |Capacidad | % | capacidad (% | capacidad

Los Lirios 10 7,700 50 38,500 30 23,100 10 7,700
Jame 20 41,120 60 123,360 |20 41,120 0
Huachichil 100 168,000 0 0 0

San Antonio de

las Alazanas 0 100 63,000 0 0

La Carbonera 33 26,400 34 27,200 0 33 26,400

El tunal 0 80 62,400 15 11,700 5 3,900
Arteaga 0 100 60,000 0 0
Escobedo 0 100 30,000 0 0
Agua Nueva 0 100 50,000 0 0

Total 243,220 454,460 75,920 38,000

Fuente: Elaboracion propia con informacién obtenida en campo.

Si se consideran los datos de los cuadros 2 y 3, se concluye que
aunque en Jamé registra una capacidad ociosa de 150,700 cajas, esa cifra
puede reducirse en 41,120 rejas por que algunos frigorificos estan en malas
condiciones. Bajo estas consideraciones se concluye que en El Tunal existe
una capacidad ociosa de unas 20,000, mientras que en Los Lirios y en
Huachichil la capacidad de refrigeracion se usa casi en su totalidad. La
Localidad de Agua Nueva, ubicada en las proximidades de la ciudad de
Saltillo y fuera de la Sierra de Arteaga, cuenta con 37,500 cajas de
capacidad de refrigeracién ociosa, pero tiene la desventaja de su lejania
respecto a las areas de produccion, por lo que tal ves su uso mas
conveniente seria en productos diferentes a la manzana, por ejemplo huevo

o semilla de papa.

El Manual para el Mejoramiento del Manejo Poscosecha de Frutas y
Hortalizas establece que la vida util de los frigorificos, para cuestion de
depreciacién, es de 10 a 20 afios, y con base a este sefialamiento, se
observa que el 30% de los frigorificos que existen en la regién aun estan
dentro de la vida util, aunque la mayoria se encuentra entre los 12 y 19 afios

de uso, por lo que puede deducirse que son equipos antiguos (Gréfica 1).
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Por otra parte, cuatro de los frigorificos que se encuentran dentro de la vida
atil son de construccion reciente su antigiiedad oscila entre 6 meses y 5

anos.

Gréfico 1. Antiguiedad de los frigorificos

Dentro de la
Se desconoce vida til
43% 30%

Obsoletos
27%

Fuente: Elaboracién propia con informacién obtenida en campo.

Cabe sefnalar que para el 43% de las instalaciones no fue posible
conocer su antigiedad, ya que en algunos casos las propiedades se
adquirieron con las construcciones ya echas y no existen archivos que
registren el afio de construccién, en otros casos los responsables de las
instalaciones tenian poco tiempo laborando ahi y no contaban con esos
datos y, por ultimo, en algunos casos no fue posible localizar a los
responsables razon que impidié la obtencion de dicha informacién. No
obstante lo anterior, si se toma en cuenta los datos de los que si se logro
conocer la antigiiedad y suponiendo que ese 43% se distribuye de la misma
manera entre los que estan obsoletos y los que todavia estan dentro de su
vida util, se podria concluir que el 52% del total de los equipos todavia no
acaban su vida util.

3.2. Frigorificos fuera de uso.

Existen 10 frigorificos (Cuartos Frios) fuera de uso, con capacidad de

refrigeracion para 147,100 rejas, de ellos, el 90% corresponde a propiedad
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privada y el 10% propiedad ejidal y en su mayoria estan ubicados en el
cafon de Jame y pocos en La Carbonera, El Tunal y Los Lirios. (Cuadro 3)

Cuadro3. Relacién de los frigorificos fuera de uso

Capacidad Instalada Tipo de Tipo de
Propietario* Cafién (cajas 18 Kg) Frigorifico propiedad
1 Los Lirios 15,000 C.F Privada

6 Jame 12,500 C.F Privada

7 Jame 34,000 C.F Privada

8 Jame 7,000 C.F Ejidal
12 Jame 3,600 C.F Privada
13 Jame 14,000 C.F Privada
21 La Carbonera 20,000 C.F Privada
22 La Carbonera 25,000 C.F Privada
24 El tunal 13,000 C.F Privada
27 El tunal 3,000 C.F Privada

Total 147,100

Fuente: Elaboracion propia con informacion obtenida en campo.
*El nimero de propietario corresponde al que se asignoé a los Frigorificos en el inventario (Anexo 1)

Las causas por las que estos equipos estén fuera de uso, responde
basicamente a dos factores: por un lado, son inmuebles que no cubren las
condiciones minimas establecidas para su uso, y por otro, dado que los
costos de almacenamiento son altos, para muchos productores no les es
costeable almacenar dado que el precio de mercado existente cuando sale la

fruta del almacén no cubre los costos generados por su almacenamiento.

Otra de las explicaciones del por que los cuartos frios no estan en
condiciones para ser utilizados es, por la baja en el precio de la manzana
registrado en los ultimos afios (Cuadro 4); ante esto, los productores ya no
pueden ni desean almacenar, por lo tanto, no existe demanda en el servicio
de almacén, y por lo tanto, los propietarios no dan mantenimiento a las
instalaciones, de manera que el equipo se deteriora mas rapido, e incluso, en
algunos casos los propietarios han optado por desmantelar sus frigorificos y
asi recuperar parte de su inversion. Una explicacion mas es que por la baja
en el precio muchos productores han abandonado sus huertas y por lo
mismo, existe una menor produccion (Cuadro 4) y de igual manera la

demanda del servicio de almacenaje registra una disminucion.
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Cuadro 4. Comportamiento de la manzana en Coahuila  1995-2004

Volumen Produccién Precio Medio Rural *
Afios (Ton.) ($/Ton.)
1995 32,112.00 5,280.19
1996 39,170.00 4,974.55
1997 29,146.00 2,811.05
1998 52,240.00 4,615.79
1999 37,223.68 4,153.40
2000 13,481.40 4,445.59
2001 40,020.00 2,704.00
2002 55,082.00 2,632.74
2003 8,340.80 3,230.73
2004 63,704.50 2,837.27
PROMEDIO 37052.04 3,768.53

Fuente: Sistema Informacién Agroalimentaria de Consulta y Secretaria de Finanzas.
*El precio medio rural esta en términos reales

Es importante resaltar que si bien el precio promedio en los ultimos
aflos no ha sido mayor de $3,768.53/Ton en términos reales (Cuadro 4),
existe un amplio diferencial entre el precio de la manzana selecta y el precio
de la manzana a granel, pues la primera se llega a vender de hasta 14 pesos
por kilo, mientras que la otra se comercializa a menos de 5 pesos, lo que
permite concluir que el precio promedio tan bajo que se ha presentado en la
region esté ligado a la heterogeneidad en la calidad de la manzana o a la

falta de calidad en la misma.

De los Cuartos Frios de la region, algunos so6lo conservan la
construccién pero carecen del equipo, en algunos casos el abandono es
completo, y en otros, la construccion solo se utiliza como bodega para
herramienta u otras cosas que en nada se relacionan con su el propésito

inicial.

Independientemente de la situaciéon que los frigorificos presenten, en
caso de gue se decida su rehabilitacion es necesario hacer una verificacion
completa de todo el equipo e instalaciones y posteriormente renovar o
equipar por completo cundo asi lo requiera. Sin embargo, los propietarios no

consideran prudente rehabilitarlos al menos que fuera para almacenar
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semilla de papa o algun otro producto diferente a la manzana, pues afirman
gue la produccion de la misma va en descenso afio con afio debido a que los

precios son cada vez mas bajos.

En resumen, la capacidad de frigorificos que por las razones descritas
no se utliza es de 147,100 cajas de madera (Anexo 1), y si a eso le
sumamos que los frigorificos no utilizan toda su capacidad, entonces el total
de capacidad instalada que no se utiliza es de 351,525 cajas equivalentes a
17,576 cajones palets™. (Cuadro 1)

3.3. Frigorificos en uso

En los frigorificos en uso se observa que no sélo se utilizan para almacenar
manzana, sino que también almacenan otros productos como la papa
(semilla), nuez, jicama, arboles y huevo; de ellos, el ultimo es el de mayor
importancia para el propietario nueve (Anexo 1) pues es el producto que con

mayor frecuencia se almacena. (Gréfico 2),

Grafico 2. Productos almacenados en los frigorifico s de la Region de
Arteaga, Coahuila.

Manzana, Manzana
papa y Huevo, Nuez
Manzanay Jicama y Papa
Arboles 4% 4%
4%
Manzana
0,
Manzana y 49%

Papa Papa
30% 9%

Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en campo.

13 gl palet es una bandeja de carga que soporta los embalajes y los constituye en una unidad de
carga. Es una plataforma de almacenamiento, de manutencién y de transporte concebida para ser
manipulada por las carretillas elvadoras o transpalets
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Si analizamos el uso de los frigorificos por producto, encontramos que
91% 49%

exclusivamente manzana, el 30% alterna la manzana y la papa como

del total, el almacena manzana, el de ellos almacena
respuesta al incremento en demanda de almacenamiento para la semilla de
papa de tal manera que incluso un 9% de los propietarios utilizan sus
instalaciones exclusivamente para el almacenamiento de papa y han dejado
de lado el almacenamiento de manzana. El 12% restante alterna la manzana

con diferentes productos como nuez, jicama, arboles y huevo.

La capacidad de los frigorificos en uso es de 460,075 cajas de
madera, equivalentes a 23,004 cajones palets, independientemente del
producto para el que se utilice (Cuadro 5). Esta capacidad varia para cada

propietario, pero la capacidad promedio es de 28,891 cajas.

Cuadro 5 Capacidad utilizada y uso de los frigorifi ~ cos.

Capacidad Capacidad Capacidad
Propietario* instalada (cajas Utilizada (cajas utilizada en Uso del frigorifico
18kg) 18kg) porcentaje %
2 14,000 14,000 100 Propio
3 20,000 10,000 50 Renta y Propio
4 20,000 20,000 100 Propio
5 8,000 4,000 50 Renta
9 7,500 6,375 85 Renta y Propio
10 7,000 5,250 75 Propio
11 40,000 20,000 50 Renta y Propio
12 80,000 23,200 29 Renta y Propio
15 144,000 144,000 100 Renta y Propio
16 24,000 16,800 70 Propio
17 18,000 13,500 75 Propio
18 15,000 15,000 100 Propio
19 30,000 22,500 75 Renta y Propio
20 35,000 26,250 75 Renta y Propio
23 4,000 3,000 75 Propio
25 30,000 22,500 75 Renta y Propio
26 8,000 7,200 90 Renta y Propio
28 20,000 14,000 70 Propio
29 10,000 7,500 75 Propio
30 30,000 22,500 75 Propio
31 20,000 1,500 75 Propio
32 50,000 12,500 25 Renta
33 30,000 15,000 50 Renta y Propio
Total 664,500 460,075

Fuente: Elaboracion propia con informacién obtenida en campo.

*El nimero de propietario corresponde al que se asign6 a los Frigorificos en el inventario (Anexo 1)
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Al interrogar a los propietarios de frigorificos de la renta de espacios
de sus almacenes, se encontré que algunos los utilizan exclusivamente para
almacenar su produccion, otros se dedican basicamente a rentar el espacio
que disponen, y en otros casos alternan las dos opciones anteriores. (Cuadro
5). Considerando el uso tanto para produccion propia como la renta a otros
productores, se encontr0 que del total de frigorificos en uso solo cuatro
ocupan el 100% de su capacidad y los otros utilizan desde el 90% hasta un

25% solamente.

En resumen, se puede concluir que de la capacidad de refrigeraciéon
en condiciones de uso, que equivale a 664,500 cajas, solamente se ocupan
460,075 por ciclo, es decir qgueda ocioso e 31% de la capacidad utilizable
(Cuadro 5). De la capacidad utilizada, el 48% es para uso exclusivo del
propietario, el 9% solo para renta a otros productores y el 43% restante se

destina tanto para uso propio como para renta.

3.3.1. Uso propio

De los 19 frigorificos utilizados exclusivamente para atender las necesidades
de almacenaje de su propietario, 13 de ellos ocupan al 100% su capacidad,
de ellos, ocho se destinan a manzana, cuatro alternan manzana con otros
productos (papa y arboles), y uno se destina exclusivamente a conservar
semilla de papa. (Cuadro 6). De los seis propietarios restantes tres lo utilizan
al 50%, uno al 70% y otro al 75% de su capacidad; de esto seis, tres se
utilizan exclusivamente para manzana y el resto lo combina con la semilla de

papa (Cuadro 6).

En general puede afirmarse que de la capacidad que se destina para el
uso exclusivo de sus propietarios (375,060 cajas) un 71% se destina
exclusivamente a manzana, un 3% solo a semilla de papa y el resto de la
capacidad se utiliza para guardar simultdneamente manzana y otros

productos, como semilla de papa y arboles (Cuadro 6).
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Cuadro 6.Capacidad utilizada para uso propio

Capacidad utilizada
Propietario* % en cajas Producto que almacena
2 100 14,000 Manzana
3 50 5,000 Manzana
4 100 20,000 Manzana y papa
9 50 3,187.5 Manzana
10 100 5,250 Manzana
11 50 10,000 Manzana y papa
12 50 11,600 Manzana y papa
15 100 144,000 Manzana
16 100 16,800 Manzana
17 100 13,500 Manzana y papa
18 100 15,000 Manzana y Papa
19 50 11,250 Papa
20 75 19,687.5 Manzana
23 100 3,000 Manzana
25 50 11,250 Manzana y Papa
26 70 5,040 Manzana
28 100 14,000 Manzana
29 100 7,500 Manzana y arboles
30 100 22,500 Manzana
31 100 15,000 Manzana
33 50 7,500 Manzana y Papa
Total 375,065

Fuente: Elaboracion propia con informacion obtenida en campo.
*El nimero de propietario corresponde al que se asignoé a los Frigorificos en el inventario (Anexol)

Si se considera que los frigorificos que se destinan a manzana y a
papa destinan la mitad de su espacio a cada producto, se deduce que la
capacidad que se utiliza para la manzana es de 319,390 cajas y para la papa
44,425 cajas, lo que implica que el 85% de la capacidad instalada de
frigorificos de uso exclusivo para su propietario se usan para almacenar

manzana y el resto para la semilla de papa (Gréfico 3).

Durante las entrevistas a propietarios de frigorificos se pudo percibir
gue afio con afio gana mayor importancia el uso de espacios para guardar

semilla de papa.
Por otra parte podemos ver que si, al igual que el propietario

veintinueve, se almacena otro producto diferente de la manzana en el

periodo que no se tiene fruta, se puede optimizar el uso del frigorifico.
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Gréfico 3. Productos que almacenan los propietarios

Papa
15%

Manzana
85%

Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en campo.

3.3.2. Renta de frigorificos

que no rentan .

Los propietarios que rentan sus frigorificos proporcionan el servicio a

34 productores quien renta sus instalaciones destina a este propdésito entre el

25 al 100 % de la capacidad de su frigorifico, aunque sélo dos de los

propietarios rentan el 100% de su capacidad; la mayoria de los propietarios

gue rentan destinan el 50% del total de la capacidad a ese propésito (Cuadro

7).

Cuadro 7. Generalidades y capacidad utilizada de lo

S renteros

Monto de Capacidad Utilizado por Producto que
Propietario* No. Renta renteros almacena
Renteros $/mes/cajon % en cajas
3 3 30 50 5,000 Manzana
5 1 25 100 4,000 Papa
9 12 10 50 3,187.5 Huevo, Nuez y
Papa
11 8 50 50 10,000 Papa
12 1 6 50 11,600 Manzanay
Papa
15 2 42 83 119,520 Papa
19 - 100 50 11,250 Papa
20 - - 25 6,562.5 Manzana
25 - - 50 11,250 Manzana
26 3 - 30 2,160 Hortalizas
32 2 100 100 12,500 Manzana y
Papa
33 2 50 50 7,500 Papa
Total 34 35.33 204,530

Fuente: Elaboracion propia con informacion obtenidaen campo.
*El nimero de propietario corresponde al que se asign6 a los Frigorificos en el inventario (Anexo 1)
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Descontando el espacio que utilizan para sus necesidades propias,
quienes disponen de frigorificos y proporcionan servicio de alquiler, disponen
de una capacidad de 204,530 cajas, con una renta promedio de
$1.95/mes/caja, lo que equivale a $35.33/mes/ cajon palet. Cabe aclarar que
en el caso del propietario cinco, el monto de renta incluye soélo el tiempo de
almacenaje, ya que el rentero se debe encargar del pago de luz
correspondiente al periodo de renta. Otro caso que llama la atencion por lo

bajo de la tarifa de alquiler del espacio es el del propietario once (Cuadro 7).

De las 204,530 cajas que equivalen al espacio de alquiler de los
frigorificos, el 81% se usa para papa, el 17% para manzana y el resto para
otros productos como huevo, nuez y hortalizas. Estos datos muestran el
cambio en el uso de los frigorificos, que en principio se construyeron para la
conservaciéon de manzana, pero ante la baja del precio de la fruta, la baja de
rentabilidad y el abandono de huertas, los propietarios han buscado
aprovechar las instalaciones mediante el alquiler a productores de otras
especies que tienen mejores oportunidades en el mercado, como lo es la
semilla de papa, lo que se refleja en el hecho de que el 75% de la capacidad

de alquiler se destina exclusivamente a almacenar papa.

Cuadro 8. Montos de renta de acuerdo a los servicio
y al tipo de frigorifico.

S que ofrece

Tiempo de almacenaje Unicamente Tiempo de almacenaj ey los costos de
operacion
Propietario* | Monto de Tipo de Propietario Monto de Tipo de
Renta frigorifico Renta frigorifico
$/mes/cajon $/mes/cajon
26 - C.F. 3 30 C.F.
33 50 C.F. 11 50 C.F.
9 10 C.F. 12 6 C.F.
5 25 C.F. 19 100 C.F.
PROMEDIO 28 PROMEDIO 47
15 42 A.C.
32 100 A.C
PROMEDIO 71

Fuente: Elaboracion propia con informacién obtenida en campo.
*El nimero de propietario corresponde al que se asignoé a los Frigorificos en el inventario (Anexo 1)

50




Las tarifa de alquiler en los frigorificos depende de si se incluye o no
en ella todos los costos de operacion del frigorifico y el tiempo de
almacenaje. El 60% de los propietarios que renta incluye en la tarifa los
costos de operacion y el tiempo de almacenaje, mientras que en el 40%
restante el rentero solamente cubre una tarifa por tiempo de almacenaje,
pero debe hacerse cargo de los costos de operacién del frigorifico. (Cuadro
8)

Al comparar las tarifas de renta para cuarto frio (C.F.) en las distintas
modalidades de alquiler no se observan diferencias significativas, puesto que
solo en un caso la tarifa esta muy por encima de las demas, para el resto de
los casos es muy similar. En cambio, al comparar las tarifas de renta para
C.F. con las de frigorificos de A.C. se observan grandes diferencias en el
alquiler, esto se debe a que mientras mas sofisticado sea el almacenamiento
del producto, mayor sera el costo adicional. Sin embargo, a los grandes
productores les conviene mas almacenar en A.C. donde y cuando el producto
cumpla con las calidades correspondientes, ya que mantiene las propiedades

de la fruta durante un periodo mas largo de almacenaje.

3.4. Epoca de demanda de los frigorificos

En este apartado se analiza la época de demanda de frigorificos para
manzana. De los 21 propietarios que utilizan su capacidad de almacenaje
para manzana, el 67% lo hace durante un periodo de 3 meses, iniciando en
Agosto para sacarla en Octubre. En otros casos se inicia en Septiembre o
hasta Octubre, sin embargo, ain con la diferencia de los meses en que inicia,
s6lo mantienen la fruta durante tres meses y la manzana se esta sacando a
mas tardar en Diciembre. Por otra parte s6lo un 25% alarga el tiempo de
almacenaje de 4 a 6 meses, para sacar la fruta de Diciembre a Marzo,

dependiendo de cuando se inicie el almacenamiento. (Cuadro 9).
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Sdlo un propietario mantiene ocupado su frigorifico durante todo el
aflo y so6lo uno lo usa menos de tres meses. El 62% de los propietarios
generalmente almacenan en cajones palets y solo el 38% usa cajas de
madera o carton (Cuadro 9), aunque esta ultima forma ya no es muy usual
ya que es mas caro y se dificultan mas las maniobras dentro del almacén

refrigerado.

Cuadro 9. Demanda de los frigorificos para almacena r manzana

Tiempo de almacén
Propietario* (meses) Meses de almacén Almacenan
2 12 Ene-Dic Cajon palets
3 3 Ago- Oct Cajon palets
4 3 Ago-Oct Cajon palets
9 3 Ago-Oct Cajas
10 3 Ago-Oct Cajas
11 3 Oct-Dic Cajon palets
12 3 Oct-Dic Cajon palets
15 6 Oct-Mar Cajon palets
16 5 Sep- Ene Cajas
17 3 Ago-Oct Cajas
18 3 Ago-Oct Cajon palets
20 4 Ago-Nov Cajon palets
23 3 Ago-Oct Cajas
25 3 Ago-Oct Cajon palets
26 3 Sep-Nov Cajon palets
28 2 Sep-Oct Cajon palets
29 3 Ago-Oct Cajas
30 3 Ago-Oct Cajas
31 3 Ago-Oct Cajas
32 5 Ago- Dic Cajén palets

Fuente: Elaboracion propia con informacion obtenida en campo.
*El nimero de propietario corresponde al que se asignoé a los Frigorificos en el inventario (Anexo 1)

En el caso de los frigorificos que sélo se utilizan para almacenar papa
0 eventualmente otros productos, se pudo ver que el 64% almacena en
arpillas y el resto en cajones palets. Ademéas, como el proposito de
almacenaje es para conservar la semilla de la papa para el siguiente ciclo de
cultivo, el periodo de almacenaje es mas largo, manteniendo asi los

frigorificos ocupados de cuatro a seis meses. (Cuadro 10)

Los meses de almacenamiento varian mucho, en algunos casos se

inicia en Agosto o Septiembre y se retira la semilla en Enero o Febrero, en
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otros se introduce el producto en Noviembre para sacarlo en Febrero o
Marzo y en otros mas se espera a retirar la manzana y posteriormente se
introduce la papa. El propietario nueve no solo almacena papa sino otros
productos para mantener ocupado el frigorifico, pero el que almacena con

mas frecuencia es el huevo. (Cuadro 10)

Cuadro 10. Demanda de los frigorificos para almacen  ar Papa

Tiempo de almacén

Propietario* (meses) Meses de almacén Almacenan
4 6 Oct-Mar Cajon palets
5 4 Ene-Abr Arpillas
9 6 Sep-Feb Arpillas
11 4 Nov-Feb Arpillas
12 4 Nov-Feb Cajén palets
15 6 Abr- Sep Cajon palets
18 5 Sep- Ene Arpillas
19 5 Nov-Mar Arpillas
25 5 Sep- Ene Arpillas
32 5 Sep- Ene Cajon palets
33 6 Ago- Ene Arpillas

Fuente: Elaboracion propia con informacion obtenida en campo.
*El nimero de propietario corresponde al que se asignoé a los Frigorificos en el inventario (Anexo 1)

3.5. Principales problemas de almacenamiento

Los principales problemas que se tienen son los altos costos de
operacion y la falta de calidad en la manzana que ocasiona que no sea

rentable almacenar (Gréfico 4).

Gréfico 4. Problemas en el almacenamiento en frigor  ificos

Otros
Capacidad 21%
insuficiente Costos de
7% operacion
altos
No hay o8%
calidad en
la manzana
14%

Fuente: Elaboracion propia con informacién obtenida en campo.
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El problema de los altos costos de operacion se asocia con los costos
de la energia eléctrica que son altos, principalmente en Diciembre. No se
percibe como un problema grave la capacidad de los frigorificos, lo que
refleja el hecho de que en la mayoria de los cafiones existe capacidad
ociosa.

Entre los problemas de almacenamiento el mas sentido es el de los
altos costos de operacion de los frigorificos. Aunque no se obtuvo
informacion de costos para todos los frigorificos, se detecto que los costos de
operacion varian notablemente (Cuadro 11), lo que puede atribuirse a
variaciones en las condiciones de uso de los frigorificos y al porcentaje de
capacidad utilizado.

Cuadro 11. Costos de almacenamiento mensuales/ cajo  n palet

Propietario Costos $/mes/cajon
3 10.00
5 15.00
9 21.00
11 30.00
12 3.60
15 4.32
19 5.00
32 100.00
33 30.00
PROMEDIO 24.32

Fuente: Elaboracién propia con informacién obtenida en campo.
*Corresponde al asignado en el inventario (Anexo 1)

Los costos de almacenamiento varian de $3.6 mensuales/ cajon a
$100/ mensuales/ cajon, lo que dificilmente se puede atribuir al tipo y
condiciones del frigorifico, mas bien se puede sefalar que este costo se
eleva de acuerdo a la capacidad que se utiliza ya que en el caso del
propietario 15 el costo de almacenamiento es bajo porque utiliza el 100% de
su capacidad durante todo el afio, mientras que el propietario 28 registra
altos costos debido a que solo utiliza el 25% de la capacidad durante tres
meses.
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En términos generales podemos concluir que en los frigorificos existe
una capacidad ociosa considerable, también se observa una tendencia en
aumento en la sustitucion de almacenaje de manzana por la semilla de papa;
y qué, entre los problemas que el almacenamiento en frigorificos enfrenta, el
fundamental corresponde a los altos costos de operacion principalmente

generados por el consumo de energia eléctrica.
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CONCLUSIONES

El levantamiento del inventario de frigorificos en la regidbn permitid
contabilizar 32 instalaciones de este tipo en la Sierra de Arteaga y uno mas
en Agua Nueva, en Saltillo, con una capacidad total de 811,600 cajas, de la

que solamente el 86% esta en condiciones de uso.

Las instalaciones existentes son de dos tipos: “cuartos frios” y “camaras de
atmosfera controlada”, el 94% corresponde a los primeros y el 6% de los

segundos.

De los frigorificos existentes, el 30 % se encuentran en perfectas condiciones
para uso, el 56% en regulares y el 14% en malas o inservibles. El 52% del
total de sus equipos tiene vida Util, aunque su antigtiedad oscila entre los 12

y 19 afios.

El 88% de los frigorificos son de propiedad privada y 12% ejidales, estos
ultimos estan localizados en el ejido el Tunal, Jame y San Antonio de las
Alazanas.

El almacenamiento de la fruta basicamente es con el propdsito de esperar un
alza en los precios, 0 en algunos casos simplemente para esperar a que a
un productor le toque el turno de empaque y por altimo también se almacena

para regular el flujo de la fruta en el mercado.

El 70% de los frigorificos estan en uso, pero no se utilizan a toda su
capacidad. La capacidad utilizable es de 697,680 cajas pero solamente se

utilizan 460,075 cajas, es decir un 66 %. Los propietarios utilizan las
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instalaciones para almacenar distintos productos destinando 354,253 cajas
para el almacenaje de la manzana, 220,792 cajas para la semilla de papa y

4, 550 cajas para otros productos como huevo, hortalizas y nuez.

De la capacidad utilizada para manzana los propietarios de los frigorificos
destinan para su produccion 319,390 cajas y para sus renteros 34,863 cajas.
De las cuales el 48% es para almacenar la produccién del propietario de los
frigorificos, el 9% solo renta a otros productores y el 43% restante lo utilizan
para ambas cosas estos propietarios son quienes obtienen mayores

beneficios.

Los propietarios que rentan sus equipos destinan el 81% para almacenar
semilla de papa y 17% para la manzana. Es decir, que los espacios de renta
se utilizan cada vez mas para la papa y otros productos (nuez, huevo, jicama

y hortalizas) desplazando asi el almacenamiento de la manzana.

El periodo de generalmente es de tres meses iniciando en Agosto para
almacenar manzana, y el almacenamiento para la semilla de papa varia
mucho en el mes de inicio (Septiembre, Octubre o Noviembre), sin embargo,
este necesita de cuatro a seis meses.

La capacidad de almacenaje en frigorificos en la Region de Arteaga,
Coahuila es suficiente ya que minimo se requieren 700,000 cajas para
abastecer el almacenaje de la produccion de la region y se cuenta con
697,680 cajas disponibles actualmente y con 113,920 cajas que se pueden
rehabilitar si asi se requiere. Por otra parte las condiciones de los equipos, en
efecto, no estan en perfectas condiciones sélo el 82% de estos cubren los
requerimientos necesarios, es decir, estan en condiciones aptas (buenas y
regulares) para ser utilizados, pero de estos solo el 30 % esta en buenas

condiciones.
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RECOMENDACIONES

La capacidad que existe en los frigorificos es suficiente para almacenar la
producciéon de manzana pero de ser necesario rehabilitar alguno de las
instalaciones en desuso es necesario hacer una verificacibn minuciosa de
todo el equipo e instalaciones y posteriormente renovar 0 equipar por
completo cuando asi lo requiera. Sin embargo, es recomendable antes de
hacerlo realizar una investigacion mas profunda para saber si es rentable o
no rehabilitar dichas instalaciones o bien les conviene mas construir unas

nuevas en los lugares que asi lo requieran.

Con respecto a los productos que se almacenan se considera que si los
propietarios de los frigorificos tratan de optimizar el uso de este para los
distintos productos les sera mas rentable almacenar la manzana en ellos, y si
procuran hacerlo en las fechas que esta libre de demanda para la manzana
dan mayor oportunidad a dicha produccion, para quien finalmente fue el
propasito inicial de la construccion de estos frigorificos. En el caso especifico
de Agua Nueva que se contemplo en el estudio, podria destinar su capacidad
para productos como huevo, jicama u otros que se puedan presentar pues se
presenta el inconveniente de la distancia entre las huertas y las instalaciones

de almacén.

La tarifa de renta es muy diversa lo cual quiere decir que no hay una tarifa
establecida por ello es indispensable que la union establezca en conjunto
con los propietarios y los productores, una tarifa general que beneficie tanto a
propietarios de frigorificos como a los usuarios de los mismos. Para realizar
lo anterior la union debe hacer un analisis de la relacién beneficio-costo y la

informacion de esta investigacion podria ser de utilidad por que se deberia
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difundir a través de la union, pues ademas esta se baso en las necesidades
de los productores de manzana en la Region de Arteaga, Coahuila y sera
una buena herramienta para decisiones posteriores con respecto al

almacenaje de su frutal.
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Anexol. Propietarios de los Frigorificos en la reqi

o6n de Arteaga,

Coahuila
Propie_ | Cafién Nombre Ubicacién | Capacidad. Tipo de Tipo de
tario Disponible | Frigorifico | Enuso | Propie
dad
Boone Rancho 5
1 GoémezArmando | hermanos 15000 C.F No Privada
De la Pefia
2 DavilaFrancisco | Conocido 14000 C.F Si Privada
Carretera
Los Lirios | Gudiana Tijerina | a los Lirios
3 Armando Km 25 20000 C.F Si Privada
Recio Zertuche San
4 Francisco Javier | Francisco 20000 C.F Si Privada
Entrada
Visaguirre De del
5 Cepeda Virginia | Rancho 8000 C.F Si Privada
Garza Trevifio
6 Rolando Jame 12500 C.F No Privada
Recio De Leodn
7 Eduardo Jame 34000 C.F No Privada
Rodriguez
8 LépezAlfonso Jame 7000 C.F No Ejidal
Rodriguez
9 Jame Lépez Luis Jame 7500 C.F Si Ejidal
Sanchez Del
10 Bosque Antonio Jame 40000 C.F Si Privada
Sanchez Del
11 Bosque Ramoén Jame 80000 C.F Si Privada
12 Valdez Genaro Jame 3600 C.F No Privada
13 Velden Vigilio Jame 14000 C.F No Privada
Pequefio
14 propietario Jame 7000 C.F Si Privada
Carretera
57 Km
Gonzales 207
Huachicil Cepeda México-
15 Ignacio Matehuala 144000 C.AC Si Privada
Valdés Aguirre
Guillermo
16 Ernesto Huachicil 24000 C.F Si Privada
San San
Antonio Antonio
de las Berlanga De la de las
17 Alazanas Pefia Jesus Alazanas 18000 C.F. Si Privada
San
Antonio
Padilla Duran de las
18 Erasmo Mario | Alazanas 15000 C.F Si Privada

Nota: Capacidad disponible en cajas de madera de 18 Kg c/u.
Fuente: Elaboracién propia con informacién obtenidaen campo.
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Anexol. Propietarios de los Frigorificos en la reg ion de Arteaga,
Coahuila
Propie_ | Cafién Nombre Ubicacién | Capacidad En | Tipo de
tario Disponible Tipo de uso | Propie
* Frigorifico dad
San
Antonio
Predio de las de las
19 Flores Alazanas 30000 C.F Si Ejidal
Cantu
Bonavides La
20 César Carbonera 35000 C.F Si | Privada
De la Pefa
La Rodriguez La
21 Carbonera Armando Carbonera 20000 C.F No | Privada
Menchaca V. La
22 Alberto Carbonera 25000 C.F No | Privada
23 Casas 4000 C.F Si Ejidal
Davila Valdés Junto al
24 Ricardo pueblo 13000 C.F No | Privada
Ejido el Tunal
25 (Julian Valdés) 30000 C.F Si Ejidal
El tunal Flores
De la Fuente
26 Sergio El tunal 8000 C.F Si | Privada
Sanchez
Coronado
27 Martha El tunal 3000 C.F No | Privada
Valdes
El tunal Cepeda Santa
28 Alejandro Rosa 20000 C.F. Si | Privada
Davila
29 Gerardo Arteaga 10000 C.F Si | Privada
Davila
Arteaga Lépez
30 Julian Arteaga 30000 C.F Si | Privada
Pequefio
31 Propietario Arteaga 20000 C.F Si | Privada
Km 29
Agua Rumayor Carretera
Nueva Flores Saltillo-
32 Antonio Zacatecas 50000 C.AC Si | Privada
Cepeda(+) Los
33 Escobedo Antonio Ranchitos 30000 C.F Si | Privada

Fuente: Elaboracién propia con informacién obtenidaen campo.
*Capacidad disponible en cajas de madera de 18 Kg c/u.
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Anexo 2. Guia de encuesta para los presidentes de | o0s cafiones de la
Region de Arteaga, Coahuila.

Con el propésito de levantar un inventario que sirva como herramienta para
la elaboracion de la tesis “Evaluacion de la capacidad frigorifica para el
almacenamiento de manzana en la Regién de Arteaga, Coahuila”, me
permito solicitar su valiosa colaboracion para proporcionar datos
imprescindibles para dicha investigacion.

Fecha: / / 2006
Nombre:
Cargo:
Cafnon:
1. ¢Tienen problemas para comercializar? Si No
2. ¢Qué problemas de comercializacion se les presenta con mas

frecuencia?

Baja en los precios. ()

Falta de comprador inmediato. ( )

Perdidas por falta de almacenaje adecuado ( )
Seriedad de los compradores ya establecidos ( )

cooo

¢, Cual es la produccion por cafidon cada ciclo?

¢,Cuanto logran vender inmediatamente del total de la cosecha?
¢, Qué hacen con la produccion que no logran vender inmediatamente?
¢Almacenan la manzana? Si No
¢ Por qué razon almacenan?
a. Por que no existe la capacidad suficiente de empaque y es
necesario esperar los turnos ()

b. Para esperar un alza en los precios ()

De cuerdo a la produccion que tienen en la region ¢cual es la
capacidad que necesitan para poder almacenar la manzana?

Que tipo de almacenes usan para la manzana?
a. Almacenaje con ventilacion ()
b. Almacenaje con refrigeracion ()
c. Almacenamiento en atmoésfera controlada ()
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Anexo 3. Guia de encuesta para los propietarios de los frigorificos en la
Region de Arteaga, Coahuila.

Con el propésito de levantar un inventario que sirva como herramienta para
la elaboracion de la tesis “Evaluacion de la capacidad frigorifica para el
almacenamiento de manzana en la Region de Arteaga, Coahuila”, me
permito solicitar su valiosa colaboracion para proporcionar datos
imprescindibles para dicha investigacion.

Fecha: / /
Nombre:
Ubicacion:

Cafion:

Teléfono:

1. ¢Elfrigorifico es propio? Si No

2. ¢Qué capacidad tiene el frigorifico?

3. ¢Como lo adquirieron?
a. Através de credito
b. Inversion
c. Por el Programa de la Alianza
d. Otro. Explique

4. ¢Cudl fue la inversion total para la adquisicion o construccion del (los)
frigorifico (s)?

5. Ya esta pagado
a. Si ()
b. No ( )
c. Falta un monto por liquidar () Cuanto

6. ¢En que afo se construyo o construyeron?

7. ¢Elfrigorifico esta actualmente en uso? Si No

Si contesto NO, conteste las dos siguientes preguntas y si contesto que
Sl, continué con la pregunta 10.
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Enumere de acuerdo a la importancia o presencia de las opciones
siguientes, o bien seleccione la opcién que selep  resente.
8. ¢Por qué no esta en uso?

a. No esta en condiciones para ser utilizado ( )

b. No hay demanda para almacenamiento ( )

c. No estan dispuestos a pagar el monto de renta establecido ( )
d. Otro motivo ( ) Especifique

9. ¢Qué necesita para rehabilitar el frigorifico?

10. ¢, Qué tipo de refrigerador es el que tiene?
Almacenes refrigerados ()

Centros de proceso ()

Centros de distribucion ()

Centros de distribucion cross docking ()
Céamaras de enfriamiento y congeladores ( )
Cuarto frio ()

Céamara de atmosfera controlada ()

Otro () Mencione cual

S@roo0oTy

11.¢ Cuanto tiempo tiene que le pusieron el aislante?

12.¢ Hace cuanto tiempo adquirieron o instalaron el equipo de
refrigeracion?

Enumere de acuerdo a la importancia o presencia de las opciones
siguientes, o bien seleccione la opcién que selep  resente.
13. ¢ Para que utiliza el frigorifico?
a. Para almacenar su propia cosecha ( )
b. Lo renta para la cosecha de otros productores de laregion ()
c. Otraactividad ( ) Explique
Si renta el frigorifico para la cosecha de otros productores ¢Cuanto
cobra por almacenar y durante que tiempo?

14.¢,A cuantos productores les renta y que porcentaje del frigorifico
utilizan sus renteros?

15. ¢, Qué incluye la renta del frigorifico?
a. Eltiempo de almacenaje Unicamente ( )
b. Los costos de operacion y el tiempo de almacenaje ()
c. Otros servicios ( ) Explique
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16.¢ Aproximadamente a cuanto ascienden los costos de almacenamiento
por tonelada o por caja?

17. ¢Qué capacidad de los frigorificos esta utilizando,
independientemente si es de renta o uso personal?

a. 100% ( )

b. 50% ( )

c. Otra ( ) Especifique

18. ¢ Para que productos utiliza el frigorifico?
a. Manzana ( )
b. Otro producto ( ) Especifique

19. Si utiliza el frigorifico para almacenar manzana ¢, Como la almacena?
a. Cajones Palets ( )
b. Encajas ( )
c. Otraforma ( ) Explique

20. ¢ Durante que tiempo permanece el frutal almacenado?
a. 15dias omenos( )
b. 1mes ( )

c. otro ( ) Especifique

21. ¢Tienen personal capacitado para operar los frigorificos? Si __ No__

22. ¢ En que meses se demanda el servicio de almacenaje?

Enumere de acuerdo a la importancia o presencia de las opciones
siguientes, o bien seleccione la opcién que selep  resente.
23. ¢, Cuales son los principales problemas de almacenamiento?

a. Costos de operacion altos ()

b. No se tiene calidad en la manzana y no es redituable almacenar (
)
Capacidad insuficiente de frigorificos para almacenaje ( )
Renta de almacenaje alta ( )
Falta de personal calificado para operarlos ()
Otra ( ) Explique

P oo

24. ¢ Cual es el volumen de su produccion por ciclo ?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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