Quintana Cabrera Aguacates Mercado

POSIBILIDADES DEL MERCADO INGLES

DEPARTAMENTO DE FRUTICULTURA
TROPICAL Y SUBTROPICAL

EL DINERDO DEL CAMPO
PARA EL CAMPO

SERVIGIO AGRIGOLA

Df GARN CANANA

Nicolas Quintana Cabrera

PARA EL AGUACATE

Animados por el gran mercado que
ha sido y es Inglaterra p ara nuestros
productos agricolas, se comenzd este
ano a enviar pequenas partidas de
aguacate a ese pais desde Gran Cana-
ria (Tenerife habia empezado con an-
t erioridad), por la firma expor-
tadora de Diego Ledn Alvarez y
Hnos, Tres habian sido los envios

realizados de los que dos no llegaron

en buenas condiciones por Io que el
Servicio Agricola como complemento
a su linea de investigacibn creyé opor-
tuno el desp lazar a un técnico para
que acomp anara a uno de ellos y cono-
cer de esa manera sobre el terreno
las condiciones a que van sometidas
l as frutas durante la travesia llegada
y manipuleo sobre muelle y de paso
apreciar las posibilidades futuras de
mercado en ese p ais.

La experiencia consistid en des-
tinar 3 dias de corte de + fruta,
para asi comprobar la posible inci-
dencia que pudieratenerenla llegada,
Para ello, se cosecharon los dias 31
de Octubre (Variante n® 1); 2 de No—
viembre (Variante n° 2)y 3 de No-
viembre (Variante n® 3), realizandose
el embarque de la fruta el dia 4 de
Noviembre, De cadauna de estas va-
riantes se destinaron 3 cajas que se-
rian objeto de experiencia, La varie-
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dad elegida para el ensayo fue Ia
NFuerte!” por ser la misma muy co-
mercial y considerada de las masre-
sistentes al transp orte,

El barco enel que se llevd a cabo
este trabajo fue el ferry !'"Blenheim!
de la comp afiia '"Fred Olsen Lines!"
que es la que con anterioridad estaba
realizando los envios, este zarp 6 de
Las Palmas el dia 4 de Noviembrea
las /7 de la tarde haciendo escalas en
Funchal (Madeira) y las islas Guern-
sey, para llegar a Londres el dia 9
de Noviembre a las 9 de la manana,

Los datos gque se tomaron durante
la experiencia fueron los siguientes;

a) Temperatura ambiente en la bode-
ga.

b) Humedadambiente en la bodega.
c) Temp eratura interna del fruto,
d) Grado de madurez del fruto.

Para ello se dispuso de los si-
guientes aparatos:;
1 Termohidréografo tip o Jules Richard
1 Penetrémetro
2 Psicrémetro tipo Temp us
1 Termdmetro

Los datos se tomarondos veces al
dia, a las 7de la maflana y a las 7 de
la tarde, y las medias que resultaron

de las lecturas de 4 frutas de cada va-—

riante fueron las siguientes:
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D ARIANTE No ¢ TemP. int. fruta (e C) 22,50 | 17,00 { 16,00 | 14,00 | 13,50 | 11,00 | 11,00 | 10,50 | 10,50 | 10,50

Grado de madurez 100 100 100 100 100 100
arANTE no o Temp. int. fruta (¢ ¢) | 23,25 14,50 | 13,50 | 12,50 | 11,50 | 11,00 | 10,50 { 11,00 | 10, 75

Grado de madures 100 100 100 100 100 100 | 100 100 100
VARIANTE Ne 3 1€™MP+ int. fruta (2 C) I 12, 5 11, 00 50 | 10,50 | 10,5

Grado de madurez 100 100 100 100 100 100 100
Temperatura ambiente de ja bodega (2 C) <, 50 13, 50 13, 50 11, 50 9,25
e e ) ) “n“ i
Notas., -

o " -

La escala del p enetrometro varia rato, leyéndose p or tantoen la escala
de 0 a 100, correspondiendo a este lecturas menores, apreciandose el
A - : o
ultimo las frutas comp letamente du- O cuando la fruta esta apta para el
ras, Conforme el aguacate va madu- consumo,
rando, la pulpa del mismo ofrece Lecturas registradas por el ter-
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menos resistencia al muelle del apa- mohidrografo durante la travesia.
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Debido a. la paletizacion de las
cajas durante el viaje, las que fueron

objeto de experienciase colocaron en

las partes sup eriores de los'pallets’]
ya que hubiera sido imposible o en el
caso de realizarse muy costoso,
tomar muestras de las cajas colora-
das en el interior de los mismos, Sin
embargo, datos obtenidos a nuestra

el

llegada en el muelle de Londres, nos

confirmaron que ap roximadamente un

10% de la fruta de las cajas que van
en el interiory fondo de los !"pallets!
llega madura en exceso, por lo que
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las pérdidas ocasionadas son cuan-
trosas.

Esto puede ser originado p rinci-

olra parte,

790 C mas enel intepior de los

do madura,

palmente por latemperatura no ade-
cuada en esa bodega del barco., Por
durante la travesia
comp robd la no uniformidad de
t emp eratura en todos los puntos de
lo bodega, existiendo a veces hasta

se
la

f{pa_

llets!!, probable mente debido al calor
que despide la fruta del aguacate cuan-

En conclusibn sacamos
que fa temperatura a que se debe so-
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meter al aguacate durante la travesia
t endria que ser mucho menora la que
tuvo en este viaje, estimamos que la
aproplada para que el aguacate cana-
rio Jlegue a Londres en 6ptimas con-
diciones es 4 6 52 C, pero nunca in-
feriores a 42 C, ya que pudiera da-
narse la fruta.

Con respecto a este dato, existen
diferentes op iniones entre los paises
que se dedican a la exportacion de
este producto, Floridaestimaen 9°C
como ideal para el transporte, Ca-
l ifornia op ina que 62 C es la temp e-
ratura adecuada, mientras que Israel
aconseja que sean4 6 52 C,. Cada uno
de ellos, tiene una razén importante
para considerar este dato, Los via-
jes a que esta sometida la fruta de
Florida es generalmente dentro del
mismo Estado, y debido principal-
mente a la gran demanda que tiene el
aguacate alli por la poblacién cubansa
existente, la pronta maduracion del
producto no tiene gran importancia
para ellos, asimismo, las variedades
cultivadas en Florida son Antillanas o
bien hibridas de éstas, y esta raza de
aguacates no resistiria temp eraturas
mas bajas, como sucede con las va—
riedades destinadas a la exportacidon
en Israel y California, Por otra parte,
los envios que realizan tanto Califor-
nia como Israel son mas distantes que
los que realizan F'lorida, California
concretamente esta empezando a en-
viar fruta a Jap 6ne Israel comercia-
liza su fruta en Furopa., Cinéndonos
al aguacate israelita que llega al mer-
cado en Londres, esta se envia en
barco hasta Marsella, invirtiendose
enestatravesiade 4a 5 dias y de aquf
lo envianen contenedores frigorificos
en camiones o trenes hasta los p uer-
tos del Atlantico y de aqui por via
maritima a Inglaterra, Invir-
tiendo en esta 22 parte de 7 a 10
dias, La fruta a la llegada al p uerto
de Londres debe hacerlo en un estado
comp letamente duro y se le tendra en
frigorificoporespaciode una semana

Xoba Vol. 1, N2 3

méas que eslo que generalmente tarda
en distribuirse.

Israel estima que Inglaterra puede
consumir 5,000 T'm, de aguacates al
ano, esta cantidad esta suministrada
princip almente por Israel y Sudafri-
ca, el 1° tiene Iimp ortancia en Jos
meses de Octubre a Febreroy el 2°
adquiere su méaxima exportacion du-
rante el verano., Otros paises que
concurren a Inglaterra con aguacates
pero con mucho menos importancia
que los antes citados son Chipre, Cos-
ta de Marfil y Camertn.

L.os pasos por los que tiene que
pasar la fruta canaria de aguacates
hasta llegar alas manos del consumi-
dor en Londres, los podemos citar en
las siguientes:

1. - Cosecha

2. - Emp aquetado

3. - Transporte al muelle

4, - Carga al barco

5. - Travesia

6, - Descarga en el muelle de
Londres

7, — Transporte al mercado de
L.ondres
8. - Venta a los mayoristas

9. - Venta a los detallistas
10, -~ Venta al consumidor.

Los costos que esto origina los pode-
mos cifrar en;

i, - Cosecha y empaquetado
En este ap artado va incluido
el precio de la caja 10, 60
Ptas, [Kg.

R. — Transporte al muelle 2, 00
Ptas., | Kg.

J.— Cargaen Las Palmas (9 Ptas
[Caja) 1, 80 Ptas, [Kg.

4e = Flete:
Fred Olsen=61, 50 Ptas [caja
Navicasa =59,25 1 H
Frucasa =5/,00 " H
Se tomaran como medida de
las tres 59,25 Ptas'| caja
11, 85 Ptas, [Kg.

5., - Impuesto en Londres.
Se estima en un 4, 5% del
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p recio promedio bruto, esto
es 21 Ptas [caja 4, 20 Ptas [Kg.

6. - Descarga en Londres y ma-
nip uleo en el muelle (30 Ptas
[caja) 6, 00 Ptas[Kg.

7, - Transporte al mercado
(22, 50 Ptas/caja) 4, 50 Ptas
[Kg.

8, - Manip ulaciéon dentro del
mercado (4, 50 Ptas [ caja)
0, 90 Ptas[Kg.

9, - Comision del receptor y
vendedor.

Este dato se obtiene sobre
un 69 de la venta bruta 40,50
Ptas[caja 8, 10 Ptas[Kag.

El precio a que se vende el agua-
cate en Londres es muy variable y
depende asimismo del estado en que
llega la fruta. Parece gque precios que
p ueden considerarse cuando la fruta!
esti bien y cuando las condiciones de
mercado son buenas son entre 3y 4
Libras p or caja, esto es entre 60 y 80
peniques porKilo (90y 120 Ptas/kg. ),
no son precios excelentes para el
aguacate, pero a nuestro juicio es un
mercado que se debe mantener en el
futuro p uesto que es seguro y nos ser-
viria de muelle para fechas no muy
le janas cuando Canarias sea un mer-—
cada limitado para nuestra produc-
cibn,

En el caso hipotético de no poder

mejorar los transportes por via ma-

ritima, esperamos que estos barcos
enlos que normalmente se lleva la fruta

t engan algunas bodegas en donde sea
factible que la misma vaya a las tem-
peraturas que hemos indicado, siem-
pre existe la posibilidad de enviar la
fruta por avibén, Para ello, hemos
estudiado los costos que este tipo de
transp orte trae consigo y son los si-
gulentes:

Flete = (incluyendo la parte propor-
nal de la caja) 29, 41 Ptas/Kg,

El resto de los costos a excep cidn
de la carga en el muelle de Las Pal-
mas y la descargaenel aerop uerto de
Londres que en este caso particular

Xoba Vol. 1, Ne 3

van incluidos en el precio del flete,
son exactamente los mismos que los
de la via maritima, por ello, obtene-
mos una diferencia de 9, 76 Ptas/[Kg
méas caro el hacerlo mediante la via
aérea., Esto p uede ser objeto de dis-
cusién, pero bajo nuestro punto de
vista, es que si los aguacates van a
llegar siemp re comoestosde la par-
t ida objeto de experiencia, seria mas
rentable el enviarlos por via aérea,
debido a que llegarian al mercado en
excelente condiciébny por ello se con-
seguirian los precios maximos, los
que significaria una Libra méas por
caja (aproximadamente 30 Ptas/[Kg, ),
que supera concreceslosgastos antes
senalados.

Resumiendo, nos gustaria agrupar
las condiciones que tendriamos que
conseguir, para que el aguacate cana-
rio llegue a serenlos mercadoseuro~-
peos apto para competir con los de
otros paises que estan concurriendo
en la actualidad.

Existen unas condiciones que va-

mos a llamar PRIMORDIALES como
son;:

1) Conseguir de las navieras, en-
vien la frutaen bodegas cap aces de
proporcionar temperaturas entre
los 4 y 62 C,

2) Ventilacidon de las- cajas.
Actualmente se envia en cajas des-
tinadas al transporte de nuestros
pepinos, Hemos de conseguir una
caja mucho mas ventilada que ésta
(ver foto).

3) Clasificaciébn p or tamaiios.

Es este un factor muy imp ortante,
no solo hay que poner el n? de fru-
tas que va en cada caja, sino que
tendremos que procurar que los
aguacates que vayan en cada caja
tengan un tamafio lo mas homogéneo
posible, En este apartado p odria-
mos citar asimismo gque el tamafio

deseado por el mercado europeo
cs el de un 16 - 18 (250 - 300 Grs. )
(Ver foto),

4) 21 fondo de los 'pallets!’, seria con-
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veniente hacerlo de 6 cajas en vez
de 8 como se viene confeccionando
actualmente, Con ello, obtendria-
mos una ventilacion mucho masefi-
ciente en el interior del mismo por
los huecos que quedan enlre cajas.
Existen tambien otros factores, no
t an esenciales como estos que acaba-
mos de citar, pero que asimlilsmo po-
drian elevar la demanda gque p udieran

t ener el aguacate canario,

5) Limpieza de los aguacates:
El fruto debe llegar al mercado des-
provisto de tierra y el pedinculo
se debe cortar hasta dejario en
1cm,, aprox. para evitar p rinci-
palmente el roce con otras frutas
que producira magulladuras en las
mismas, y la posible pudricién que
se podria originaren las frutas que
no llevan el pediunculo.

6) Cajas mejor litografiadas.
En algunos casoslleganlas mismas
que iban destinadas a otros produc-
tos con una etiqueta rectificadora
anunciando que son aguacates y no
otra cosa la que va dentro.

/) Divisiébn central de las cajas.
Con ello ganariamosen dos aspec-
{os,
a) La caja ganaria en fortaleza, y
b) La fruta no iria tan suelta en el

interior de las cajas. (Ver foto).

8) Etiquetas en cada fruta,
Hacen a la fruta mucho mas llama-
tiva para el consumidory al mismo
tiempo promocionamos nuestras
marcas. {Ver foto).

9) Mantener unnivel de calidad esta-
ble.

Los fruteros con los que tuvimos
ocasion de hablar en Londres, con-
sideran este dato muy importante,
No se exige que determinada mar-
ca llegue al mercado con un 1009
calidad, esto seria el 6ptimo, lo
que si es conveniente que SI una
determinada marca de aguacate
pretende llegaral mercado con un
70% de calidad, siempre lo haga
con este nivel, El consumidor esto
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lo ap reciariay tendria una idea de
lo que esta comp rando.
10) Prop aganda de nuestros p roduc-

tos.
Una vez mas, se pone de manifies-
to la necesidad que tenemos de

agruparnos en una gran sociedad
que fuera capaz de promocionar
nuestro producto con posters,
recetarios de cocinas, anunclos,

€lCypeano

252 C

\ TEMP. MEDIA DE LA FRUTA
200 C \ . TEMP. DE LA BODEGA
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En conclusién, somos optimistas en
cuanto al futuro mercado que pueda.
tener nuestra fruta en Europ a, esta-
mos comp letamente seguros que res-
petando estas normas que antes cita-
mos, podremos entrar de una forma
comp etitiva en cualquier mercado, al
l ado de aguacates considerados en la
actualidad como Jos mejc}pes_
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