


Residoo de frutales

Ramas do poda y sarmientos
Constltuyen los principales residuos del sector en cuanto a que su
utilizacidn es muy reduclida, quedando un remanente que en cantidad
es enorme y no se aprovecha utititariamente.

T.a cuantificactédn de estos restduos se ha hecho , en base a
estimacfones de algunos especlalistas en frutales, que calculan un
promedio de 4 toneladas de poda/h8 que queda como resultado de
estas labores en huertos de irutales de hoja caduca.

Para el caso cspecfffco de uva vin{fera, se estima también una
cant idad de poda cquivalente a 4 ton/hid en vifedos plantados en
espaldera 'y en condicliones de rlego que ocupan 2/3 de 1la
superflcie dedlcada a esta explotacldn. Los videdos de secano que
ocupan en 1/ restante de superflcie en el pafs, originan por
concepto de poda una cantidad que se estima en 2 ton/h§.

Por ¢l contrarfio, la uva de mesa de exportacldn la cual se planta
con el sistema de parronales, produce mayor cantidad de
vegetacian, porv ello tamblén se estima un mayor volumen de poda
que alcanza a 6 ton/hA

Se estima un promedio de 3 Lon/lLd de poda en nogales.

Fl cuadro Ny | muestra la cantldad de poda que se produce por
especle de frutales plantados en el pafs.






las nucces se exportan sin descascarar, no originando residuos por

este concepto,

La c¢ascara de alwendra constituye el 60 por cliento del fruto

despelonado. La produccldn de almendra sin clocara fue de 1.100
toneladas en 1980, de tal wmanera gque se orfgind una cantldad de
1.650 toneladas de cdscara que no tienen aprovechamiento

Industrial.

Nesechos QS‘Pavklng de LEQF“ du”pxpnrtacién

l.a actilvidad frutfcola de exportacidn de uva estd dejando una
cantidad Importante de desechos que no se aprovechan
Integralmente, constituyéndose para efecto de este estudio en un
residuo.

Sobre todo es el caso del desecho de uva que queda como resultado
del proceso de preparacidn cosmética a que son sometlidos los
racimos en las centrales empacadoras de uva de exportacién.

F1 desecho corresponde a uva desgranada que se origina al podar
los raclmos defectuosos conslderados como muy apretados y que
requlercn de la extracci6tn de granos y gajos para soltarlos.

También quedan a nlvel de packing, raclmos que no cumplen con Jos
requisttos minimos de peso o de forma para ser exportados. Este
desecho se caracterliza por ser vvas de alta acidez y bajo tenor de
aziicar (17%). Con este escaso contenldo de azicar, esta uva no es
apta para Jla elaboracibn de pasas, no s6lo por los bajos
rendimlentos Industriale que se  obtendrfan sino que por la
calidad final, Ya que serfa muy deficlente.

Se estlima que entre un 10-15 por clento de la uva que llega a las
centrales empacadoras queda como desecho que no tlene por el
momento una ntilizacldn total.

ST constderamos que en 19831 se espera alcanzar exportar alrededor
de 15 milloyes de cajas de uva de 82 kg c/u, es declr, la cantldad
serfa de 173.000 toneladas. FEsta -~antidad originarfa desechos que
varfarfan entre 12.000 4 1B.000 toneladas.

S61o una parte de este total se aprovecha en la actuwalidad en la
elaboractbn de Jugo concentrado (500 ton), enlatado para ensalada
de fruta {(otras S00 ton), alga se aprovecha en la elaboracibn de

chichas. Kl resto se plerde aparentemente sin un aprovechamiento
Industrial. :
1 desecho de parrdn serfa atilizado en gran pacvte para allwentacion,

Labricacion de pasas vy labrleacion casera de vinos y chicha.

Con referencla a las  otras  frutas, los desechos de manzana,
nectarfn, clruela se comerclalizan internamente en el mercado
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industrvializa en jupos, deshidratados.  Por la
en ocuanto a residuos que no se aprovechan de eslas
seocuantifiean dichas cantidades.






mente alto.

La clicviencia de los procesos de deansificacidn es relativamente
atta. Aproximadamente 5 a LO%Z del contenido de cnerpglfa del residuo
es requerida para compactar ¢l material.  lListe valor es altamente de-—
pendicnte del coontenido de humedad del residuo. ko compensacibn a
cesta pérdida de enerpfa, se logra un residuo densificado, que es wés
taci! de manejo, mas barato para su transporte se quema me jor y es
fncluso repelente al agua, de modo que se puede almacenar a la intem—
peric.

’ara o) mismo propdsito, otros residuos lignoceluldsicos como clsca-
ra de arvoz, de almendra, coronta de mafz, aserrin y virutas pueden
ser procesados mediante procesos de densificacidn para producir le-
nos de uso como combustible a nivel doméstico e Jndustrial.

La viabiliad de esta Lecnolopfa dependerid de tactores econdmicos

como volumen y estabilidad de suministros de residuos; costo de pro-
duccido, posibilidades de competir con otras fuentes alternativas

como es la lena de eucaliplto que se comcercializa en el pafs. Dicha
tactibilidad debe ser wateria de un estudio acabado de evaluacién

téentco~ccondmica de una o wmds plantas deusificadoras de residuos

Fignoceluldsicos, principalmente, proveniente de la poda de huertos
frutales como de otros que ceventualmente se pudieran captar,
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Utitivcacidn de ta uwva de desecho de packing,

Seleceidon de tecenolopia

ba jo con-

Este desecho se caracteriza, principalmente, por ser uva de

)
tenido de s6lidos solubles  (aproximadamente  1/Z), wmuy acida y de

color verde.

Las alternativas de industrializacidn de este tipo de descecho de uva
serfa forma de jugos y puré. Aparecerfa con mayores perspectivas la
produccidn de purés concentrados de ava, de uso como materia prima
intermedia para  la elaboracion de néetares, merweladas, ketchups,
alimentos para bebé&.  Estos purls aportan azdcar, pectinas y Acldos
naturales, que son ingredientes que muchas veces se emplean en la
claboracidn de productos alimenticios.

Los purdés de ava pueden vlaborarse en el pais, en las plantas produc—
toras de pasta de tomate concentrado con pequenas modilleaciones e
incorporacidn de cievtos cquipos, como e¢s escobajeros.

Los purls de nva necesariamente deberfan competir en preclio y cali-
dad con los purés de manzana.  Sin embargo, el puré de uva prescenta
wna ventaja sobre el de manzana, en cuanto a que el puré puede
concemtrarse a 80-70%, lo que permite ser envasado en tambores de
5,5 palones sin prescervantes.  Por el contrario, el puré de manzana,
por La fwmposibilidad de poser concentrarlo a m8s de 30-357 debe, ya
sea ser envasado en o latas de 5 kg o blen en lorma aséptica en
tambores o bolsas presesterilizadas, sistema que ain no cexiste en el
pais.

bescripeidn del método de preparacion de puré

La uva es lavada y luego es separada en la escoba jera para scer en la
misma mdquina triturada. la fruta triturada debe scer calentada en
an intercambiador de caler tabular para inactivar las enzimas que
oxidan al puré. Luego es sometida a4 una palpacidn en pulpadoras que
separan la piel y refinan el producto, eliminando el material fibro-
so grueso.  La pulpa tina es enviada en la cual por evaporacidn se
elimina agua, alcanzindose un vivel de s6lidos solubles finales i(dea-
les de 70=727%. El  producto es pasteurizado y enfriado en un inter-
cambiador de calor de placas para luego vaciarlo en bolsas plasti-
cas, resistentes o bien en tambores metilicos con bolsa de polictile-
no interiors.

Ui bivaci (’",,,"" cascara de almendra

oo supiere ana atilizacion como comustible; para cllo se aplicarfan
Pas tecnolopfas de densiticacidn ya descritas anleriormente.
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