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ANTECEDENTES INTERNACIONALES DE PRODUCCION Y EXPORTACION DE NUECES

Entre el 18 y 20 de mayo del presente afio, se efectud Ia “Ilf World Tree Nut Convention” organizada
por International Nut Council (I.N.C.), donde participaron mas de 30 paises. Chile estuvo repre-
sentado por la firma International Quality Control (1.Q.C.). Este evento se desarrolld en plena
cordialidad y bajo Ia exuberancia del puerto fluvial Manaus Amazonas, Brasil.

En el congreso se analizaron las producciones, situaciones de mercado y expectativas de los
principales paises productores de fruta seca como: Almendras, nueces del amazonas, avellanas,
macadamia, pecanas, pifiones, pistacho y nueces; presentandose esta ultima como ia reina de los

frutos secos.

hn el cuadro N®1, se presenta la produccion, consumo y
distribucion de nueces a nivel mundial. USA es el principal
pais productor. La cosecha 1991 batié un record de produc-
cién alcanzando 227 mil toneladas métricas, sin embargo
para la presente temporada resulta prematuro hacer esti-
maciones, ya que recién en julio se pedrian tener cifras mas
exactas, no obstante en dicha reunién se mencioné que la
produccion serainferior ala del ano pasado, probablemente
en un 20%.

La tendencia es el consumo de nueces naturales sin el uso
de agentes quimicos en su limpieza o blanqueado, junto con
esto USA ha desarrollado una alta tecnologia en sus lineas
de proceso como la seleccién por color computarizado que
vaconstituyendo nuevos intentos paraincorporar las nueces
en otros procesos de alimentacion.

# Articulo elaborado por el Depto. Técnico de “International Quality
Control”, empresa especializada en el Control de calidad de nues-
iras exportaciones.

China: Constituye el segundo pais productor de nueces,
aunque estas nueces presentan otras caracteristicas, las
estadisticas acusan notorias diferencias en su produccién
entre 140 mil y 190 mil T.M/Afio.

Italia: Espera una cosecha para este afo entre 12 y 15 mil
tpneladas. A causade latala de huertos, la produccién haido
disminuyendo, debiendo importar la diferencia para ios ni-
veles de consumo interno que son del orden de 25 a 27 mil
toneladas métricas.

En este mercado Chile presenta una situacion ventajosa,
yaque es el primer pais que puede abastecer estademanda
interna, después sigue Francia y termina California; que en
latemporada pasada lleg6 tardiamente a fines de Diciembre
- Enero.

Francia: Cuenta con una produccién promedio anual de
25.000 T.M.; en un area aproximada de 38 mil Ha., el
suroeste cuenta con 8.300 Ha. de variedades tradicionales
y el sureste con variedades nuevas de mejor produccion.
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CUADRO N2 1

Country/ Beginning Production Imports TOTAL Exports Domestic Ending TOTAL
Marketing Year Stocks SUPPLY Consumption | Stocks DISTRIBUTION

0 160,050 0 160,050 39,533 120,517 0 e
0 149,560 0 149,560 36,209 113,351 0

0 152,500 0 152,500 34,500 118,000 0

0 25,800 7,400 33,200 11,900 16,300 5,000

5,000 24,600 7,900 37,500 13,700 23,800

0 13,000 11,000 24,000 8,000 16,000 0

980 17,000 0 17,980 8,500 9,000 480

480 20,000 0 20,460 10,000 9,800 " 680

680 17,000 0 17,680 9,000 8,500 180

1,500 18,000 9,508 29,008 5327 22,681 1,000

1,000 18,000 12,780 31,780 1,955 26,825 3,000

3,000 12,000 15,000 30,000 1,500 27,500 1,000

5,000 64,000 0 69,000 2,879 62,121 4,000

4,000 65,000 0 69,000 1,500 63,500 4,000

4,000 66,000 0 70,000 2,000 64,000 4,000

51,183 207,800 161 259,144 82,276 117,116 59,752

59,752 205,900 108 265,760 82,222 129,550 53,988

53,988 226,800 90 280,878 88,500 131,142 61,236

58,663 492,650 17,069 568,382 150,415 347,735 70,232

70,232 483,060 20,788 574,080 145,586 366,826 61,668

61,668 487,300 26,090 575,058 143,500 365,142 66,416 |

Fuente: Ill World Tree Nut Convention.

Marketing years : August - July for the United States; September - August for Italy and Turkey; October - September for China, France and India.

Esimportante resaltar que todala nuez cosechada se trabaja
con un secado rapido; el 90% de la produccién francesa
demora en este proceso mas o menos 15 dias. La tendencia
europea es también hacia la obtencién de un producto
natural, no tratado y bajo un control bioldgico de plagas.
Las proyecciones francesas son buenas tanto en calidad
como en cantidad.

Chile: En el afio 1990 contaba con una superficie plantada
de 7.000 Ha. de nogales y su produccion para la dltima
temporadase estimoéen aproximadamente 8.000 T.M. (1991).
A nivel de produccion mundial nuestro pais sélo participa en
un 0,8%, sin embargo tradicionalmente sus exportaciones
superan el 90% de la producciéon nacional. Chile ha sido
tradicionalmente un pais exportador de nueces.

El volumen de exportaciones se mantuvo estable hasta
1987, mostrando un crecimiento significativo entre los afios
1988 - 1990. Su volumen se incrementd en un 37% y el valor
subid en un 90%. En 1990 las exportaciones representaron
7.717 T.M.,, con un valor de 15,6 millones de délares.

Las exportaciones chilenas han sido destinadas principal-
mente a America Latina y dentro de ellas los paises miem-
bros de ALADI, donde se cuenta con preferencias arancela-
rias (Ver cuadro N2 2).

Los principales mercados de nueces chilenas en América del
Sur son Brasil, Argentina y Uruguay. En Europa: Alemania,
Holanda, ltalia y Portugal.

Chile exporta preferentemente la nuez con céascara (sobre
el 80%), habiéndose incrementado en un 100% el valor de
sus ventas durante el periodo 1988 - 1990. En el caso de
las nueces sin cascaras el valor crecié en un 38% (Ver cua-
dro N2 3y 4).

Para la presente temporada (1992) se prevé unabajaen la
produccion estimada por los pricipales productores del orden
del 20 al 30%. Estas pérdidas se han originado por efectos
de heladas tardias en la temporada pasada y a un aumento
en las precipitaciones y lluvias tempranas en periodos de
cosecha; se espera, ademas, tener un aumento de nueces
danadas por presencia de hongos. Los valores de compra
a la fecha oscilan entre el US$ 2.200 y 2.500 T.M. de nuez
con cascara.

Factores que inciden en la calidad
de la nuez chilena de exportacion

En las inspecciones y analisis que histéricamente harealiza-
do International Quality Control, los principales dafios que
son motivo de rechazo de las nueces chilenas de exportacion
con cascara son :

» Presenciay danodeinsectos: Principalmente “polillade
la manzana” (Cydia pomonella) y “polilla de la bodega”
(Plodia interpunctella).

+ Resecamientos, leve y grave: Producido por dafio
fisiologico, golpe de sol y “peste negra” (Xanthomonas
campestri).



29

Hongos activos y secos: Dafo relacionado con hu-
medad alta y casco abierto.

El dafio causado por insectos es fundamentalmente por “la
polilade lamanzana” (Cydia pomonella) cuyalarvapenetra
perforando la cédscara y dafiando la semilla. En post-
cosecha se puede presentar problemas con insectos que
atacan en el almacenaje como la Plodia interpunctella,
sobre todo en aquellos casos de producciones almacenadas
por perfodos prolongados en bodega después de lacosecha.
Al respecto, unabuena medida preventiva en almacenaje es
el fumigar los lotes con cierta frecuencia con el propésito de
asegurar la eliminacion de este insecto; recomendamos
aplicaciones bajo carpa con fosfamina y el empleo de tram-
pas de atraccién sexual con feromonas especificas para
Plodia interpunctella, yaen ventaen nuestro pais (Fumex).

La norma chilena (Nch 528) define como “reseca leve a
la nuez que presenta una porcién seriamente arrugada
mayor al 5% de la semilla, incluyendo ambas mitades, o una
porcién mayor afectada en un menor grado de resecamien-
to que da una apariencia igualmente objetable. La reseca
grave; la porcién afectada es igual o mayor al 50% de la
semilla,incluyendo ambas mitades o una porcidon mayor
afectada en un menaor grado de resecamiento que da una
apariencia igualmente objetable.

Estos defectos son causados por problemas fisiologicos,
golpes de sol y “peste negra”, normalmente esta Ultima
produce las resecas graves. Las nueces resecas o vanas,
normalmente son eliminadas en la cinta de seleccion por
color y diferencia de peso.

- El golpe de sol es un factor de dificil control, ya que actlia
durante las Ultimas etapas del desarrollo de la nuez, provo-
cando diversos grados de dafos.

El defecto o dafio causado por hongo es un problema de
cosecha y post- cosecha y tiene gran implicancia en el
resultado final del producto terminado, razén por lo cual
analizaremos el tema con mayor detalle.

El hongo es de facil prevencion si se tiene la infraestructura
necesaria para lograr un buen secado y almacenaje de las
nueces. Larealidad de nuestro pais acusa unadeficienciaen
la capacidad de secado, por lo tanto, afios de lluvias y mayor
humedad relativa asociades a dias de sol provocan un gran
desarrollo de hongos cuando la nuez no tiene la humedad
adecuada para su conservacion.

Aconsejamos hacer una cosecha rapida, evitando dejar la
nuez en el suelo y procediendo a un secado inmediato con el
propésito de rebajar los niveles de humedad que al inicio de
la cosecha pueden fluctuar sobre el 25%.

Lapresencia del hongo interno es dificil de determinar en las
nueces con cascaras, por lo cual en la linea de seleccién no
s factible retirar las nueces dafadas a no ser que el dano
haya sido lo suficientemente grave con ruptura de células y
salida del aceite haciala cascara, dandole ala nuez externa-
mente un aspecto oscuro y aceitoso.

Con el objeto de porcentualizar los dafios presentes en las
nueces exportadas durante 1991 se hatomado una muestra
representativa de 120 T.M., cuyos resultados se exponen a
continuacion :

Defectos internos.

 Hongos acivos

~ Hongos se‘c‘b’s"

.Reseca grave
o Rancndez

. -Dano de insectos

- lnsectos muenos

.‘ .TOIaI defectos mlemos .7 95 '

Fuente: International Ouahty Control (1991)

Con esta capacidad restringida de eliminacion durante la
seleccion, son exportadas con un 3,7% de presencia de
hongos, lo que representa en el caso de |as nueces dirigidas
a Alemania cerca del 50% de la tolerancia maxima aceptada
para dafos internos (10% ).

Sise desea abastecer a los mejores mercados, contando ya
con dos ventajas comparativas como son la fecha de venta
y el sabor incomparable de la nuez chilena, sélo restaraalos
productores construir sus propios secadores para lograr

DANO POR INSECTO '

RANCIDEZ

RESECA GPA\IE

RESECA LEVE

Diferentes efectos de plagas, pestes e insectos que afecta al
nogal.

disminuir la presencia del hongo en la nuez. En este sentido
también es necesario reconocer que dada la mezcla de
variedades que existen en Chile, la nuez sin cascara blanca
( extra light y light) es dificil de obtener.

La norma chilena referida anteriormente acepta niveles de
humedad hasta un 12% parala nuez con cascaray de un 6%
para nueces sin cascara. Estos valores a través del tiempo
han demostrado que son altos, ya que normalmente cuando
las nueces poseen sabre un 10% de humedad total lleganen
malas condiciones a destino, aumentando el dasarrollo de
hongos durante su transporte maritimo, favoreciéndose pro-
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bablemente con las altas temperaturas del trépico en su
travesia. La humedad ideal para el transporte de la nuez
es bajo un 10% en humedad total, es decir la sumatoria
ponderada de la humedad de la cascara y de la semilla, y
de 4,5 a 5% para la semilla o nuez partida.

Las nueces concasco abierto, trizadas o quebradas, muchas
veces como consecuencia de un secado con altas tempera-
turas, al ser lavadas en el proceso normalmente, toman alta
humedad y comienza el desarrollo de hongos, ya que las
esporas estan presentes en el aire, y asi la contaminacion
continba hacia las otras nueces, cuando acusan humedad
alta y mala ventilacion.

Mezclar nueces himedas con nueces secas constituye una
practica errada, ya que el traspaso de la humedad de una
nuez a otra es muy bajo y las nueces himedas igualmente
ilegaran en malas condiciones.

Existe una gran variedad de hongos que atacan las nueces,
sin embargo el Aspergillus, Penicillium y Rhizopus son
los mas comunes en nuestro pais.

Procesamiento y secado de las nueces

Dadas las exigencias del mercado externo que tiende a un
consumo de productos naturales “organicos” el tradicional
procesamiento debera sufrir algunos cambios. Posiblemen-
te con el tiempo se vaya eliminando el lavado con agua, al
igualcomoyaen latemporadapasada se elimind el blanqueo
con cloro para mercados mas exigenies. El escobillado en
seco mecanizado, constituye una buena practica que reem-
plaza el lavado con agua.

Como se ha mencionado anteriormente los secadores de
nueces son parte vital en toda planta procesadora que desee
exportar u obtener una nuez de buena calidad.

Los secadores mecéanicos de nueces nacieron como una
respuesta al secado de lotes grandes y para evitar grandes
pérdidas en anos lluviosos. Los pioneros fueron los produc-
tores de nueces de California. En el afio 1922 California
producia 27.000 tons. y tenia capacidad de secado para 675
tons. Entre 1923 y 1930 se construyeron en California 472
nuevas plantas de secado y la capacidad para secar llegé a
36.000 tons., superior a la produccion de ese afio, de 29.000
tons., considerando un periodo de secado de 30 dias.

En Chile los secadores se usan hace mas de 10 afos, pero
recién en los Gltimos afos su uso se ha expandido, principal-
mente a nivel de plantas procesadoras. En relacién a los
huertos con secadores mecanicos no existen mas de 10 y
este afo comenzaron a funcionar 3 nuevos.

El secador mecanico es un equipo que logra una buena
eficiencia en la medida que se integre con una buena
programacion y preparacioén de la cosecha, especialmente
en lo que respecta a lluvias. La cosecha debe planificarse
para un maximo de 30 dias. El secador mecanico ofrece las
siguientes ventajas respecto del secado tradicional :

1.- Proteccién contra el clima. En condiciones de nuez
llovida es posible secar en 24 hrs. y la nuez no se deteriora.
Es conveniente disefar la capacidad del secador para afos
lluviosos, y en estas condiciones hacer una répida recolec-
cién de las nueces caidas.

2.- Mejor control del lote, por ser corto el periodo en que las
nueces permanecen a granel y a la intemperie.

3.- Eficiencia de secado. Se requiere de un espacio muy
reducido en relacién ai secado tradicional.
4.- Reduccién de la mano de obra requerida para el secado.

5.- Mejor calidad del lote, por semillas mas ciaras, menor
cantidad de hongos y menoer posibilidad de enranciarse.

PRINCIPIOS DE SECADO

El secado mecanico se basa en el paso de una corriente de
aire caliente a través de una capa de nueces. El proceso
debe ser controlado a fin de lograr un buen y rapido secado.
Los factores que afectan el secado son la velocidad del aire,

CUADRO N2 2
£ A S
1988 1989 1990 ()
Valor FOB Valor FOB Valor FOB
us$ uss uss
1.070.130 964,350 1.326.000
10.843
2.329.654 8.235.603 7.308.000
15.450 21.000
109.823 177.260 242.000
28.303
2.007
12.082 3.504 25.000
225.781 442997 319.000
20.000 8.000
Subtotal ALADI 3.760.321 9.887.468 9.249.000
| 1.189.876 1.795.053 2.339.000
24.000
20.837 164.000
401.572 76.933
1.031.511 879.178 1.564.000
336.549 43,735
1.152.962 444,847 1.499.000
62.442 481,906 758.000
4.228.751 3.721.652 6.324.000
11.068
3.480
2.488 46
28.129 4,600
1.413
77.450
34.200
30.000
9,735 47,000
Subtotal OTROS 183.055 19,193 47.000
1
TOTAL 8.172.126 13.628.313 15.620.000
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CUADRO N2 3

Enestos casos, antes de secar,

debe rebajarse la capa de nue-

, Chile : destino de las exportaciones de nueces de nogal (1988-30) ces hastael grosor que permita
' {Con cascara) flotar a la hoja.

58 . | —_— La distribucion del aire en los
r | - - | ‘ ‘(f cajones no es uniforme vy las
| Nueces con ' Volumen Valor FOB i Volumen Valor FOB Volumen | Valor FOB esquinas, especiaimente iE}S
‘ cascara L KN uss$ ‘ KN Us$ KN Us$ superiores, presentan una cir-
‘ ALADI culacion menor de aire, por lo
! =& . . :
| Argentine 669.950 929.658 421.250 937.580 536.050 | 1076000 | (anto deben revisarse bien an
' Bolivia 7.400 10,344 150 tes de sacar el lote del secador.
} Brasil 1.576.705 2.013.655 3.618.116 6.752.622 2.979.440 5,819.000 - e
i Colombia 5.000 10.200 femperatura de secado
I Ecuador 70.700 101.450 105.200 177.0680 134.000 242.000
i_ Pert: . 5000 19 082 9640 19.000 La temperatura recomendad_a
i Uruguay 127.875 174.658 169.675 331.440 121.000 231.000 es de 35°C., pudiendgc la semi-
Venezuela i 10.000 20.000 4000 8.000 lla soportar hasta43,32C.(110¢
1 Subtotal ALAD! 2.477.730 3.242.046 4.330.241 8.228.903 3.784.280 7.395.000 Fl Sm_sumr da"no’
1 Estudios realizados en Ca-
| EUROPA lifornia indican que secando
I Alfzmania Fed. 8_29‘920 1.025‘570 899.375 1.588.402 1.252.250 2.279.000 22 horas a 1102 F. v estando el
i Bélgica 20.000 24,000 - .
| Espae 10.000 13.164 70.000 130000 | aspecto de las nueces normal
| Finlandia 1.225 7.350 al terminar el secado, éstas
| Francia 1.000 4.604 presentaron dafios ligerosen el
| Holanda 683.750 853.797 355.000 630.239 BOBE | A0 1o o (o5 4 mieses. Secando
I Inglaterra 134.110 196.919 20.000 38.600 15 120v 1302 F 17 36
! talia 567.119 776.282 150.824 264,085 578.828 1053000 | @119, 12Uy 1308k, pori/, oe,
| Portugal 50.000 62.442 255.050 471.579 339.000 £28.000 29 y 35 hrs. en cada caso, las
[ nueces se presentaron al salir
| Subiotal EUROPA | 2297.124 | 3004129 | 1680249 | 2993905 | 3059903 | 5564000 | o secador con sabores nor-
! OTROS i males, los dos primeros casos,
! El Salvador 500 700 28 46 pasable pero con sabor a coci-
i EUA 2.000 1.600 do el tercer caso e insoporia-
| t 1sabor a cocido el
| Subtotal OTROS 2.500 2300 23 I BlEnienla con shuar &toeitiae
, Ultimo caso. Las nueces de es-
| TOTAL 4777.354 | 6248475 | 6.010.528 | 11.222.854 | 65844.183 | 12959000 | tos cuatro tratamientos se pre-
i ==t = 7 z sentaronanormales despuesde
| Fuente : Ministerio de Agricuttura. Division de Estudios y Presupuesto DEP. (ODEPA). 4 meses, resultando ias seca-
) Los volumenes yvaf_c‘)’res para 1990, corresponden a informacicn del Banco Cenlral (1991). das a 120y 130°F. (49 - 54°C.},

y la temperatura de secado. El tiempo de secado se ve
influenciado, ademas por lahumedad de entrada en la nuez.

Yelocidad de aire

i_aveiocidad recomendadaesde 21,3 a30,5 m/min. Aumen-
tando la velocidad del aire disminuye el tiempo de secadc.
Pruebas de laboratorio y terrenc han demostrado que para
secadores tipo bins, al doblar la velocidad del aire disminuye
el tiempo de secado en un tercio, hasta una velocidad 61 m/
min. Sobre estos valores el efecio sobre el tiempo de secado
espequeno. Unavelocidad de 30,5 m/min. parece serlamas
recomendada, por ser un buen balance enire la capacidad
del secador v los costos de energia, los cuales suber
rapidamente al aumentar la velocidad.

Una vez en cperacion, la velocidad puede ser estimada,
verificando la flotacién de papeles y cartones sobre la
capa de nueces. En la practica, la flotacion suave de una
hoja de cuaderno universitario asegura un buen proceso
de secado. No debe darse por secos los lotes en los cuales
‘a hoja no floté.,

decididamente rancias.

La temperatura de secado tiene incidencia directa sobre ei
tiempo de secado. El tiempo de secado aumenta si aumenia
ia humedad relativa. Paralos secadores tipo bins un aumern-
io de 20% en la humedad relativa aumenta el tiempo de
secado aproximadamente en un 50%. El aire exterior calen-
tado a 43,3°C. tiene una humedad relativa de 10% o menos.

e S .

El 80% de Isa produccion chilena de nueces se exporta con
cascara.
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Es recomendable secar en las horas de mayor temperatura
ambiental,de modo que la diferencia de temperatura (tempe-
ratura de secado-temperatura ambiente) sea lo mas baja
posible. Secar en la mafnana puede significar diferencias
de 20 - 25°C., en cambio en la tarde puede ser de 5 - 10°C.
El aire de la mafiana requiere 3 veces mas energia para
producir la temperatura esperada que en la tarde. No es
recomendable secar de 2 a7 AM.

El tiempo de secado debe ser bien estimado a fin de no
sobresecar el lote. Mientras mas largo es el tiempo de
secado, mayor es el sobresecado que se produce en las
nueces ubicadas en la mitad inferior del secador. Secar mas
del tiempo necesario puede significar resecar todo el lote.
Las pérdidas son de aproximadamente 50 kgs. de nueces
por cada 1% de error/cajén.

CUADRO N2 4

El tiempo de secado depende también de la humedad de la
nuez. En California se estima que las variedades tempranas
pueden necesitar de 36 - 48 hrs. y las tardias de solo 4 - 6
horas. En Chile los tiempos de secado varian entre 8y 16
horas de secado, siendo lo normal para capas de nueces de
1,2 m. de grosor, tiempos de 10 - 12 hrs.. El tiempo varia si
las nueces han estado en el suelo algunos dias o si provienen
directamente del arbol.

s _= s

Medicion de humedad

Es importante determinar la humedad de las nueces en
forma rapida para estimar bien el tiempo de secado y para
comprobar que las nueces estén secas al retirarlas del
secador. No existen en el mercado instrumentos para deter-
minar en forma precisa la hu-
medad de las nueces. Por lo
tanto la humedad es estimada
a través de medidores de hu-
medad de granos adaptados

1968 1989 1990 para este producto.
Nueces Volumen | Valor FOB | Volumen | Valor FOB | Volumen | Valor FOB Los medidores d? granas se
sin cascara KN Us$ KN Uss KN Us$ adaptan correlacionando los
R T valores del instrumento con el
36.5(6)2 . 140.2;3 5,600 26,770 48.740 250.000 método oficial para determinar
to es
91.815 315.999 278.878 1.482.981 299,313 1.489.000 hurrle(i]a? - nuecte?’ Zs e
1.000 5.250 3.810 SN SeceiEDies AhRRniia 2k 21
1.800 8373 50 200 forzado por 8 hrs. a 1002 C.
7.815 28.303 Los métodos practicos son
500 2.700 = oo o i confiables en la medida que el
: : : operador del secador tenga
13.500 51.123 22.878 111.557 20.500 88.000 experiencia. Son muchas las
144,181 518.274 | 316.951 | 1658.565 373.365 | 1.854.000 caracteristicas que presenta
una nuez paraindicar que esta
26.000 124.306 35.890 205.651 9.700 60.000 seca, pero lo més confiable y
g';?/g ;gggg 9.060 34.000 usado es romper el septo o
: : membrana que separa los
e S .ee 1140 J2:04 cotiledones ecrl'n el inte}?ior de la
48.450 177.714 40.230 248.939 15.000 90.000
34340 | 139630 | 1000 5.135 nusz; E| septa debe doblarse
106.325 376.681 32.700 180.762 71.770 446.000 en forma longitudinal y si se
1.960 10.327 21.536 130.000 presenta quebradizo, la nuez
2550 9.375 6.750 47.000 presenta entre 8 y 9,5% de
humedad. m
296.745 1.263.997 122.980 727.746 139.816 807.000
3.000 11.068
600 3.480 Agradecemos el aporte de
337 1.788 . ,
12,563 26,529 1,000 45600 International Nut Councii
156 1.413 como también la colaboracion
3,580 77 450 63 de los funcionarios Cecilia
10.000 34.200 Heine, Lorena Sepdulveda y
10 Alex Sawady, de Pro-Chile y
Subtotal OTROS 46626 | 141.380 4,600 19.148 75 al Sr. Carlos Rojas, asesor
técnico privado por facilitar
TOTAL 487.552 1.923.651 44531 2.405.460 513.256 2.661.000 P - p r———
i s IS LA P S i : parte de la informacién técnica

tratada en este articulo.




