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El agro guipuzcoano y el frio industrial

Por José Maria Busca Isusi

En pocos planos son tan coincidentes los intereses agricolas e
industriales como en este de la conservacion de los productos vegetales
por el frio.

Por un lado, una instalacion de frio, dedicada a productos ve-
getales, requiere una depurada técnica mecanica, pues las instalacio-
nes deben durar muchos anos y funcionar de forma perfecta, debido
a que averias intempestivas, aunque sean de corta duracion, pueden
producir grandes perjuicios a las mercancias almacenadas.

Por otra parte una buena industrializacion por el frio, es una
salvaguardia de los intereses agricolas, debido, a que produce una
regularizacion del comercio de vegetales y los pone al amparo de
las malas ventas producidas por abundancias estacionales.

Un tercer beneficiado es el consumidor, que con una buena
industrializacién, tiene asegurado un suministro de género bueno y
a precio uniforme y normal.

Quienes salen perdiendo, son en primer lugar, las bacterias y
mohos que ven mermada su actividad destructora y en segundo, los
agiotistas que en las épocas de abundancia, abusan del campesino, y
en las de escasez, del consumidor. De todo esto, teniamos una clara
idea, que se ha visto confirmada en el reciente Congreso del Frio
celebrado en Madrid. En este Congreso y durante ocho dias, he-
mos tenido oportunidad de cambiar impresiones con los mas variados
elementos y hemos confirmado lo que decimos lineas mas arriba.

Como estas cosas del frio no estan todavia al alcance de la
mayoria de la gente, nos vamos a permitir hacer un breve esbozo.

El frio paraliza, por lo general, las actividades vitales de cierto
tipo, pero no todas. Alrededor de 0° C, las actividades estan para-
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lizadas de tal forma, que gran parte de los productos alimenticios
pueden conservarse sin deterioro desde algunos dias a algunas se-
manas.

Sin embargo, a estas temperaturas, actian los microorganismos
y sobre todo los fermentos, que en mayor o menor tiempo, dete-
rioran los productos.

Si las temperaturas bajan algo de 0° C, se congelan los liquidos
celulares, en cristales tan grandes, que terminan por destruir las
células, deteriorando el producto. Es lo que sucede con las patatas,
frutas y verduras que se hielan, bien en el campo o en los al-
macenes.

Un americano —Birsdeye— se dio cuenta que. sometiendo ra-
pidamente los productos a bajisimas temperaturas, mantenian sus
caracteristicas de producto fresco sin perder en muchos rasos su tex-
tura y sabor tipicos. Esto en la actualidad se explica, diciendo, que
los cristales que se forman son menores que las células, por lo que
su membrana no se destruye y no hay pérdida de liquidos proto-
plasmaticos. Sin embargo, los vegetales frescos sometidos a muy
bajas temperaturas, se deterioran aun conservados a -20°C. Se ha
visto, que se debe, a que los fermentos —catalasas y peroxidasas
principalmente— siguen actuando a muy bajas temperaturas. Una
accién tipica de estos fermentos es la que se produce al partir una
manzana con un cuchillo. Sobre todo, determinadas variedades, se
colorean rapidamente. El hecho no suele ser tan visible, si la man-
zana se parte, valiéndose de los dedos. En este caso, las células no
quedan cortadas y la accion de los fermentos es mas lenta. Se
puede inactivar la accién de los fermentas valiéndose del calor, que
los destruye aun a temperaturas inferiores a 100°C. En determinados
productos se puede detener la accién con sacarosa, acido ascorbico o
anhidrido sulfuroso entre otros.

Un producto vegetal bien tratado y conservado puede mantener
su calidad alimenticia y gastronémica alrededor de los dos aros.

A los que me hayan seguido hasta aqui, les puede parecer quizas
que esta técnica tan mecanizada y moderna no pueda tener apli-
cacion en la débil economia de nuestros caserios. Yo creo sincera-
mente que la tiene y que puede ser uno de los factores que pueden
contribuir a la salvacion de esta entranable institucion nuestra.

En una regién como la nuestra, la importancia del frio indus-
trial es doble. Por un lado, puede reanimar la economia del caserio
y por otra, regulariza el abastecimiento de su creciente poblacion
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industrial. Enfocando bien este asunto, se puede encontrar uno con
cosas agradables.

En Guiptuzcoa puede estimarse, que el numero de nuestros ca-
serios, oscila alrededor de los 10.000, con tendencia clara a la
disminucion. La mayoria de ellos, estan explotados con técnica anti-
cuada, pero producen por lo general productos de gran calidad y a
precios mas bajos que en los mercados europeos.

Esta claro, que un procedimiento tan moderno se ajusta mal
a una agricultura rutinaria, ya que la calidad y presentacion de los
productos es condicién indispensable. A una instalacién frigorifica
debe acompafiar una agricultura mecanizada segin sus necesidades,
empleo de semillas adecuadas y de caracteristicas bien determinadas,
empleo de insecticidas para controlar las plagas, practicas culturales
modernas, etc. Esto, el caserio, no pude hacerlo por si solo. Se
precisa la colaboracion o el cooperativismo, tanto para la compra
de abonos, semillas e insecticidas, como para la entrega de pro-
ductos a la fabrica.

Por otra parte, es preciso regularizar la entrega de los productos,
teniendo en cuenta las variaciones de maduracién que se producen
en nuestro campo, segin la altura y orientacion de los terrenos.

En Guipltzcoa se producen algunas verduras de caracter excep-
cional y son las leguminosas de verdeo: vainas o judias verdes,
habas y sobre todo guisantes. Existen otras verduras de muy buena
calidad y entre las de mas baja se encuentran las coliflores. De
todas formas, éstas son afirmaciones que convendria comprobar en el

laboratorio antes de entrar de lleno en la industrializacion de nues-
tro agro.

Mas de uno dira que so6lo se habla de vegetales y poco de pro-
ducto animal. En realidad, la escasez ya cronica de productos animales
no hace precisa su conservaciéon por al frio, debido a que en toda
época existe escasez de ellos. Solamente, cuando la cria de pollos
alcance el desarrollo que debiera tener, sera precisa la implantacion
de instalaciones de congelacion.

Quedan los huevos, producto que se adapta mal a la congelaciéon
rapida y muy bien a la refrigeracion. En estos momentos, el mer-
cado de huevos no permite hacer una prevision sobre el mismo, ya
que las importaciones masivas de este producto a precios mas bajos
que los de coste, de seguir, determinaran el cese de la explotaciéon
de la gallina como ave ponedora.

Siguiendo con las verduras bien congeladas o conservadas por
menores temporadas en régimen de refrigeraciéon, diremos que nos
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enfrenta con el problema de la huerta, parcela tan descuidada en
nuestros caserios. Entre las vias de escape que se ven para la sitiada
economia agricola guipuzcoana, en la huerta se ve uno de ellos.
La produccion de cereales es cada dia mas antieconéomica por la casi
imposibilidad de mecanizacion.

Los pollos son un producto tipico de industria congelada. En
la forma actual de crianza es muy dificil que se pueda llegar a una
industrializacion del pollo de nuestro caserio, pero con un sistema
cooperativo que abarcase toda la fase de la produccion, no es aven-
turado suponer, que se podria llegar a una fructifera explotacion
de los hasta ahora rutinarios Gallineros.

Las frutas se prestan con cierta dificultad a la congelacion ya
que no dan productos similares a los frescos, salvo algunas excep-
ciones, pero frutas tipicas nuestras como las manzanas y peras, son
ideales por lo menos, algunas variedades para la conservacién en re-
frigeracion.

Todos estos procesos de industrializacion tienen enfrente dos
problemas que hay que resolver: una agricultura moderna por un
lado y una organizacién técnica y financiera adecuadas. No de-
bemos copiar servilmente lo que en otros paises han hecho. Puede
haber varias circunstancias que impidan su imitacion. Lo que si
podemos aplicar es, la enseflanza de que los agricultores cuando se
organizan adecuadamente, pueden hacer frente a los numerosos pro-
blemas que presenta esta rapidisima evolucion que estan sufriendo
nuestras vidas.

Como partes integrantes en esta modernizacion de los caserios
habria que contar ademas de la natural venta de productos en fresco
la deshidratacion e incluso la conservacion por el método Appert o
de botes de hojalata de productos de muy alta calidad.

Creo que se debe intentar todo antes de ver impasiblemente coémo
el caserio languidece y muere. No es s6lo interesa econémicos lo
que vamos a defender, son nuestras propias raices las que debemos
procurar persistan.





