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Prólogo 

El censo 2021/22 del sector de Ciruela Industria de Mendoza viene a darle a los actores privados 
y públicos un anclaje sobre el cual poder interpretar lo que viene sucediendo en lo relativo a 
nuestras fincas y nuestra industria. Contar con información actualizada nos permite tomar de-
cisiones con un elemento más sobre la mesa, ver tendencias, practicas exitosas y comprender 
hacia donde vamos como sector en su conjunto. El trabajo mancomunado de las instituciones 
que representan a productores en sus fincas y a industriales y exportadores podrá ahora contar 
con datos oficiales para peticionar ante las autoridades públicas de turno en función de las ne-
cesidades del sector y la realidad constatada. Es un paso más en el largo camino que debemos 
transitar para poner de pie a nuestros productores y al sector en su conjunto con el propósito de 
devolverle a la Argentina el lugar que supo tener como protagonista en lo que a ciruelas refiere. 
 

Juan Carlos Morillas
Presidente del Cluster de Ciruela Industria de Mendoza
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1. Secaderos
Ing. Agr. Cristian Pérez Andreuccetti

Introducción

La Argentina es la cuarta productora mundial de ciruelas deshidratadas, detrás de EEUU, Chile y 
Francia. Mendoza es la principal provincia productora de ciruelas con destino a secado. El 89% de 
la producción se exporta y la variedad D’Agen y su clon 707 representan el 98 % de la superficie 
implantada. 

La ciruela fresca variedad D’Agen, para ser deshidratada con un rendimiento óptimo, debe tener 
entre 23 % y 25 % de sólidos solubles (ºBrix). En la deshidratación de ciruelas los grados Brix 
son empleados como un criterio de calidad de la materia prima, las industrias solicitan que las 
mismas posean más de 20 ºBrix con el fin de lograr un rendimiento cercano a 3:1 (kilogramos 
frescos: kilogramos secos) (Somogyi, 2005; U.C.C.A., 1981).

Mendoza cuenta con las condiciones climáticas óptimas para el secado al sol, con una baja hume-
dad relativa, altas temperaturas durante los meses estivales y una alta heliófila.

El C.A.A., en su artículo 904, establece que la fruta desecada en el momento del empaque, no 
deberá contener más de 25 % de agua, excepto para la fruta tiernizada en la que se admitirá has-
ta 35 %, lo que se hará constar en la denominación. La ciruela tiernizada, al contener un mayor 
porcentaje de humedad, puede tener problemas de formación de mohos cuando los envases no 
son herméticos, razón por la cual se realiza el sorbatado. Cuando no se realiza el tiernizado, los 
frutos se envasan con rótulos como tipo americano.

Resultados del Censo de secaderos

Se relevaron 133 secaderos, de los cuales 58 secan con hornos, algunos de estos también rea-
lizan secado solar. La capacidad potencial de secado es de 116.417 toneladas. El 76 % de los 
secaderos se encuentran en la zona sur (San Rafael y General Alvear), en concordancia con la 
distribución de la superficie cultivada con ciruela para industria.

1.1 Número de secaderos en la Provincia de Mendoza

Tabla 1: Número de secaderos y capacidad de procesamiento. Comparación Censo 2009 y 
Censo 2021.

Se relevaron 133 secaderos  con una capacidad de secado total de 116.417 t de fruta fresca.  

La Tabla 1 muestra la disminución del número de secaderos en la Provincia, respecto del censo ante-
rior realizado en el año 2009. Si bien ese descenso fue del 73,3 %, la capacidad de secado disminuyó 
solo el 5 %, lo que muestra un aumento en la capacidad promedio de los secaderos de la provincia.
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Gráfico 1: Distribución porcentual de secaderos de la provincia de Mendoza. Año 2021.

La distribución de los secaderos, es congruente a la distribución de la superficie implantada, se 
encuentra polarizada en el oasis sur, que representa el 76 % del total de secaderos de Mendoza, 
siguiendo en orden de importancia, el oasis este, pero con una gran diferencia respecto al pri-
mero. 

1.2 Materia prima.

El censo se orientó a los secaderos de ciruela, no obstante también se indagó acerca de otras es-
pecies a las que se les realiza un proceso de secado en el establecimiento relevado. De acuerdo 
a las respuestas de los productores, las especies secadas por porcentaje del volumen total de 
materia prima son, ciruela en un 91 % del total del volumen fresco procesado, le siguen en orden 
de importancia durazno 4 %, pera 2 %, tomate 2 %, uva 1 % y damasco 0,5 por ciento. 

De estos secaderos que procesan otras especies un 40 % son de pequeña envergadura, el resto 
son de tamaño mediano o grande. La mayoría se ubica en los departamentos del oasis Sur de la 
Provincia, excepto en los que secan uva, en donde el porcentaje es similar entre el Sur y la zona 
Este.

Zona Sur
77%

Resto de 
Mendoza

23%
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Origen de la Materia Prima
 
Gráfico 2: Origen de la materia prima. Mendoza 2021

El gráfico muestra el origen de la materia prima secada, tanto al sol como en hornos. Para su 
mejor observación se tomaron tres grupos, dos de ellos son los departamentos más importantes 
en la producción de ciruelas desecadas y deshidratadas, San Rafael y General Alvear, y un tercer 
grupo formado por el resto de los departamentos de la provincia, el que está conformado prin-
cipalmente por los del Este de la Provincia.

En cuanto al origen se tomaron tres categorías, si la materia prima era de fincas pertenecientes 
al dueño del secadero, si provenía de la compra a otros productores y por último si se secaba 
a fasón, es decir, se seca la producción de un tercero a cambio de un porcentaje de la fruta ya 
desecada o deshidratada . 

Recepción de la materia prima
 
Gráfico 3: Variedades de ciruela para industria. Mendoza 2021.
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El 98 % de la ciruela para secado que se trabaja corresponde a la variedad D´Agen.

En el momento de la recepción de materia se debe determinar si responde a las variedades ade-
cuadas para este tipo de elaboración y en forma simultánea verificar sus condiciones sanitarias, 
lo que va a permitir llegar con calidad al producto terminado. 

Hay que considerar las diferentes combinaciones entre los secaderos que realizan el secado de 
materia prima propia, de terceros y/o a fasón.  De acuerdo a esto, se observan los siguientes 
resultados:

·	 Los secaderos que procesan en algún porcentaje fruta de terceros son 51 establecimien-
tos, que representan el 38 % del total. 
·	 Si se consideran los secaderos que secan a fasón, se observan 13 unidades productivas, 
representando el  10 por ciento.
·	
·	 El 41 %, es decir 55 secaderos, secan exclusivamente su propia producción. 
·	 El 46 % presenta una combinación entre estas tres modalidades, secado de producción 
propia, de terceros y a fasón.

Es importante tener en cuenta que las frutas y hortalizas son perecederas y por tanto se debe 
considerar que cada materia prima tiene un momento oportuno de cosecha y un tiempo hasta 
ser procesado. En playas de almacenamiento se maneja el sistema FIFO (firts in, firts out), vale 
decir que lo que primero ingrese al establecimiento es lo primero que debe procesarse. Los 
tiempos de estacionamiento y espera son perjudiciales si se tiene en cuenta que la mayoría de 
los vegetales son climatéricos.

Es importante el envase en que llega la fruta al secadero, si es en cajas o bines u otro envase. 
Cuando la ciruela llega en bines, la fruta que queda en el fondo es aplastada, por lo que la misma 
rotura de células permite el inicio de reacciones de deterioro, como oxidaciones, que perjudican 
la calidad del producto final.
	  
Gráfico 4: Tipo de envase en que llega la ciruela de industria a recepción de la materia prima 
en los secaderos, Mendoza 2021.

El gráfico 29 muestra que el  67 % de la fruta que llega al secadero lo hace en bines.

Bin
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31%
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Otra característica importante es la disposición de un área definida para la recepción de la fruta 
fresca, la que debería contar con ciertas características que eviten la contaminación y deterioro 
del producto previo a ser dispuesto para el secado. Entre estas características se pueden men-
cionar la compactación o recubrimiento de la superficie del suelo, con el fin de que el tránsito 
por el lugar no genere partículas de polvo en suspensión, lo que se puede evitar con una capa de 
ripio, esta condición no fue considerada en el cuestionario. Sí se consideró la presencia de un cie-
rre perimetral de la playa de recepción, con cual evitaría el ingreso de personas o animales que 
podrían ser fuente de contaminación y la cobertura, con el objeto de proteger principalmente 
del efecto del sol  o de las precipitaciones. En el siguiente gráfico se observa los porcentajes de 
galpones con o sin playa de recepción de fruta.

Gráfico 5: Existencia de playa de recepción en los secaderos. Mendoza 2021.

En el gráfico precedente, se pueden leer dos anillos. En el anillo interior figura el porcentaje de 
secaderos que tiene playa de recepción. En el anillo exterior se muestra el porcentaje de materia 
prima que es recibida en los secaderos, de acuerdo a los resultados, se observa que el 46 % de 
los secaderos posee playa de recepción de fruta fresca, que procesan el 83% del volumen total 
de fruta recibida.
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Gráfico 6: Características del área de acopio en los secaderos. Mendoza 2021.

Este gráfico sigue el mismo criterio del anterior. En él se observa que el 47 % de las playas de 
recepción son al aire libre, es decir no cuentan con cierre perimetral ni cobertura de techo. El 27 
% tienen techo y el 26 % cuentan con cierre perimetral.

Si consideramos por volumen de fruta total procesada, el porcentaje recibido en playa  al aire 
libre equivale a un valor del 36 %, el correspondiente a solo cobertura con techo aumenta al 43 
% y al que tiene muros le corresponde el 21 % restante.

Es importante considerar la presencia de báscula, la que permite mantener la trazabilidad con 
respecto al ingreso de materia prima.. En el siguiente gráfico se observan los porcentajes de la 
presencia de báscula en el establecimiento, en función del número de secaderos y volumen total 
procesado.
 
Gráfico 7: Presencia de Báscula en secaderos. Mendoza 2021.
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El 58 % de los secaderos no poseen báscula para el pesado de la fruta al momento de ingreso, lo 
que se corresponde con el 27 % de la materia prima procesada. El 42 % de los secaderos que sí 
posee una báscula, que corresponde al el 73 % de la fruta destinada a secado.

Uso del frío
 
Gráfico 8: Uso de frío para conservar la fruta antes del procesado. Mendoza 2021.

El 22 % de los secaderos utiliza cámaras de frío para conservar la fruta que se va a secar, de ese 
modo se puede regular la entrada de fruta al proceso de secado. Esto corresponde al 27 % de la 
materia prima que es procesada.
 
Gráfico 9: Uso de frío - Propio o alquilado. Mendoza 2021.

De los secaderos que utilizan el proceso de refrigeración para conservar la fruta, el 61 % utilizan 
cámaras frigoríficas propias (representan el 76 % de la fruta), mientras que el 39 % restante al-
quilan las cámaras, para el 24 % de la materia prima. 
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Clasificación de la materia prima

Uno de los puntos más importantes en la transformación de productos es la homogenización del 
proceso, por lo que tanto en el desecado como en el deshidratado la clasificación de los frutos 
en cuanto al tamaño, permite obtener un producto más uniforme.
 
Gráfico 10: Clasificación por calibres. Mendoza 2021.

Solo el  34 % de los secaderos realiza una clasificación por calibres previo al secado, lo que se 
corresponde con el 52 % de la materia procesada. 
Selección de la materia prima
 
Gráfico 11: Selección de la materia prima por daños mecánicos o problemas sanitarios. Men-
doza 2021.

La selección durante el proceso, permite obtener un producto final de buena calidad, lo cual es 
significativo para la exportación teniendo en cuenta las exigencias de los mercados de destino. 
Solo el 19 % de los secaderos hace una selección de la materia prima por daños mecánicos o 
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problemas  sanitarios, lo que representa el 42 % de la fruta procesada.

Uso del descarte

En la jerga de los secaderos se le denomina descarte a aquella fruta que no cumple con los están-
dares de calidad para el secado, ya sea porque la materia prima tenga daños por granizos, plagas 
o enfermedades, o por ser de calibre demasiado pequeño, no obstante puede tener otro des-
tino, como elaboración de pulpas para el primer caso o para consumo en fresco en el segundo. 

 
Gráfico 12: Uso del descarte. Mendoza 2021.

Un 14 % de los secaderos le da alguna utilidad al descarte. Este porcentaje de secaderos procesa 
el 28 % del total de materia prima de la Provincia.
 
Gráfico 13: Destino del descarte. Mendoza 2021.
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El 12 % del descarte tiene como uso la elaboración de pulpa, un porcentaje similar tiene como 
destino el consumo en fresco, mientras que el porcentaje restante tiene otros usos no especifi-
cados.

Control de calidad

El control de calidad de la materia prima que ingresa al establecimiento, tiene importancia, dado 
que es uno de los factores que define la calidad del producto final. Si la fruta que se seca tiene 
buenas características sanitarias, podremos obtener un producto de primera calidad, en caso 
contrario el producto va a ser de menor calidad y el valor en el mercado será menor.
 
Gráfico 14: Control de calidad. Mendoza 2021.

El 58 % de los secaderos realiza control de calidad, es decir, el 85 % de la materia prima procesa-
da tiene algún control de calidad en la recepción de la misma.

Dado que la calidad del producto final depende, en parte, de la calidad de la materia prima, al-
gunos secaderos pagan un diferencial de precio.  

De acuerdo a la información relevada se observa que el 28 % de los secaderos manifestaron que 
pagaron un precio diferencial por materia prima de calidad superior.

Lavado de la materia prima

El lavado de la materia prima al ingresar al secadero, tiene como objetivo eliminar el polvo o la 
tierra que pueda tener la fruta en la superficie, y también los restos de productos químicos utili-
zados para combatir alguna plaga o enfermedad. 
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Gráfico 15: Lavado de la materia prima. Mendoza 2021.

En el 93 % de la materia prima procesada se aplica un lavado al ingresar al secadero, esto es 
realizado por el 61 % de los mismos.

 
Gráfico 16: Tipo de lavado utilizado. Mendoza 2021.

De los secaderos que realizan lavado de la materia prima al ingresar, más de la mitad lo hace por 
inmersión, por aspersión solo el 14 %, mientras que el 31 %  ejecuta un lavado mixto, es decir 
por inmersión y aspersión.
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1.3 Capacidad de secado

Tabla 2: Capacidad de secado en toneladas por zona. Secado en hornos y solar. Mendoza 
2021.

 
La capacidad potencial de secado  existente en la Mendoza es de 116.417 t, correspondiendo el 
91 % a procesado en hornos de deshidratado, y el resto a desecado al sol.

Tabla 3: Capacidad de secado en hornos y al sol. Comparación 2009 y 2021

 
En la tabla 3 se hace una comparación entre el censo de secaderos del año 2009 y del censo 
2021, teniendo en cuenta las dos modalidades de secado, en hornos y secado sol.
Se observa que en toneladas, el secado en hornos ha tenido un incremento del 39,8%, mientras 
que el secado al sol disminuyó un 78 por ciento. 

Tabla 4: Capacidad de secado por zona, diferenciando  San Rafael y General Alvear, en tonela-
das y porcentaje. Secado en hornos y solar. Mendoza 2021.

 
El 92,5 % de la capacidad total de secado se encuentra en la zona Sur. Si se toma solo  el deshidra-
tado en hornos, ese porcentaje se incrementa hasta un 97 por ciento. La situación cambia si to-
mamos sólo el secado al sol; correspondiendo el 43 % a la zona Sur y el 57 % al resto de las zonas.  
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Tabla 5: Capacidad de secado por departamento en la zona Este, en toneladas y porcentaje. 
Secado en hornos y solar. Mendoza 2021.

 
La capacidad de procesado de la zona Este representa el 6 % del total provincial. En el oasis este 
se destaca Junín, que representa el 48 % del total de la zona y el 3 % de la Provincia. 

 
Gráfico 17: Distribución porcentual de la materia prima procesada según especie. Mendoza 
2021.

Las especies que se procesan  por orden decreciente de importancia son ciruela, durazno, pera, 
tomate, uva y damasco. La ciruela representa el 91 por ciento de la materia prima procesada. 
Cabe destacar que este Censo de Secaderos estaba dirigido exclusivamente a aquellos que pro-
cesaran ciruela, aunque se consultaba que otros productos procesaban, estos no son de interés 
fundamental de este estudio por lo que la información en este sentido debe ser parcial.

1.4 Secado en hornos

El 91 % del volumen total fruta se deshidrata en hornos. En la provincia de Mendoza hay 58 se-
caderos que secan fruta en hornos, 45 lo hacen exclusivamente en hornos, mientras que el resto 
también realizan secado al sol. Todos suman 261 quemadores y 330 túneles. El secado en hornos 
presenta como principal ventaja el acortamiento de los tiempos de secado, entre 24 y 48 horas 
y menor superficie necesaria para las instalaciones.
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Parámetros de la provincia de Mendoza

·Capacidad diaria de secado: 2.656 toneladas.
·Período normal de secado: 30 a 40 días (34 teóricos).
·Capacidad teórica total de secado en hornos: 106.246 t.
·Capacidad de secado ocupada en hornos 2021: Entre 35 % y 45 %.

Tabla 5: Número de quemadores por zona. Mendoza 2021.

Gráfico 18: Distribución porcentual de quemadores por zona de la provincia de Mendoza. Año 
2021.

El cuadro y gráfico  precedentes muestran  la cantidad de quemadores distribuidos en los seca-
deros con hornos. De los 261 quemadores que hay en toda la Provincia, el 65 % corresponden a 
la zona Sur.

Tabla 6: Número de túneles por zona. Mendoza 2021.
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Gráfico 19: Distribución porcentual de túneles  por zona de la provincia de Mendoza. Año 
2021.

En la Provincia hay 330 túneles, distribuidos principalmente en San Rafael y General Alvear. 

El combustible empleado en los hornos para deshidratado presenta algunas limitantes como el 
costo adicional, residuos sólidos y olores que se transfieren a la fruta en desmedro de la calidad. 
El combustible con menor incidencia en cuanto a la calidad final de la fruta es el gas, variable 
económica  que se modifica todos los años.  En el siguiente gráfico se observa el porcentaje de 
tipo de combustible utilizado en el deshidratado de fruta en los secaderos de la provincia de 
Mendoza.
 
Gráfico 20: Fuente de calor utilizada en los quemadores. Mendoza 2021.

El combustible más utilizado es el gas natural, siguiendo en orden de importancia la leña, el gas 
envasado y por último el uso de biomasa. 
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 Tipos de hornos
 
Gráfico 21: Tipos de hornos presentes en los secaderos. Mendoza 2021.

El 88 % de los hornos cuenta con una puerta de cierre.
 
Gráfico 22: Circulación del aire dentro del horno. Mendoza 2021.

En el 60 % de los túneles el aire de secado circula a contracorriente, en el 32 % funciona con co-
rriente paralela respecto al avance del producto, y el 8 % es mixto, es decir, un 75 % de longitud 
del horno en contracorriente y un 25 % en corriente paralela.

Otros datos técnicos:

·	 El tiempo promedio de secado es de 22 horas.
·	 En el 86 % de los hornos tiene un control de la humedad. 
·	 El 71 % de los hornos son de Mampostería. Otros materiales son metal, fibrocemento, 
etc.
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·	 Las medidas promedio del túnel de secado es de 1,90 m de ancho y 2,20 m de altura.
·	 En el 94 % de los hornos hay un registro de temperaturas.
·	 La temperatura promedio de secado es de 78°C.
·	 Las medidas promedio de las bandejas son 1,65 m de largo y 0,80 m de ancho.
·	 El 88 % de las bandejas de secado son de madera.
·	 Se necesitan en promedio 3 kg de fruta en fresco para obtener 1 kg de fruta seca.

Imagen 1: Distribución de los secaderos que secan en hornos.

 

1.5 Secado solar

Del total de secaderos, 73 secaderos utilizan el método solar, de los cuales  13  también secan un 
porcentaje de fruta en hornos, es decir que 60 secaderos son exclusivamente secaderos solares, 
de las 116.417 toneladas de fruta fresca procesada, el 9 % se seca al sol.

Para el secado solar las playas debes ubicarse en lugares altos, secos, sin riesgo de inundaciones 
por lluvias, se requiere de un espacio lo suficientemente aislado de cortinas forestales u otros 
obstáculos que interfieran movimientos de aire. Como el contacto con tierra es perjudicial los 
suelos deben estar cubiertos con ripio y alejados de caminos rurales muy transitados evitando 
partículas en suspensión. Es conveniente que debido a las posibles contaminaciones se ubiquen 
alejados de lugares de cría de animales, basurales o cualquier sitio donde puedan congregarse 
moscas y roedores.  
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En total en la provincia de Mendoza se destinan 96 ha a playa de secado, con superficies  que 
van desde los 500 m2 a 280.000 m2.  La superficie de secado efectiva teniendo en cuenta los 
tendederos y otros materiales de secado es de 10,1 hectáreas. 

El 100 % de los secaderos solares secan cubriendo con polietileno.

El secado solar consta de tres variables de importancia, si los tendederos están elevados o sobre 
el suelo, el material de las paseras y la cobertura del suelo de la playa de secado donde se dispo-
nen las paseras o tendederos.

Para la primera variable se observa que el 97 % de los secaderos solares secan en tendederos 
elevados del suelo, lo que representa el 98 % de la producción de ciruelas secadas al sol.

Tabla 7: Tipo de secado. Mendoza 2021.

 
Como se explicó anteriormente el suelo por debajo de las paseras y tendederos desde ser com-
pacto, e incluso estar cubierto con granza, ripio o canto rodado con el fin de evitar acumulación 
de agua, partículas en suspensión, actuando también en la absorción y retención energía duran-
te el día. El 51 % de los secaderos tiene tierra apisonada, un 19% tiene malezas y el 18 % ripio. El 
resto de los secaderos tiene una mezcla de estas tres coberturas.

Con respecto al material de las paseras o tendederos, hay una diferencia entre el oasis Sur y el 
resto de la provincia. En el primero ese utilizan esteras de caña,  bandejas de madera, bandejas 
plásticas y mallas metálicas, mientras que en el resto de la provincia son más comunes las este-
ras de caña y bandejas de madera. 

Tabla 8: Material utilizado para secado al sol. Mendoza 2021.
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Gráfico 23: Distribución de la materia prima  secada al sol de acuerdo a la superficie de seca-
do. Mendoza 2021.

El 71 % de la fruta que se seca al sol se coloca en esteras de caña. También se utilizan bandejas  
de madera o plásticas.

De acuerdo a lo manifestado por los propietarios de los secaderos, todos cubren la fruta con 
polietileno para proteger la producción durante la noche, evitando cualquier tipo de contami-
nación proveniente de polvo levantado por la brisa  o por animales, o que se moje por rocío o 
lluvias. 
 
Gráfico 24: Antigüedad de las bandejas de secado. Mendoza 2021.

El 53 % de las bandejas utilizadas para el secado de la ciruela, tienen una antigüedad de más de 
10 años, mientras que los dos estratos intermedios, de 2 a 5 años y de 5 a 10 años muestran un 
porcentaje similar del 16 %, y solamente el 15 % son de menos de años.
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Imagen 2: Distribución de los secaderos que secan al sol
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Imagen 3: Distribución de los secaderos que secan en hornos y al sol (Mixtos)

 

1.6 Puesta en marcha de los secaderos

Para este apartado, se tomarán en primera instancia todos los secaderos, tanto los que secan en 
hornos como los realizan el proceso al sol. La estratificación del tiempo será en períodos de 5 
años, teniendo en cuenta la cantidad de  secaderos que comenzaron a trabajar en ese estrato y 
la capacidad potencial de secado.

Tabla 9: Año de puesta en marcha de los secaderos con hornos y/o con uso de energía  solar. 
Mendoza 2021.
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Gráfico 25: Año de puesta en marcha de secaderos con hornos y/o con uso de energía solar. 
Mendoza 2021.

En la tabla 16 y el gráfico 50 se observa la puesta en marcha la totalidad de secaderos, (con hor-
nos y/o con energía solar) y cómo evolucionó la capacidad potencial de secado en cada período 
de tiempo. El período más significativo está determinado por el intervalo de tiempo desde el 
2001 – 2005.

A continuación se analizarán sólo los secaderos que poseen hornos de secado. Se debe conside-
rar que algunos de estos secaderos, además de la fruta secada en hornos, también secan al sol 
parte de su producción.

Tabla 10: Año de puesta en marcha de los secaderos con hornos. Mendoza 2021.
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Gráfico 26: Año de puesta en marcha de secaderos con hornos. Mendoza 2021.

Si tomamos solamente aquellos secaderos con hornos de deshidratado, se observa que el pe-
ríodo más significativo es el mismo que el mencionado en párrafos anteriores, es decir entre el 
2001 al 2005.

En la tabla y gráfico siguientes se observa la evolución de acuerdo a la puesta en marcha de los 
secaderos exclusivamente solares

Tabla 11: Año de puesta en marcha de los secaderos con uso de energía solar. Mendoza 2021.
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Gráfico 27: Año de puesta en marcha de secaderos con uso de energía solar. Mendoza 2021.

Analizando sólo los secaderos con uso de energía solar, se distinguen algunas diferencias res-
pecto a los gráficos precedentes, pues el período más importante es el que va de 1.996 al 2.000. 

1.7 Otras operaciones

Tiernizado

Esta etapa consiste en realizar una rehidratación con el objeto de ablandar la fruta  para facilitar 
el descarozado y que la fruta seca adquiriera una textura más blanda para el consumidor.

El 27 % de los secaderos manifestó que realiza tiernizado. Estos secaderos elaboran el 46 % de 
la ciruela seca de Mendoza. 
 
Gráfico 28: Proceso de tiernizado. Mendoza 2021.
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De la ciruela que tiene un proceso de tiernizado, el 85 % se realiza por un proceso continuo; el 
porcentaje restante es por proceso continuo.

El tiernizado puede efectuarse con vapor durante 30 a 50 minutos, inmersión en agua caliente 
o autoclave hasta alcanzar una humedad del 35 % como máximo según el Código Alimentario 
Argentino (Art. 904 bis).
 
Gráfico 29: Distribución del volumen de ciruela seca según tipo de tiernizado. Mendoza 2021.

El 78 % de la ciruela tiernizada se obtiene por vapor, el 14 % en autoclave y el resto por inmersión 
en agua caliente. 

Descarozado

El 48 % de los secaderos realiza la práctica del descarozado,  lo que se traduce en un 38 % de 
ciruela descarozada.  

El descarozado es una práctica que se puede realizar en forma manual, o ser automático con 
punzón, o automático con rodillos. 
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Gráfico 30: Distribución del volumen de ciruela seca  según tipo de descarozado. Mendoza 
2021.

El tipo de descarozado más común es el automático con punzón. En gráfico muestra que el 81 
% de la ciruela descarozada se obtiene por este tipo de descarozado. Luego sigue en orden de 
importancia el descarozado manual, y en menor proporción el automático con rodillos. 

Sorbatado

Durante el tiernizado se le incorpora humedad a la fruta, alcanzando un 30 -34 % de humedad 
final, por lo cual es necesario emplear un aditivo conservante para protegerla   del deterioro por 
hongos y levaduras. En esta etapa se aplica sorbato de potasio mediante aspersión o inmersión, 
a temperatura ambiente, con el objetivo de evitar el desarrollo de hongos y levaduras (Morales 
Friette, 1971).

El método de aspersión consiste en aplicar el sorbato de potasio en forma de gotas muy pe-
queñas. En el método por inmersión, la ciruela rehidratada se sumerge en una solución de este 
aditivo, durante un tiempo a una concentración y temperatura determinada. De acuerdo al artí-
culo 916 bis del CAA, el contenido residual expresado en ácido sórbico no puede exceder los 100 
mg/Kg de fruto entero, lo que equivale a 100 ppm, y en el caso de ciruela tierniazada, no debe 
exceder los 1.000 g/Kg, es decir 1.000 ppm.

El 31 % de los secaderos realiza esta práctica, correspondiendo al 43 % de la elaboración total de 
ciruela seca de Mendoza.
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Gráfico 31: Aplicación del sorbatado de ciruela seca. Mendoza 2021.

En el 86 % de la ciruela a la que se aplica esta práctica, se utilizan ambos métodos, es decir por 
inmersión y por aspersión. El resto de la fruta sorbatada se reparte en un porcentaje similar para 
el sorbatado por inmersión o por aspersión.

Almacenamiento de la fruta seca

Es importante considerar el lugar en donde se va a almacenar la fruta deshidratada o desecada, 
para mantener condiciones de higiene e inocuidad y conservar su calidad.
 
Gráfico 32: Lugar de almacenamiento de la fruta seca. Mendoza 2021.

El gráfico muestra que la mayor parte de la fruta seca se almacena en galpón. En menor propor-
ción en casa o al aire libre.

El galpón de almacenamiento generalmente tiene techo de chapa, piso de cemento y muro de 
material, y en menor proporción de adobe.
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Gráfico 33: Acopio de la ciruela seca. Mendoza 2021.

La principal forma de acopio de ciruela es en bines, siguiendo en orden de importancia cajones 
y parvas. 

Controles de calidad del producto terminado

Los controles de calidad tienen gran importancia para llegar a los mercados con alta calidad e 
inocuidad.
 
Gráfico 34: Análisis en la fruta seca. Mendoza 2021.

Los análisis más importantes  que se realizan en frutas secas son los siguientes:

·	 Residuos de carozos: Debido a una práctica deficiente durante el descarozado, pueden 
quedar residuos de carozo en la fruta, lo cual es considerado como un defecto. El 23 % de 
los secaderos manifestaron que realizaban esta práctica.
·	 Análisis de sorbato: cómo se explicó en párrafos anteriores, es un producto que se uti-
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liza en la conservación de ciruelas tiernizadas, y que como producto químico aplicado a 
la fruta tiene ciertos límites de residuos permitidos por el C.A.A. El 20 % de los secaderos 
realizan este análisis. 
·	 Análisis microbiológicos. Son análisis importantes para determinar la inocuidad del pro-
ducto, entendiéndose  por inocuidad, que no causen daño a la salud de los consumidores. 
El 23 % de los secaderos realiza este tipo de análisis.
·	 Humedad: Esta determinación es importante dado que la ciruela tiernizada debe tener 
una humedad máxima permitida por el C.A.A., que es del 35 por ciento.

Algunos secaderos tienen sus propios laboratorios para realizar algunos análisis de rutina como 
humedad o residuos de carozo, pero lo más común es que esos análisis sean realizados en labo-
ratorios que no pertenecen a la empresa.
 
Gráfico 35: Controles durante el acopio de la fruta seca. Mendoza 2021.

Durante el acopio de la fruta seca se efectúan varios controles. Los más ejecutados en el medio 
son los controles de insectos y mamíferos (36 % y 35 % respectivamente), mientras que los con-
troles de hongos, y metales son menos comunes. Sólo el 5 % tiene detector óptico.
 
Fraccionamiento
 
Gráfico 36: Tipos de envases utilizados para el fraccionamiento. Mendoza 2021.

0,0 5,0 10,0 15,0 20,0 25,0 30,0 35,0 40,0

Control de insectos

Control de mamíferos

Control de hongos

Control de metales

Detector óptico

Porcentaje

0,0 5,0 10,0 15,0 20,0 25,0

Caja de cartón de 5 kilos,

caja de cartón de 10 kilos,

bolsa plástica de menos de 500 gramos,

bolsa plástica de 500 gramos,

bolsa plástica de 1 kilo,

bolsa plástica (Zip) de menos de 500…

bolsa plástica (Zip) de 500 gramos,

Porcentaje



36

Existen diferentes tipos de envases para embalar la ciruela seca, y su uso  se relaciona con los 
mercados de destino. Los difundidos son las cajas de cartón de 5 y 10 kilogramos de capacidad. 
Destino de la producción
 
Gráfico 37 Destinos de la ciruela desecada o deshidratada. Mendoza 2021.

El principal destino de la ciruela seca es la exportación. El mercado interno no está muy desarro-
llado. Algunos secaderos venden a un acopiador y otros secan a fasón. En el gráfico se observa 
un porcentaje de fruta destinada al mercado interno del 34 %, que es un valor mayor que el real. 
Esto se debe a que hay secaderos que venden a algunas empresas que son las que en definitiva 
fraccionan el producto y lo comercializan. No obstante el mercado interno es muy pequeño res-
pecto a las exportaciones.
 
Gráfico 38: Porcentaje de número de secaderos con marca propia. Mendoza 2021.

El gráfico muestra que solo el 42 % de los secaderos tiene marca propia, es decir que son los que 
fraccionan y comercializan. El 58 % restante venden su producción a un tercero que es el que 
efectúa estas operaciones de fraccionamiento y comercialización. Esto también explica el alto 
porcentaje de respuesta de venta al mercado interno, del gráfico anterior.  
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1.8 Caracterización Social

Tipo de integración
 
Gráfico 39: Tipo de integración. Mendoza 2021.

La integración es la unión de productores que viven en la misma zona geográfica, para el logro de 
un objetivo en común. Hay diferentes tipos de integración que podemos encontrar.

La integración horizontal es la unión con otros secaderos para la comercialización. La integración 
vertical se realiza entre el secadero con productores y puede ser ocasional o permanente.

El servicio a terceros es en cuanto a exportación, logística, transporte, almacenaje, empaque, 
etc.

El 16 % de los secaderos tiene integración horizontal y el 15 % integración vertical. Hay un 16 % 
de secaderos que brinda servicios a terceros. 

Un 3 % de secaderos muestra integración horizontal y vertical.
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Normas de calidad
 
Gráfico 40: Certificación de Normas de calidad. Mendoza 2021.

Existen diversas normas de calidad que se pueden implementar. La más común son las BPM 
(Buenas Prácticas de Manufactura), que son un conjunto de principios básicos cuyo objetivo es 
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias para asegurar la producción 
de alimentos seguros. El 13,5 % certifica esta norma. 

Las HACCP es un sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control, relacionado especí-
ficamente con la producción de alimentos inocuos. Mediante prácticas de prevención y control 
de peligros biológicos, químicos y físicos. El 4,5 % de los secaderos certifica esta norma.

Los POES son procedimientos operativos estandarizados que describen las tareas de saneamien-
to y se aplican antes, durante y después de las operaciones de elaboración. Sólo el 5 % de los 
secaderos certifica esta Norma.

La norma ISO 22000  es una norma internacional que define los requisitos que debe cumplir un 
sistema de gestión de seguridad alimentaria para asegurar la inocuidad de los alimentos a lo 
largo de toda la cadena. El 9 % de los secaderos certifica esta norma. 

La FSSC 22000 es un sistema de certificación de seguridad alimentaria basado en la norma ISO 
22000, reconocida internacionalmente, y complementada por normas técnicas, como la ISO TS 
22002-1 para la fabricación de alimentos y la ISO TS 22002-4 para la fabricación de envases. El 
porcentaje de certificación es muy bajo.

Según lo expuesto en la encuesta ninguno de dueños de los secaderos ha participado en ferias 
internacionales, el 19 % participó en exposiciones nacionales y un 25 % ha realizado visitas a 
proveedores.
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Nivel de educación del encargado del proceso
 
Gráfico 41: Nivel de educación del encargado. Mendoza 2021.

El gráfico muestra que el 15 % de los encargados solo llegó al nivel primario, y en su mayoría 
pudo completar dicho nivel. La mayor parte tiene estudios secundarios y el 33 % de los encar-
gados tiene la secundaria completa. El 10 % completó el nivel terciario y un 20 % finalizó los 
estudios universitarios. 

Asesoramiento
 
Gráfico 42: Asesoramiento técnico. Mendoza 2021.

El 46 % de los secaderos no recibe ningún tipo de asesoramiento, mientras que el 34 % recibe 
asesoramiento eventual y  el 20 % en forma permanente. 
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Instituciones conocidas
 
Gráfico 43: Instituciones conocidas por los productores. Mendoza 2021.

La institución más conocida en el medio es el INTA, seguido del ISCAMen y el IDR.

Asesoramiento Institucional
 
Gráfico 44: Asesoramiento de Instituciones. Mendoza 2021.

En cuanto al asesoramiento recibido por los productores, el INTA se ubica en primer lugar, segui-
do del IDR y en tercer lugar se encuentra el ISCAMen.

En cuanto al Clúster de Ciruela para Industria, el 68 % de los productores manifestó tener cono-
cimiento del mismo.
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Anexo 1: Metodología

La unidad censal es la propiedad agrícola, identificada como tal por el productor. 

El relevamiento  a campo se extendió desde agosto a diciembre de 2021. Durante enero y febre-
ro de 2022, se revisaron las fincas y secaderos faltantes y se censó.  

El recorrido se realizó por barrido en los oasis Sur y Este y mediante lista de propiedades en los 
oasis Norte y Valle de Uco. Se contó con registros previos de propiedades con ciruela de industria 
proveniente de las siguientes fuentes: 

·	 Censo Frutícola provincial 2010 – IDR
·	 Registros del RUT
.  Censagro. Censo Departamental Agropecuario 2016. General Alvear, Mendoza.

Con la lista elaborada a partir de las fuentes antes citadas, se identificaron las siguientes tipos de 
propiedades a censar, realizando el cuestionario completo en el caso de fincas con ciruela para 
industria desde 1 ha y un cuestionario reducido (identificación de la propiedad, productor y uso 
del suelo) para el resto de las categorías que se indican a continuación: 

·	 Propiedades agrícolas desde 1 ha con ciruela para industria.
·	 Propiedades con menos de 1 ha implantada con ciruela para industria. 
·	 Finca abandonada o erradicada en su totalidad.
·	 Fincas con los cuarteles de ciruela de industria abandonados o erradicados. 
·	 Informante calificado no encontrado o sin predisposición a ser censados. 
·	 Fincas no encontradas.
·	 Secaderos con hornos
·	 Secaderos solares desde 2000 m2 destinados con exclusividad a tal fin. 

En el caso de las propiedades con “informante calificado no encontrado”, mediante la informa-
ción aportada por el censista, de acuerdo a su observación o comentarios de personas cercanas 
a la propiedad, se completó en la base la superficie aproximada con ciruela de industria.

Participaron de este operativo 3 censistas en el oasis Este, 15 en el oasis Sur y personal de planta 
de IDR que censó las zonas Norte y Valle de Uco.

Se diseñó un formulario para relevamiento de producción primaria y otro para secadero. Ambos 
fueron revisados por el equipo técnico del clúster durante el año 2020.

Se elaboró un manual para el censista, detallando cada uno de las variables a completar tanto de 
la parte de producción primaria como de secadero. A partir de esto, se elaboró una presentación 
en power point, dando énfasis a los puntos que podrían generar confusión. Debido a las con-
diciones sanitarias reinantes a medidos del año 2021 (situación de post pandemia, aislamiento 
parcial) se realizaron las capacitaciones a los censistas en forma remota. 

La toma de datos a campo se tomó en forma digital, mediante la aplicación ODK collect, instalada 
en los teléfonos celulares y tablet. Los temas a abordar en cada formulario fueron los siguientes: 

Producción Primaria
1. Identificación de la propiedad (nombre, ubicación, coordenadas, productor, razón so-
cial, RUT, datos de contacto del productor, existencia de ciruela de industria).
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2. Superficie total de la propiedad (Uso del suelo por grandes rubros).
3. Superficie frutal de la propiedad (por especie).
4. Descripción de los cuarteles con ciruela para industria.
5. Proyecciones de implantación.
6. Manejo técnico del cultivo.
7. Agua de riego (superficial y Subterránea).
8  Eficiencia en el uso del agua de riego.
9. Maquinaria Agrícola
10  Instalaciones y servicios de la propiedad.
11. Manejo Post Cosecha
12. Datos Sociales del Productor
13. Datos económicos y financieros
14. Implementación de Buenas Prácticas Agrícolas.
15.  Dificultades productivas.

Secaderos

1. Identificación de la propiedad (nombre, ubicación, coordenadas, productor, razón so-
cial, RNE, datos de contacto del productor, existencia de ciruela de industria).
2. Recepción de materia prima fresca
3. Clasificación de Materia Prima
4. Deshidratado en hornos
5. Deshidratado Solar
6. Clasificación y tiernizado de la fruta deshidratada
7. Almacenamiento
8. Control de calidad
9. Datos sociales e institucionales. 

Las comparaciones de evolución del cultivo, se realizaron con los datos del Censo Frutícola Pro-
vincial 2010. (agregar fuente)

Todas las propiedades visitadas fueron georreferenciadas. 
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Formulario censal producción primaria. Hoja 1
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Formulario Censal Producción primaria. Hoja 2

 



Censo de Productores y Secaderos de Ciruela para Industria 2021

47

Formulario Censal Producción primaria. Hoja 3
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Formulario censal Producción primaria. Hoja 4
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Formulario censal Producción primaria. Hoja 5
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Formulario censal de Secaderos. Hoja 1
 



Formulario censal de Secaderos. Hoja 2
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Formulario censal de Secaderos. Hoja 3
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Segundo Foro Técnico de Ciruela de Industria

Fecha: 19 de agosto 2022
Lugar: Multiespacio Bodega Faraón - General Alvear – Mendoza.

Asistentes: representantes técnicos de empresas de producción primaria y secaderos de ciruela 
y técnicos de instituciones municipales, provinciales y nacionales. (IDR, Iscamen, Dirección de 
Agricultura de Mendoza y General Alvear, INTA).

Objetivos del foro

1.	 Análisis e interpretación del Censo 2021. 
2.	 Iniciativas para mejorar la situación actual.

Metodología

1.	 Presentación del censo
2.	 Análisis individual
3.	 Discusión grupal. Se conformaron 3 grupos de alrededor de 8 integrantes cada grupo. 
4.	 Puesta en común.

Trabajo 1: Análisis e Interpretación del censo y ponderación de puntos.

•	 Disminución de la superficie y envejecimiento de los montes.
•	 Segmentación tecnológica, la implementación de tecnología está concentrada en las 
grandes superficies. El 40 % de la superficie en propiedades con hasta 5 has de ciruela con poca 
participación en la producción total y con dificultades para incorporar tecnología. Incertidumbre 
con modelos productivos de baja escala.
•	 Ineficiente distribución y uso del agua. Aumentó la superficie con riego presurizado pero 
en propiedades grandes. 
•	 En años de rendimientos de 20 tn se presentarán dificultades para levantar la cosecha y 
secado. 
•	 Modelo productivo de mediana escala (segmento entre 10 y 30 has) desatendido, no 
tiene los beneficios de financiamiento de los pequeños productores ni las herramientas de los 
grandes. 
•	 Alto porcentaje de superficie  con manejo deficitario y consecuente baja productividad 
y calidad de la producción. 
•	 Protección activa contra heladas de baja efectividad, solo el 6 % corresponde a protec-
ción con riego subarbóreo. 
•	 Baja correlación entre inversión tecnológica  y manejo.
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Trabajo 2: ¿Cómo ves el sector en el 2030?

•	 Concentración de superficie. Menos actores con más hectáreas. 
•	 Aumento en el uso de la tecnología.
•	 A nivel mundial no se visualizan muchos cambios. El negocio no depende de la produc-
ción local.
•	 Especialización de fincas.
•	 Diferenciación de producción.
•	 Mayor calidad de producto.
•	 Mayor competitividad.
¿Qué iniciativas debería tener el sector privado para lograr una mejor situación productiva?
•	 El sector privado debe tener un buen diagnóstico en cada caso para saber cuál es su 
problema productivo para poder priorizar. Es indispensable la mirada técnica y la incorporación 
de tecnología. Aumentar la profesionalización y de la tecnificación de los montes. 
•	 El sector privado debe aumentar la eficiencia de riego y energética.
•	 Mejorar manejo (poda, fertilización, etc.)
•	 Alternativas de integración de pequeños productores. Gestión de las empresas. 
•	 Las explotaciones deben especializarse y pensar en producto diferenciado. 
¿Qué iniciativas debería aportar el sector público?
•	 Mejorar líneas de crédito en riego y energías renovables, con tasas diferenciales basados 
en criterios técnicos y económicos.
•	 Trabajar en la posibilidad de flexibilizar lo relativo a la registración a la contratación de 
mano de obra eventual (poda, cosecha).
•	 El sector público debe sacar la mirada social del sector. No mirar al productor sino mirar 
al sector en su conjunto. Insistir también con las capacitaciones, jornadas a campo, extensión.
•	 Diseñar campañas de promoción de consumo interno.
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