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| afio pasado los argentinos pudimos
ejercitar uno de las herramientas mds
importantes de la democracia. A través del

sufragio pudimos elegir un nuevo gobierno

profundizando el mismo rumbo econémico
de nuestro pais. La presidenta de la Nacién, Dra.
Cristina Fernandez de Kirchner, fue reelecta con mds
de la mitad de los sufragios ratificando las politicas

implementadas en los dltimos afos.

Desde el Ministerio de Agricultura, Ganaderfa
y Pesca sabemos que en materia de “Alimentos
Argentinos” también se avanzé mucho, a pesar de un
mundo en crisis al que nos toca relacionarnos. Y no lo
hicimos solos sino que los productores y empresarios

también nos acompafiaron. Pudimos generar un Plan

Ing. Agr. Lorenzo R. Basso
Secretario de Agricultura, Ganaderia
y Pesca de la Nacion

Estratégico Agroalimentario y Agroindustrial
mirando al 2020 entre el sector publico y el privado,
fijando las grandes metas y objetivos de esta década
para todos los sectores de la cadena primaria e
industrial. Pero ademas, acompafiamos la expansién

del sector con politicas especificas.

Sabemos que somos un pafs exportador por eso
trabajamos codo a codo con el Ministerio de Relaciones
|\| u @\/Q Exteriores, las Embajadas y las Agregadurfas Agricolas
para llegar a muchos consumidores a nivel mundial.
Realizamos acuerdos bilaterales y regionales para

generar mayores oportunidades a nuestros alimentos,

[
O b | @ I/ n O como por ejemplo con la Republica Popular de China,
) uno de nuestros principales socios estratégicos.
I L .
A nivel interno, desarrollamos planes expansivos
T E ; m O que permitieron incrementar la oferta de alimentos

no solo en cantidad, sino también incrementando su

valor agregado.

r
L/ El crecimiento de la economia y el desarrollo del

sector agroindustrial de los dltimos afios demuestran

que hemos recorrido, a paso firme, un camino de
aciertos en las politicas. Somos conscientes de que
todavia falta mds y esperamos desde el Ministerio
de Agricultura, Ganaderia y Pesca, continuar
concretando avances para este sector tan dindmico

de nuestra economfa.
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Sr. Norberto Gustavo Yahuar

Con el foco en agregar valor

Ministro de Agricultura, Ganaderia

y Pesca de la Nacién

Con el foco en
agregar valor

ortalecer a nuestro pafs
como lider agroalimentario

mundial es la meta central

del Plan Estratégico Agroa-
limentario y Agroindustrial 2010-
2020, y es también el objetivo
principal de las politicas que lleva
adelante el Ministerio de Agricultu-

ra, Ganaderfa y Pesca de la Nacion.

Para lograrlo, debemos hacer foco
en un concepto clave trazado por la
Presidenta Cristina Ferndndez de
Kirchner: agregar valor a nuestros
productos primarios. Es el camino
hacia una agricultura con més de-
sarrollo, produccién y trabajo en

nuestros pueblos del interior.

Con esta conviccién, creamos la
Subsecretarfa de Valor Agregado,
que se propone desarrollar, expan-
dir y aumentar la eficiencia de las
distintas cadenas productivas que
conforman el sector agroalimenta-

rio y agroenergético nacional.

Plasmamos en hechos lo que pidié
la Presidenta. Institucionalizamos
las politicas que se llevan adelan-

te desde el Estado nacional para

brindar herramientas concretas a
los emprendedores que deseen me-
jorar sus procesos de elaboracion,

invertir y llegar a nuevos mercados.

La estrategia apunta a ejecutar ins-
trumentos de promocién y apoyo
en todos los emprendimientos vin-
culados al agregado de valor de los
productos agroalimentarios y agroin-
dustriales. De esta manera le damos
impulso al desarrollo econémico te-

rritorial de cada provincia argentina.

La nueva Subsecretarfa se propone
alinear distintas dreas del Minis-
terio para darle mayor impulso al
agregado de valor en los alimentos,
generando empresas en el interior
del pafs, capacitacion y mayor arti-
culacion entre el sector putblico y el
privado. También vamos a trabajar
codo a codo junto a los gobiernos
provinciales, que son quienes co-
nocen de cerca las necesidades de
crecimiento de sus economias re-

gionales.

Hoy tenemos la posibilidad de des-
embarcar con nuestros alimentos

en paises que cuentan con una gran

demanda, como China e India.
Queremos estar alli con productos
que se destaquen del resto por su
alta calidad. Por eso nos propone-
mos brindar mayores herramientas
para mejorar la comercializacion, la
transferencia de tecnologfa, la dife-
renciacion y la sanidad en materia

agroalimentaria.

En este proceso, y siempre con una
politica de puertas abiertas, cada
rama de la produccién tendrd su
mesa de didlogo y debate. Vamos
a ordenar las cadenas productivas
para que todos se beneficien por
igual, desde el primero hasta el ul-
timo eslabon. La sintonia fina pasa
por hablar con cada uno de los sec-
tores de manera independiente para

encarar su problemadtica particular.

En este camino nos encontrardn
junto a los pequefios y medianos
productores, las PyMES, las coope-
rativas y todos aquellos actores que
compartan con nosotros el mismo
suefio: consolidar una Argentina
productiva cuyos alimentos estén

en la vidriera del mundo.
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Industria de Alimentos y Bebidas

Durante 2011 el nivel de actividad de la Industria de Alimentos y Bebidas
acumulo un crecimiento del 9,7%. Sus exportaciones representaron
ingresos por USS FOB 26.408 millones (23% mas que en 2010). El volumen
exportado alcanzo las 40.697.000 toneladas registrando asi un alza del
4% anual, en tanto que el valor unitario promedio de exportacion (USS
648), experiment6 un alza del 16% respecto al aiio anterior. Las ventas
de alimentos y bebidas en supermercados crecieron a una tasa interanual
del 26% y el sector utilizé en promedio un 75% del total de su capacidad
instalada. El comportamiento de las principales variables de lo que puede
caracterizarse como...

Un afo para recordar

Lic. Carolina Blengino
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca



e acuerdo con estimaciones del
INDECdurante 2011 el nivel de actividad
de la industria manufacturera crecié a una

tasa promedio anual del 6,5%. Asimismo,

el indice registr6 un alza interanual
acumulada del 2,1% a diciembre de 2011.

En este contexto, el nivel de actividad de la industria de
Alimentos y Bebidas acumul6 un crecimiento del 9,7%
respecto de 2010, mientras que registr6 alzas promedio
anuales del 4,8%, segtin estimaciones del INDEC.
Puede observarse c6mo el ritmo de crecimiento anual
se aceler6 respecto de la tendencia registrada a lo largo
del 2010 (tasa promedio anual del 0,6%).

Evolucion mensual del nivel de actividad de la industria

Durante 2011, la industria manufacturera utilizé en
promedio un 79% del total de su capacidad instalada,
el 1% mas que lo utilizado en 2010. En diciembre de
2011 se hallaba utilizando un 82% de la misma.

A su vez la industria de Alimentos y Bebidas emple6
en promedio el 75,3% del total de su capacidad
instalada. El porcentaje representa 1% menos que en
2010, aunque a diciembre de 2011 utilizaba el 85%
del total de la capacidad instalada.

En linea con la tendencia reciente, el ritmo de
crecimiento del nivel de actividad en el sector de
Alimentos y Bebidas superé en todo momento al

correspondiente a la utilizacién de su

capacidad instalada. Como se sefialo,

el nivel de actividad crecié a una tasa

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

160 ’ﬂ = |ndustria Manufacturera Alimentos y Bebidas )
150 anual del 5% mientras que el uso de
o ~—  la capacidad se redujo un 0,8% anual.
3 140 -
Lol
] 130 /\J<,\ ’\\’//
9 / // En cuanto a la inversién en la
8 120 Ve - : |
N v industria manufacturera', se observa
@ 10 4 L C . .
0 e un incremento promedio anual del
@ 100 7% en la ampliacion de la capacidad
90 instalada, segtin informacién provista
80 i
o o o o o o , o o , , o por el INDEC. Este porcentaje fue del
KN L = s 2 & L I a8 0 2% en el mismo periodo de 2010.
© © El <} c © © = O o
c = 2
) IS e 0 c o € = n <

1 Los datos disponibles corresponden hasta el tercer trimestre de 2011.

Evolucion del nivel de actividad de la industria de alimentos y bebidas
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Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.
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Un ano para recordar

Nivel de actividad y uso de la capacidad instalada en la industria de AyB
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Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

En cuanto al sector de Alimentos y Bebidas, este amplié
su capacidad en un 9% durante 2011. Este porcentaje

fue del 1,3% durante el mismo periodo en 2010.

Por otro lado, segtin estimaciones de FIEL?, la industria
manufacturera registré un alza del 4% anual en su nivel
de actividad durante 2011, mientras que el nivel de
actividad en el sector de Alimentos y Bebidas crecié a

una tasa promedio interanual del 5%.

2 Fundacién de Investigaciones Econémicas Latinoamericanas

Ampliacion de la capacidad instalada

Evolucion de las exportaciones

Durante 2011 las exportaciones de la industria de
Alimentos y Bebidas alcanzaron los US$ FOB 26.408
millones, lo que significé un alza del 23% respecto de

2010.

En el agregado, las cantidades exportadas se redujeron
un 4% respecto de 2010 y alcanzaron las 40.697 mil
toneladas, mientras que el valor unitario promedio
de exportacion fue de US$ 648, registrando un alza

24%
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Evolucion de las exportaciones de la
industria de alimentos y bebidas
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Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.
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interanual del 16%.

En linea con su tendencia reciente, las exportaciones
de laindustria de Alimentos y Bebidas representaron en
promedio un 95% del total de ventas de Manufacturas
de Origen Agropecuario (MOA) al exterior, mientras
que constituyeron un 47% del total exportado de la
suma de Manufacturas de Origen Agropecuario y

Manufacturas de Origen Industrial.

que registr6 un alza en sus
exportaciones del 65% anual. Al igual que en el caso
anterior, los factores determinantes fueron tanto las
cantidades como el precio promedio de exportacion,

con alzas del 31% y del 23% respectivamente.

Asimismo, las ventas en el exterior de pastas y
productos farindceos similares y de frutas, lesumbres
y hortalizas, registraron una tendencia marcadamente
positiva, con porcentajes del 44% y 43% anual

respectivamente.
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En linea con la tendencia reciente, los residuos de aceite de Destinos de exportacion de alimentos

soja fueron el producto de mayor exportacion durante 2011, y bebidas 2011 66,5%
representando el 37% del total exportado por la Industria de

Alimentos y Bebidas. Le sigui6 el aceite de soja con una 6,6%
participacion del 19% del total. En tercer lugar, se ubicaron las 6,5%
ventas de carne bovina con un porcentaje del 5% del total. 4,6%
El sector de la elaboracién de azicar, experimenté una merma 4,2%
del 45% anual en sus exportaciones a causa de una reduccién 4,1%
del 62% en los volumenes vendidos. El valor promedio de 4%

exportacion crecié un 51% anual.

Otro rubro que registré una disminucion en sus ventas al exterior ) ) )
. . . Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.
fue el de Bebidas Alcohdlicas, que sufrié una caida del 11,5%
anual. Al igual que en el caso anterior, el factor determinante de
este desempefio fue el volumen exportado que se redujo un 40%,

, o Productos exportados
mientras que el valor unitario present6 un alza del 36% anual. Residuosa. 37%

2011 de soja
- Aceite de soja 19%

- Carne bovina 5%

Aceite de 4%
girasol

- Leche en polvo 3%

- Vinos 3&
- Jugos 2%
- Otros 27%

Entre los principales productos vendidos a los Paises Bajos Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

En cuanto al destino de las exportaciones de la industria de
Alimentos y Bebidas en 2011, se destacan los Paises Bajos con

una participacién del 7% en el total exportado por el sector,

Brasil con un porcentaje del 6,5%, Espafia con un 5%, ltalia
con un 4% , seguidos por Estados Unidos con una participacion

del 4% y Venezuela con un 3,5%.

En conjunto, estos paises representaron el 33,5% del total

exportado por la industria de AyB durante 2011.

durante 2011 se encontraron: residuos de aceite de soja (61%
del total vendido), frutas conservadas (8%), carne bovina (7%),

aceite girasol (6%) y Jugos (5%). Destinos de exportacion 2011

En cuanto a las ventas a Brasil, el principal producto fue la NAFTA
harina de trigo, que represent6 el 16% del total exportado a este MercoSur
pais. Fue seguido por la malta (10%), las hortalizas conservadas Med. Oriente
(7,5%), la leche en polvo entera (7,5%) y el arroz (7%). MCCA

India
Entre los principales envios dirigidos hacia Espana durante China
2011, se destacan los residuos de soja con un 48% del total, los CEl
crustdceos (27%) y el aceite de soja, con un 6% del total vendido CEDEAO
a este pafs. Caribe

ASEAN

Las ventas destinadas a la India fueron las que mayor dinamismo AELC

presentaron, incrementdndose un 71% anual, seguidas por las -40% -20% 0% 20% 40% 60% 80%

ventas al Mercosur (+45% anual). ) )
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.
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Productos importados 2011

EVOLUCION de 1as Importaciones ae Ayb
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Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

Paralelamente, las exportaciones hacia China

registraron una merma del 27% anual.
Evolucion de las importaciones

A lo largo de 2011 las importaciones de alimentos
y bebidas alcanzaron US$ CIF 1.318 millones,
incrementdndose un 20% respecto del afio anterior.
El valor de importacién (US$ 2.150 promedio anual)
resulté el principal impulso con un alza interanual del
20%, dado que las cantidades compradas (616 mil

toneladas) experimentaron una merma del 0,2% anual.

Carne porcina

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

11%

52%

Las importaciones de azicar fueron las que
mayor dinamismo presentaron durante el afio,
incrementdndose un 94% anual. Si bien, tanto el
valor por tonelada como las cantidades importadas
registraron una tendencia positiva, los precios dieron
el mayor impulso a las compras de azicar en el
exterior, con un alza del 251% anual. Paralelamente
los volimenes adquiridos registraron un incremento

del 32% anual.

Las importaciones de bebidas alcohdlicas también
se incrementaron durante el afio, aumentando un
52% con respecto a 2010. En este caso el factor
determinante fue el volumen adquirido, que tuvo
un alza anual del 111%, mientras el valor por

7°/o

tonelada se redujo un 16% anual.

6%

Entre los sectores que mayor dinamismo

6% registraron en términos de sus importaciones,
también se destacan las compras de bebidas

(o)

5% malteadas y de malta, con un crecimiento anual

5% del 43%.

4% Por otro lado, la importacion de vinos registr6

durante 2011. Se

ubicé entre los grupos de productos con menor

una merma considerable
4%
desemperio, con una baja del 46% anual. Los
volimenes adquiridos impactaron de lleno en

tanto se redujeron en un 76% anual.
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Un ano

Lasadquisiciones deproductosdepanaderfa  Qrigen de las importaciones de alimentos y bebidas

y lacteos también se vieron reducidas en
2011. En estos casos la caida fue del 24% y

del 10% anual, respectivamente. Brasil  42,9% - México  3,3%

8,4% - Thailandia 2,9%
Entre los principales productos importados
durante 2011 se encuentran: carne porcina, 6,4% - Malasia  2,8%
con una participacion del 11,5% en el total 5,4% - Reino Unido1,8%
importado; cacao con un 7%; conservas o/ - ot

, ros 19,1
de pescado (6%); cacao en polvo (5%) y 357 9
hortalizas conservadas, bebidas alcohélicas - Uruguay 3,5%
y alimento balanceado con porcentajes del
5%, 4,4% y 4% del total respectivamente.
B Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.
En cuanto a los origenes de las
compras de alimentos y bebidas - Sector externo de la industria de AyB
en el exterior durante 2011, se Var%a/a
destacan Brasil, con un 43% o
100 .
del total importado; Chile ° ° | ®
con el 84%; Ecuador (6,4%); go% &
Estados Unidos (5,4%), China ¢ P \
y Uruguay, ambos con el 3,5%. 60% & ° ° .
> g S » .
L 40% ® - /-\
Los  principales  productos \
importados de Brasil fueron 20% @ / TN [ ®
carne porcina (22% del total - AN re \\. °
importado); cacao (14%); cacao 0% @ ol U SO —
N
en polvo (8%); extractos (7%) y AN _ _
chocolate (5.4%). -20% </ |—® Importaciones —o— Exportamonesl
Entre los principales productos -40%
importados  desde Chile se =} 9 9 9 9 9 o o b = o o
observan: carne porcina (19% % E é =l g § % é g = af E_)
del total), hortalizas conservadas
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

(17%), cereales para el desayuno
(6%), crustaceos y aguas (ambos y bebidas durante 2011, el balance fue positivo. La

con un 5% del total).

Los principales alimentos adquiridos en Ecuador fueron
las conservas de pescado (44% del total); las conservas

de attin (13%) y los palmitos en conserva (11%).

Entre las compras realizadas a los Estados Unidos
se destacan los alimentos balanceados (20%), las
hortalizas conservadas (9%), las féculas (5,4%) y las
aguas (4,7%). Teniendo en cuenta la evolucién conjunta

de las exportaciones y las importaciones de alimentos

balanza comercial del sector se incrementé un 24%

anual, alcanzando US$ 25.160 millones.

Durante el afio, el ritmo de crecimiento promedio de
las exportaciones superé en 5 puntos porcentuales al
correspondiente a las importaciones.

Evolucion de la demanda

Una parte importante del desempefio de la demanda

interna de alimentos y bebidas puede estimarse a
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Un ano para recordar

través de las ventas en supermercados. periodo, con un alza del 41% anual. Seguidas por las
ventas tanto de productos de almacén (26% anual),
Durante 2011, las ventas de alimentos y bebidas en  como por las de ldcteos (26,5% anual).
supermercados crecieron a una tasa interanual del
26%. Fue el resultado de la evolucién positiva de todos ~ Paralelamente, las  ventas de panaderia en
los rubros que abarca el sector. supermercados crecieron un 26%. Fueron seguidas
por las ventas de bebidas con un alza del 24% anual
Las ventas de alimentos preparados y rotiseria fueron  y por las ventas de carne con un aumento del 23%
las que mayor dinamismo experimentaron en el  anual.
Por dltimo, las ventas de verduras y frutas

Ventas de alimentos y bebidas en supermercados en 2011 en supermercados crecieron el 17% anual
durante 2011.

Alimentos prep.&/ 41%
rotiserfa Financiamiento sectorial
Verduleria y fruterfa
A lo largo de 2011, el financiamiento
Carnes promedio destinado a la industria de
Lacteos Alimentos y Bebidas representé el 5,4%
del total del crédito de la economia. Este
Panaderia porcentaje  se incrementé levemente
respecto de los valores registrados durante
Almacén 2010, que en promedio fueron del 5,2%.
Bebidas Por su lado, la industria manufacturera
recibi6 el 17% del total de financiaciones
Alimentos y bebidas otorgadas a la economfa, superando en un
punto porcentual los valores registrados en
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC. promedio enel 2010 (16%).

Participacion del crédito en el total de financiaciones
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Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del BCRA.
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El financiamiento destinado a la
produccién y  procesamiento  de
carne, pescado, frutas, legumbres,
hortalizas, aceites y grasas representé
el 65% del total del crédito otorgado a
la industria de Alimentos y Bebidas.
Esta variable registré un alza de 3
respecto  de

puntos porcentuales

2010.

Paralelamente, el 16% del crédito
otorgado a la industria de Alimentos
y Bebidas corresponde al sector de

elaboracion de bebidas, que se redujo

en 4 puntos porcentuales respecto de los valores
registrados en 2010. Asimismo, el 5% pertenece
al financiamiento otorgado al sector elaborador de

productos ldcteos, que se mantuvo respecto de los

valores observados durante 2010.

Participacion de los sectores en el total del crédito destinado

a la industria de AyB

Fuente: Secretaria de Agricultura,

Produccién y procesamiento de carne, pescado,
frutas, legumbres, hortalizas, aceites y grasas

Elaboracion de prod. lacteos

Elaboracién de prod. de molineria, almidones y
prod. derivados del almidén; elaboracién de
alimentos preparados para animales.

sLH¥) Elaboracion de bebidas

sERN Otros

Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

Por otro lado, la industria elaboradora de productos

de molinerfa, almidones y productos derivados del

almidén, junto a la encargada de la elaboracion de

productos preparados para animales recibié el 2% del

en Mendoza.

recibié el 5% del total del crédito destinado a la
industria de Alimentos y Bebidas. La provincia de

Santa Fe absorbi6 un 7,5% del total, y un 4% se otorgé

total del crédito otorgado
al agregado de Alimentos
y Bebidas. Este present6
un alza de un punto
porcentual respecto de
2010.

El 69% del

financiaciones otorgadas

total de

al sector de Alimentos y
Bebidas durante 2011 se
Ciudad

Buenos

concreté en la
Auténoma  de
Aires, v el 5% en la
provincia de  Buenos
Aires (2,6% se llevé a
cabo en el conurbano
bonaerense y 2,6% en el

resto de la provincia).

Paralelamente, la

Coérdoba

provincia de

Total de actividades
econdmicas -

Otros

Elaboracion de bebidas

Elaboracion de productos de molineria;
alimentos preparados para animales

Elaboracion de productos lacteos

Produccién de carne, pescado, frutas,
legumbres, hortalizas, aceites y grasas

Elaboracion de productos
alimenticios y bebidas

Industria Manufacturera

Crecimiento del crédito destinado a la Industria de AyB 2011

44,9%

55,3%

17,3%

46,4%

55,9%

B o

54,2%

142,0%

0%
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Quesos a China

Las PyMEs lacteas argentinas hicieron realidad
un sueno: llegar a China con productos de alta
calidad y valor agregado. Gracias a las gestiones
del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca,
la Asociacion de Pequeias y Medianas Empresas
Lacteas (APyMEL) acord6 el envio de 200

fines de enero parti6 el primer contenedor,
con 23.000 kilogramos de quesos rumbo a
Beijing. Se trata de una meta largamente es-
perada por las pequefias empresas, que nun-
ca antes habfan podido acceder a este mer-
cado. "Es el resultado de un trabajo conjunto entre el
sector puiblico y privado que pudo concretarse gracias
al acompaiiamiento que las firmas recibieron por parte
del Gobierno nacional”, senal6 al respecto el ministro

de Agricultura, Ganaderia y Pesca, Norberto Yauhar.

Mozzarella, mozzarella light, provolone, gouda y reg-
gianito son algunos de los alimentos argentinos que lle-
gan por primera vez a los consumidores orientales. “Es
importante que las PYMES comiencen a posicionarse
hacia el mercado exportador con productos de alta
calidad. Este es el camino que trazamos a través del
Plan Estratégico Agroalimentario y Agroindustrial”,

sefiala el subsecretario de Lecherfa, Arturo Videla.

En China, el consumo de quesos implica un cambio
cultural en la poblacién, no habituada a este tipo de
productos. Por eso el objetivo no es lograr un negocio
de gran volumen, sino posicionarse en un segmento
Premium. Esto también fomenta una mayor profe-
sionalizacion por parte de las empresas. “De la mano
del Estado, pudimos ingresar a un mercado extraor-
dinario y lograr un acuerdo estratégico para colocar
nuestros productos”, destacé Alvaro Ugartemendia, de

la firma Capilla del Sefor.

China es el cuarto destino de las exportaciones ldcteas
argentinas, conformadas en su mayorfa por suero y le-
che en polvo. La venta de quesos se enmarca en las
gestiones que lleva a cabo el Ministerio de Agricultura
en Beijing para fomentar la venta de productos ldcteos
nacionales con alto valor agregado. En 2011, la cartera
agropecuaria organizé diferentes visitas a China junto

a empresarios y funcionarios nacionales, en las cuales

toneladas de quesos al gigante asiatico, a través
de un acuerdo con importadores del grupo Beijing
Economic Trade Corporation (BETC). La operacion
permite descomprimir el mercado interno y llegar
a un mercado estratégico con productos de alto
valor agregado.

se realizaron reuniones con integrantes de la Dairy As-
sociation of China (DAC), y se firmaron acuerdos para
fomentar el intercambio comercial entre Argentina y el

pais asidtico.

Gracias a este trabajo, APyMEL inauguré en noviem-
bre pasado su oficina de Divisién Internacional en Bei-
jing, y ya cuenta con una importante agenda de trabajo
para promover la insercién y la promocién comercial de

productos lcteos durante 2012.

Estd prevista una nueva misién con empresarios a Chi-
na, mientras que en el affo se realizardn gestiones en
India, Turquia, México y se buscara fortalecer el mer-

cado venezolano, entre otros destinos.

El afio pasado, Argentina firmé distintos acuerdos con
China, como los protocolos para la exportacion de car-
ne, productos ldcteos, cebada, sangre y harina de car-
ne. También suscribi6 el Plan de Accién 2011-2012
en cooperacion agricola, un acuerdo en cooperacion
lactea, y un memorando de entendimiento para el
comercio de vinos con la Administracién General de
Supervision de la Calidad, Inspeccién y Cuarentena

(AQSIQ) de China.
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Con resultados a la vista

El PROCAL Il y la operatoria ANR - BIRF del PROSAP (*)

Con resultados
Q lQ vista

Ing. Alim. Juan Manuel Alderete
Coordinador del PROCAL Il
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca
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Con resultados a la vista

| Programa de Gestion de Calidad y Diferencia-
ci6n de Alimentos (PROCAL 11), ha cumplido

la mitad de su recorrido, logrando constituirse

en un catalizador de cambios positivos en dis-

tintos estratos del complejo agroalimentario.

La finalidad de este Programa es contribuir a incre-
mentar las ventas de alimentos argentinos a partir de la
mejora de las capacidades competitivas empresariales
de productores, elaboradores y sus organizaciones, me-
diante la adopcion y el desarrollo de sistemas de ges-

tion de calidad y diferenciacion de alimentos.

Ademds, se apunta a fortalecer a la Direccién Nacional
de Transformaciéon y Comercializacion de Productos
Agricolas y Forestales (de la cual depende el PROCAL
I1) y, a través de ella, al conjunto del entramado insti-
tucional participante en los procesos de mejoramiento

de la calidad-diferenciacion.

En este sentido, es mucho lo que puede decirse sobre

los resultados obtenidos por 30 proyectos piloto de

asistencia técnica y el importante nimero de capaci-
taciones vinculadas a sistemas de gestion de calidad y
herramientas e diferenciacion, asi como de cualquiera
de las actividades que formaban parte del disefio origi-
nal del PROCAL.

Sin embargo, quiza sea mas significativo resaltar las
caracteristicas que le permitieron conformarse en
un instrumento véalido de articulacién publico-pri-
vada capaz de impulsar procesos de accion colectiva
en pos de la mejora de la calidad de los alimentos y

el agregado de valor a lo productos del agro.

Es importante destacar en estos logros la sinergia al-
canzada con otros programas y proyectos. Un claro
ejemplo de ello es que se trabajé mancomunadamen-
te con el Area de Gestién de Proyectos del Sector
Privado del PROSAP para que mas de una centena
de beneficiarios del PROCAL 1I pudieran acceder a
Aportes No Reembolsables (ANR) que permitieron
efectuar inversiones necesarias para implementar nor-

mas de calidad y agregar valor a distintas producciones.

Componente Complementario: Operatoria ANR — BIRF del PROSAP

Los ANR Complementarios (C) son fondos de es-
timulo a la inversion privada (individual o asocia-
tiva) para mejorar la eficiencia productiva, generar
mayor valor agregado a la produccién y ampliar los
beneficios alcanzados por la inversion publica rea-
lizada por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y

Pesca a través del PROSAP.

La operatoria de Aportes No Reembolsables (ANR)
financiada por el Banco Internacional de Reconstruc-
ciéon y Fomento (BIRF) es coordinada por el drea de
Proyectos del Sector Privado del PROSAP . Dicha drea
tiene entre sus objetivos la promocién de la inversion
privada de todas aquellas personas de existencia fisica
o juridica que se desempefien como productores (mi-
cro, pequefios y medianos) del sector agropecuario, y
cuyas actividades se sitten en el drea de influencia de
los proyectos de inversién publica en el ambito rural
llevados adelante por el PROSAP, mediante el otorga-
miento de aportes no reembolsables.

Este estimulo a la inversion privada aspira a consolidar
la eficiencia productiva, promover mayor valor agrega-
do y asegurar los beneficios esperados de los proyectos
de inversion publica, tal como es el caso de PROCAL

II.

Los aportes no reembolsables (ANR) estdn destinados
a promover inversiones intraprediales de cardcter in-
dividual y extraprediales de cardcter asociativo, que

realicen en este caso los beneficiarios del PROCAL II.

La inversion intrapredial debe estar directamente rela-
cionada con las acciones del PROCAL II (implemen-
tacién de normas de calidad), y serd la que realice un
productor primario en su establecimiento. Para acce-
der al beneficio de ANR tiene que presentar en detalle

las mejoras a realizar.

La inversion extrapredial debe tener por objeto la agre-

gacion de valor a la produccién primaria y ser presen-
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Con resultados a la vista

oo x
mplementacton T
de Scljltiill;’l;is de > Inversiones
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. bienes de
de alimentos capital, etc.)

Certificacion

Asistencia ANR - BIRF

tada por una empresa y/o grupo asociativo de produc-
tores primarios. Para solicitar el beneficio de los ANR,
es necesario presentar un plan de negocios detallado
que se correlacione directamente con el trabajo que

haya realizado el grupo en cuestion con el PROCAL II.

Para acceder alos ANR C hace falta presentar ante los

Organismos Provinciales correspondientes:

(7 Una propuesta de Inversién. Debe ser presentada
por productores individuales, y tener como objetivo
principal realizar mejoras intraprediales en sus esta-
blecimientos agropecuarios.

(7 Planes de Negocios. Constituyen una propuesta de
inversion asociativa, que debe ser presentada por un
grupo de productores agropecuarios que, asociados
entre si o con una MiPyME agroindustrial y/o de
servicio, decidan llevar a cabo una inversién extra-
predial dentro del drea de influencia de un Proyecto
de inversion publica del PROSAP, con la finalidad

de promover el valor agregado a la produccion.
Inversiones que seran reconocidas

(3 Para Propuestas de Inversién Individual. Inver-
siones en bienes de capital directamente relaciona-
dos con las inversiones en el ambito rural realizadas
a través del PROSAP.

(7 Para Planes de Negocios Asociativos. Inversiones

en bienes de capital destinados a completar o mejo-
rar las fases del proceso productivo que impliquen

un agregado de valor a la produccién primaria.
El Sistema ANR

Los productores primarios que de manera individual se
involucran con esta operatoria podran recibir un apor-
te no reembolsable de hasta el 40% de las inversiones
intraprediales realizadas, no pudiendo exceder el apo-
yo a cada beneficiario, por todo concepto, la suma de
$50.000 (cincuenta mil pesos).

Las empresas de la agroindustria, manufactureras,
acondicionadoras, de servicio, etc., constituidas o a
constituirse por productores primarios, o en asociacién
con productores primarios beneficiarios de PROCAL
11, pueden recibir un ANR de hasta el 40% de los gas-
tos elegibles, sin exceder la suma de $600.000 (seis-

cientos mil pesos) para el grupo asociativo.

Los gastos elegibles para las inversiones intrapredia-
les son bienes de capital e inversiones que tengan una
relacion directa con la implementacion encarada con

PROCAL II.

Para el caso de los proyectos extraprediales, son elegi-
bles las inversiones que guardan relacién con los avan-

ces logrados en el marco de PROCAL 11, en bienes de
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Con resultados a la vista

Provincia Actividad Cantidad de | Inversion % ANR
proyectos incentivada (*)
Chaco Ganaderia bovina 9 $ 6.102.005 40%
Apicola 86
Horticola 1
Chubut Ganaderia Ovina 38 $7.100.243 37%
Fruticultura e Industria (Cerezas) 7
Apicola 1
Entre Rios Ganaderia bovina 3 $376.485 39%
San Juan Horticola 1 $ 134.356 37%
Total 146 $13.713.089 $4.951.942
(*) Se habla de Inversion incentivada porque esta operatoria estimula la inversion en el sector privado, reintegrando hasta el
40% de las inversiones realizadas (% ANR), con las variables correspondientes seglin el caracter individual o asociativo de la
inversion.

capital u otros gastos destinados a:

e completar o mejorar fases del
proceso productivo que impliquen
un agregado de valor a la produccién
primaria;

e cubrir gastos asociados a
certificaciones, marcas, patentes,
controles de calidad, o

erealizar inversiones y gastos fuera
del dominio de las empresas
participantes, como los vinculados a
la logistica y el marketing.
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Las acciones del PROCAL 1l y los
ANR se complementan en forma
eficaz, de acuerdo con el diagrama

que se expone a continuacion:

Como fruto del trabajo conjunto
entre el PROCAL 11 y el drea de
Proyectos del Sector Privado del
PROSAP, en el marco de la ope-
ratoria de Aportes No Reembolsa-
bles (ANR) financiada por el Banco

Internacional de Reconstruccion y
Fomento (BIRF), se presentaron
-hasta marzo de 2012- 146 proyec-
tos y planes de negocios.
iniciativas  se

Estas originaron

en los mismos beneficiarios del
PROCAL 1I, e involucraron in-
versiones totales por un monto
de $13.713.089,00, de los cuales
$4.951.942,00
Aportes No Reembolsables. Estos

corresponden  a

resultados pueden observarse en el

cuadro ubicado més arriba.

EL PROSAP, a través del Area de
Gestion de Proyectos del Sector
Privado, junto con los Organismos
Provinciales correspondientes,
continda encargandose de promo-
ver, identificar y presentar las pro-
puestas de inversion privadas pre-
paradas por los productores rurales
y enmarcadas en las estrategias de
desarrollo agropecuario de la pro-

vincia respectiva.

Mayor Informacién:
Procal2@minagri.gob.ar

www.prosaponline.gob.ar




Ing. Alim. Daniel Franco
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca

LOS aceites,
de ayer a hou

Los aceites y grasas vegetales han sido con-
sumidos en forma directa durante toda la
historia gastronomica de la Humanidad, pero
en los ultimos siglos el desarrollo de los ali-
mentos elaborados industrialmente los ha
convertido en ingredientes o insumos de una
enorme variedad de productos alimenticios.

Son empleados en la elaboracion de salsas,
conservas y numerosas preparaciones que
demandan aceites y grasas con distintas ca-
racteristicas nutricionales, organolépticas y
funcionales. Algunos de sus mas extendidos
usos y aplicaciones actuales son el eje del
presente informe.




Cadenas alimentarias

aceites para consumo

| aceite, obtenido por prensado o por

extraccion por solventes, es denomi-

nado “aceite crudo”. y contiene una

serie de impurezas que no lo hacen
apto para el consumo por lo que debe ser refi-
nado. Si bien provoca la pérdida de algunos nu-
trientes este proceso de refinacién disminuye el
riesgo de enranciamiento y mejora los caracteres
organolépticos.

La refinacion comprende varias etapas en cuyo
transcurso se eliminan gomas, pigmentos, meta-
les, hidroperéxidos, ceras y acidos grasos libres.
Un proceso tipico de refinacion comprende cinco
fases: desgomado, neutralizacion, descerado o
“winterizado”, decoloracién y desodorizacion.

+ El desgomado es un tratamiento con agua ca-
liente, con agregado de acido fosférico o citrico,
que insolubiliza los fosfolipidos y otras materias

coloidales. Luego
de un tiempo de
contacto, las dos l
fases son separa-
das por centrifu- Desgomado
gacion. En nuestro l
pais la mayor parte Neutralizacion
del aceite produ-
cido se exporta l
como aceite crudo Descerado
desgomado. l

< En la neutraliza- Decoloracién
cion, el aceite
previamente ca- l
lentado es tratado Desodorizacion
con una solucién l
alcalina. Los aci-

Envasado

dos grasos libres
-responsables de
la acidez y la oxida-
bilidad de los acei-

Aceite refinado

20

tes-, se eliminan en la fase acuosa bajo forma
de jabones en centrifugas autolimpiantes. Las
impurezas separadas se conocen como “borras
de neutralizacion”. Un posterior lavado elimina
los jabones residuales de neutralizacion para
obtener un aceite neutro.

«» En otra etapa de la refinacion, los aceites pasan
por un proceso de descerado o “winterizado” en
el que los crudos son enfriados y mantenidos a
baja temperatura. De esta forma se favorece la
formacion y posterior separacion de los cristales
de cera. Con ello se evita la turbidez del aceite
cuando se lo almacena a bajas temperaturas, y
se mejora la calidad de los aceites destinados
a elaborar mayonesas, proceso en el que una
cristalizacion podria romper la emulsion. La ve-
locidad de enfriamiento es importante porque
condiciona el tamano de los cristales de los que
depende la proporcién de liquido retenido por la
fraccion soélida.

< En la etapa de decoloracion o blanqueado, los
aceites neutros se tratan con arcillas decolo-
rantes para eliminar la clorofila y los pigmentos
carotenoides, hasta ajustar los colores a las es-
pecificaciones de calidad de cada aceite.

«» Una vez “winterizado”, neutralizado y blanquea-
do el aceite es desodorizado. Sustancias como
aldehidos y cetonas, que frecuentemente cau-
san olores desagradables, son eliminadas tra-
tando el aceite a temperaturas de 240 / 250
°C en columna de vacio y con un ligero arrastre
de vapor de agua. Deben evitarse tratamientos
prolongados a altas temperaturas ya que hay
peligro de originar una polimerizacion.

El envasado
En la actualidad, el aceite refinado se envasa prin-
cipalmente en botellas de plastico PET. La materia

prima se seca, plastifica e inyecta en moldes de
alta capacidad para producir preformas que el so-
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plado transformara luego en la botella final.

Para realizar el soplado las preformas son acondi-
cionadas en un horno de lamparas de cuarzo, es-
tiradas mecanicamente y luego sopladas con aire
comprimido de alta presion en moldes de paredes
refrigeradas que le confieren la forma final disena-
da para cada botella.

La principal causa de deterioro de los aceites es
la oxidacion, provocada por el contacto con el oxi-
geno del aire. Por ese motivo, para prolongar la
vida util del producto se desplaza el oxigeno con-
tenido en el aceite y en el interior del envase con
un gas inerte. En general se emplea el nitrégeno,
dado que ademas de no ser reactivo es abundan-
te, poco soluble y no altera el sabor ni el aroma
de los alimentos. Desde el punto de vista de su
funcion estos gases se consideran Coadyuvantes
de Tecnologia.

Cadenas alimentarias

El nitrégeno puede inyectarse en las canerias, a
alta presion, en un proceso llamado stripping. Este
agregado de gas inerte en forma de pequenas bur-
bujas, desplaza al oxigeno disuelto y previene las
reacciones de deterioro.

Otra alternativa es el agregado de nitrégeno liquido
en el espacio de cabeza en el instante previo al
cierre del recipiente. El nitrégeno agregado se ex-
pande bruscamente desplazando al oxigeno y una
vez tapada la botella genera una sobre presion in-
terna que aumenta su rigidez. Este incremento de
la firmeza redunda en una mejor apariencia del en-
vase, previene el colapsado luego del enfriamiento
del producto. y reduce pérdidas por danos durante
el transporte y distribucion.

Con igual fundamento se emplea nitrégeno para
inertizar los tanques de almacenamiento donde
se deposita temporariamente el aceite.

aceites para fritura

La fritura es un método de preparacion de alimen-
tos popular y antiguo. Sin embargo, el primer de-
sarrollo de importancia en la tecnologia de fritura
de alimentos se produjo a finales de la década de
1930 cuando la J.D. Ferry Company presento la pri-
mera freidora continua.

El posterior desarrollo de equipos para freir, tan-
to en el sector industrial como doméstico, llevo
al gigantesco crecimiento de la produccion de ali-
mentos fritos comercialmente. En la actualidad, la
fritura industrial y la que se realiza en los estableci-
mientos gastronémicos de comidas y alimentos ra-
pidos (conocida como “restauracion”) resulta una
practica sumamente habitual.

Durante el proceso de fritura, se utiliza aceite con
el propdsito de transferir rapidamente el calor al
producto alimenticio para su coccion, eliminar la
humedad excesiva y obtener asi la apariencia, el

sabor, la textura y el aroma caracteristicos. El acei-
te para freir es parte de la comida frita que consu-
mimos, por lo que la calidad de los alimentos fri-
tos depende en gran medida de las caracteristicas
del aceite utilizado. Esta claro que la atencion y
cuidado que se dispensa a las caracteristicas del
aceite para freir tienen importancia fundamental.

Mas alla de la transferencia de calor, la fritura
confiere a los alimentos otros atributos que no
se consiguen con otros medios de coccion. Estos
son: el dorado y la textura crocante de la superfi-
cie, una agradable sensacion en la boca y el efec-
to lubricante que provoca el aceite retenido por el
alimento. Adicionalmente, el calor transferido fa-
vorece la inactivacion de enzimas y la eliminacion
de microorganismos.

Durante la fritura el aceite es sometido a tempe-
raturas elevadas cercanas a los 180 o0 190° C en

Alimentos Argentinos
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presencia de aire y humedad. Bajo estas con-
diciones se produce un nimero de reacciones
que incluyen oxidacion, hidrélisis y degrada-
cion térmica.

La oxidacién de lipidos tiene lugar debido a
la naturaleza insaturada de los aceites. Los
compuestos derivados de las distintas reac-
ciones de deterioro cambian el sabor de los
aceites de fritura y contribuyen significativa-
mente al sabor en los alimentos fritos. Se ge-
neran cambios fisicos en la grasa tales como
oscurecimiento del color, incremento de la
viscosidad, disminucion del punto de humo
ademas de otros cambios quimicos.

La estabilidad de una grasa o aceite depende
de:

« El nivel de insaturacion: a mayor cantidad
de acidos grasos insaturados, menor esta-
bilidad.

«» La temperatura de fritura: a medida que au-
menta la temperatura de trabajo la estabili-
dad se reduce.

«» Exposicion al aire: la mayor exposicion favo-
rece la oxidacion,

«» Trazas de metal: a mayor nivel, mayor sus-
ceptibilidad a la oxidacion.

Para lograr un funcionamiento adecuado de

la freidora y preservar la calidad del aceite se re-
comienda calentarlo lentamente, evitar sobreca-
lentamientos, y filtrar para eliminar residuos de

El equipo consta de un
tubo con agua que
posiciona las papas en
sentido del eje mayor
para enfrentar a las
cuchillas. El ancho del
bastén oscila entre 7'y 12
mm, seglin el destino
final del producto.

El secado se realiza para
mejorar la textura del
producto final y extender
la vida util del aceite
utilizado en la freidora.

Las papas prefritas
congeladas son normal-
mente envasadas en
bolsas de polietileno/
polipropileno o en cajas
de cartn para uso
institucional.

alimentos evitando que éstos entren en contacto

con el aceite caliente.

—

—p

Recepcion e inspeccion

de materia prima

Seleccion

v

Lavado

v

Pelado

v

Corte

l

Secado

v

Pre fritura

v

Acondicionamiento

Enfriamiento

!

Congelacion
v

Envasado

\

Papas prefritas
congeladas

<4—

<
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Se utilizan papas de las
variedades Kennebeck,
Shepody y Russet
Burbank con pocas
horas de cosechadas ,
forma regular, alto
contenido de materia
seca (min. 18 %) y en
perfectas condiciones
higiénico-sanitarias.

Las papas se pre- frien
en una freidora de tipo
continuo avanzando por
medio de un trasnpor-
tador. La prefritura es
ademds necesaria para
inactivar enzimas.

Los trozos de papas
prefritas son congela-
dos en un tdnel
continuo de cinta bajo
condiciones de
fluidizacion, con lo que
se logra reducir el
tiempode congelacion.

de aceite y alimentos y llenar constantemente la
freidora con aceite fresco, de modo que el ciclo de
renovacion sea de 5 a 12 horas.

Como ejemplo de ilustra el proceso de las papas
prefritas congeladas.

Es recomendable utilizar una correcta proporcion
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aceites, grasas y panificaciéon

Durante siglos, las grasas y los aceites han sido
ingredientes fundamentales en la industria de los
productos de panaderia y confiteria. Las grasas en
los productos de panaderia tornan mas suave la
textura, contribuyen a que el producto sea tierno
y dan una sensacion bucal himeda, aportandoles
ademas estructura, lubricacion e incorporacion de
aire. Las propiedades de una grasa o un aceite
que determinan su capacidad para llevar a cabo
estas funciones son:

< La relacion entre la fase sélida y liquida
« La plasticidad de la materia sélida.
« La estabilidad oxidativa de la grasa o aceite

El aceite (o la fraccion de aceite en una materia
grasa plastica) en un alimento horneado otorga
mayor suavidad al masticarlo, brinda una confor-
table sensacién humeda y lubrica las superficies
de la boca

La porcién sélida de una materia grasa contribuye
a la estructura de la masa y al producto final y
retiene las burbujas de aire durante el amasado.
Estas dos funciones son la clave en la seleccion
de una materia grasa adecuada para una aplica-
cion especifica.

Ademas, en la fraccion del aceite, los acidos gra-
sos son en general mas insaturados que en la
parte sélida, mientras que los poliinsaturados re-
sultan mas susceptibles al desarrollo de rancidez
oxidativa.

La establilidad oxidativa es especialmente impor-
tante en las materias grasas expuestas al aire,
como los aceites en spray utilizados en la elabora-
cion de galletitas.

Alimentos Argentinos

Efecto sobre la textura

En el pan blanco comun, se puede utilizar hasta
un 5 % de materia grasa, sobre la base del peso
de la harina, aunque el nivel normal va del 3 al 4
%. Estas cantidades producen un efecto 6ptimo
en el pan. En los panes tiernos, como los que se
utilizan para hamburguesas, puede emplearse en-
tre un 6 y un 8 % para obtener un producto mas
suave. Este efecto suavizante también retarda el
proceso de endurecimiento. En comparacién con
el pan producido con la misma férmula pero sin
grasa en la masa, el pan producido con grasa per-
manece tierno luego de estar almacenado por va-
rios dias.

Efecto sobre el volumen

El volumen de la masa de pan se incrementa a
medida que aumenta la cantidad de grasa plasti-
ca. El maximo se produce con aproximadamente
5 % en base a la harina y luego permanece mas
0 menos constante. Esto ocurre porque la masa
se expande por mas tiempo en el horno cuando
tiene mas grasa incorporada en comparacion con
una masa producida sin el agregado de grasa. La
grasa o0 aceite parece interactuar con los compo-
nentes de la masa (almidén y gluten) demorando
las reacciones que detienen la expansion de la
masa de pan durante el horneado.

Masas congeladas

Las masas de pan magras se deterioran mas ra-
pidamente en los depdsitos de enfriamiento que
aquellas que tienen azicar y grasa. Ademas de
permitir la obtencién de un producto final mas
suave la grasa mejora la expansion inicial del pan
dentro del horno.

Dentro de los farinaceos, las grasas y aceites tam-

bién encuentran aplicaciones en masas de hojal-
dre, productos de confitaria y coberturas.
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aderezos

La mayonesa, al igual que otros aderezos, consis-
te en una fase de aceite, una fase acuosa y un
emulsionante que una vez mezclados forman una
emulsion de aceite en agua. El emulsionante se
utiliza para la estabilizacion de las fases.

El tamano de las gotas de aceite en la emulsion
determina en gran medida la calidad del producto.

El proceso puede resumirse en cuatro etapas:
@ Preparacion de materias primas

@ Dosificacion

@ Emulsificacion

€ Aimacenamiento de producto terminado

Las distintas fases son preparadas en tanques
separados (para la fase acuosa y aceite, ademas
de vinagre y huevo). Por medio de un sistema de
dosificacién, estas fases son incorporadas al sis-

tema de emulsificacion.

A su vez, estos sistemas de emulsificacion habi-
tualmente comprenden dos etapas. En primer tér-
mino se realiza una pre-emulsion y luego ésta es
procesada en un molino coloidal: un dispositivo
con motor de alta velocidad y minimas holguras
que facilita la emulsion de dos liquidos. Asi se
alcanza una fina y homogénea distribucién de las
gotas de aceite. El siguiente paso es almacenar
inmediatamente el producto final en tanques pul-
mon, y luego se procede al envasado.

Para aumentar la vida util de los aderezos se adi-
cionan secuestrantes de iones metalicos, que re-
tardan la rancidez. El envasado con gases inertes
(nitr6geno, dioxido de carbono) otorga igualmente
una mayor durabilidad del producto.

huevos desdarrollos

Los aceites con acidos grasos insaturados, como
el girasol, son reconocidos como saludables. Sin
embargo, para la elaboracion industrial de muchos
alimentos se requieren grasas plasticas sélidas o
semi sélidas y muy estables.

Para ello durante largo tiempo se utilizaron deriva-
dos de palma, grasas animales o vegetales hidro-
genados. Posteriormente se comprob6 que por su
elevado contenido de acidos grasos saturados o
de grasas trans estos componentes resultan per-
judiciales para la salud, por lo que se recomienda
su reduccion en las dietas. La excepcion a esta
regla es el acido estearico, un acido graso satura-
do que tiene una incidencia neutra sobre la salud.

En razén de estas comprobaciones, la industria

alimentaria se encontré frente al desafio de sus-
tituir los aceites y grasas no saludables usados
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en la pasteleria industrial y en procesos de fritura,
manteniendo a la vez las propiedades de plastici-
dad y estabilidad requeridas para cada proceso.

Una de las respuestas ha sido el aceite de girasol
Alto Estearico-Alto Oleico (AEAO) que fue incorpo-
rado recientemente a nuestro Cédigo Alimentario.
Es hijo de una brillante tarea de fitomejoramiento
que permitié poner a punto lineas de girasol cu-
yas semillas brindan un aceite de altos niveles de
oleico y también de estearico. El producto relne
caracteristicas de funcionalidad, rango de fusién y
estabilidad oxidativa que lo tornan adecuado para
su empleo industrial, puesto que ademas es una
grasa saludable.

Alimentos Argentinos
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Levaduras

Los cereales fueron domesticados por
el hombre en la zona de Mesopotamia,
entre el 10000 a. C. y el 6000 a. C.
Es factible que tanto el pan como la
cerveza fuesen descubiertos al mismo
tiempo, desconociéndose por entonces
que las levaduras naturales que poseen
los granos eran responsables del
proceso fermentativo que generaba esos
productos.

Las levaduras son seres vivos, unicelulares,
pertenecientes al reino de los hongos.

Estos microorganismos tienen un papel
importante en los procesos fermentativos,
y comprenden un variado abanico de
criaturas “especializadas” en panificacion,
vinificacion, nutricion, usos farmacéuticos,
usos cerveceros y destileria. En todos
los casos, la especie mas cominmente
utilizada es la levadura de cerveza,
cuyo nombre cientifico, Saccharomyces
cerevisiae, indica que se trata de un hongo
que fermenta el azicar de los cereales
(saccharo-mucus cerevisiae) para producir
alcohol y dioéxido de carbono.
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n el Coédigo Alimentario Argentino
la levadura se encuentra descripta
en el Capitulo XVI: “Correctivos y
Coadyuvantes”. Bajo el titulo Fer-
mentos, levaduras y derivados el
articulo 1255 brinda las siguientes precisiones:

“Con la designacion de Levadura, se
entiende el producto constituido a base

de hongos microscépicos (Sacaromicetas).
Pueden tener diferentes origenes: obtenerse
de la fabricacion de cerveza, vino, sidra,

etc, u obtenerse especialmente en
establecimientos destinados a ese fin, donde
se cultiva en mostos especiales. Puede
presentarse en varias formas: prensada,
seca, para panificacion, etc.”

Esta definicion se complementa con las del arti-
culo 1256:

“Con los nombres de Levadura comprimida, Leva-
dura Himeda, Levadura pastosa, Levadura prensa-
da, Levadura de cereales, Levadura de melazas, se
entiende la levadura cultivada en mostos de distin-
ta procedencia, prensada o centrifugada.

Debe presentarse como una masa uniforme de
consistencia firme, pastosa, de olor sui generis,
constituida por células en su mayor parte vivas.

El tenor en agua no excedera de 75%, las cenizas
de 2,5%, la acidez maxima sera equivalente a 5 ml
de alcali normal para 100 g. y el poder impulsivo
(Hayduck-Kusserow) en las levaduras para panifi-
cacion sera de un litro de anhidrido carbonico en
dos horas con respecto a un peso de levadura que
contenga 10 g de substancia seca.

Debe conservarse en heladeras.

Se admite la adicion de hasta 10% de almidon.”

Cabe mencionar que no existe normativa Codex
para la produccion de levadura. Las directrices del
Codex Alimentarius no son de cumplimiento obliga-
torio para los paises pero resultan esenciales a la
hora de dirimir algun conflicto en la Organizacion
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Mundial del Comercio, puesto que de presentar-
se alguna controversia, este organismo toma las
normas Codex como referencia. De ahi que para
los paises resulte muy importante participar del
proceso de redaccion y consulta de las Normas
Codex.

Segln el contenido de humedad final, comercial-
mente las levaduras se clasifican en:

*» Levadura fresca o prensada. Contiene intramo-
lecularmente un 70% de humedad y un 30% de
sélidos (el art. 1.256 del Codigo Alimentario Ar-
gentino admite hasta un 75%). Su vida Util es de
dos semanas y debe almacenarse refrigerada.
Este producto es el que prefieren la industria
panaderil tradicional y las pizzerias, que suelen
adquirirlo en envases de 500 g., en tanto que
el consumo casero recurre a formatos de 50 g.

+» Levadura seca. Contiene aproximadamente 10%
de humedad intramolecularmente y, en conse-
cuencia, un 90% de sdlidos. Es la misma leva-
dura fresca que se ha deshidratado. Tiene una
vida util de 6 meses y no es imprescindible refri-
gerarla. Requiere hidratacion para su uso. Esta
forma de presentacion brinda al consumidor la
posibilidad de almacenar el producto por un pe-
riodo prolongado y sin necesidad de mantenerlo
refrigerado.

< Levadura instantanea. Contiene un 5% de hu-
medad. Su vida util, envasada al vacio, es de
2 anos. No requiere refrigeracién para su man-
tenimiento ni rehidrataciéon para su uso. Su
extensa vida util posibilita su comercializacion
en mercados alejados: se trata de un producto
transable. Por cuestiones operativas y/o tecno-
I6gicas las industrias panificadoras pueden pre-
ferir esta forma de presentacion.

«» Levadura liquida. Hasta el ano 1825, cuando la
levadura prensada fue introducida por Tebben-
hof, la levadura se vendia en forma liquida. El

Alimentos Argentinos



retorno a esta forma de presentacion fue una
respuesta de los fabricantes a los pedidos de
las panificadoras industriales.

< Levadura desactivada. Se halla despojada de
todo su poder de fermentacién. En la masa, las
membranas permiten el escape del contenido
entero de la célula. Uno de sus componentes,
el glutation, tiene un efecto reductor sobre el
gluten. Esto permite mejorar la maquinabilidad
de las masas duras o de las que han alcanzado
un alto nivel de maduracion, y acelerar el de-
sarrollo durante la mezcla de la masa logrando
una disminucion del 15% al 20% en el tiempo
de procesamiento. Esto reduce la oxidacion de
la masa durante la mezcla, por lo que mejora la
conservacion del sabor y la calidad aromatica
del producto final (Fuente: COFALEC).

Las denominadas levaduras especiales son todos
productos derivados de la inactivacion, plasmoli-
sis, autolisis o hidrélisis de las levaduras alimen-
ticias. Se comercializan por su valor nutricional y
por sus cualidades como saborizantes (Fuente:
EURASYP). Se trata de productos de uso indus-
trial, con excepcion de las levaduras de consumo
directo que llegan al consumidor final.

Los productos especiales de levaduras in-
cluyen las siguientes categorias:

% Levaduras alimenticias de consumo di- 2.500
recto.

< Levaduras autolizadas. 2.000
+ Extractos de levadura.
< Paredes celulares de levadura. 1500 1
«» Beta - glucanos de levadura.

1.000 -
El extracto de levadura y las levaduras para
consumo directo son los de mayor difusion
dentro del mercado de las levaduras espe- 6)

ciales.

OO b=

500 4 . |
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levadura se incorpora en las formulaciones indus-
triales de alimentos para mejorar el sabor de cier-
tos alimentos tales como salsas, sopas, snacks
saborizados y comidas preparadas, entre otros.
Su adopcién como ingrediente en las versiones
“bajas en sodio” de estos productos permite lo-
grar el sabor que el consumidor espera encontrar.

Ademas, este producto es utilizado como fuente
de nitrégeno, vitaminas y otros factores de cre-
cimiento en la preparacion de medios de cultivo
para el desarrollo de microorganismos, como por
ejemplo los utilizados en la produccion de antibi6-
ticos, vitaminas, acidos organicos, cultivos lacti-
COS y probidticos, entre otros.

La levadura alimenticia de consumo directo se uti-
liza como suplemento dietario para cubrir requeri-
mientos de proteina y otros nutrientes en perso-
nas que siguen dietas vegetarianas.

Azucar, melaza y levaduras

Aunque existen otras alternativas, la fuente prin-
cipal de materia prima para la levadura es un
subproducto de la industria del azucar: la melaza.
Resulta asi muy estrecha la ligazén que mantiene

Produccion argentina de azicar

Prod. en volumen (Miles de Ton)

—O—Prod. en valor (Millones US$)

1.000
900
800
700
600
500
400
300
200
100

95 96 97 98 99 00 01 02 03 04 05 06 07 08

1 Avalor crudo.
2 Se tomd el valor del délar y los precios de salida de fabrica (vagon-ingenio) a diciembre de

En la industria alimentaria, el extracto de

cada afo (fin de zafra).

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del CART, AMEROP S.A. Y BCRA
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la produccion azucarera con la de levaduras.

En Argentina son 23 los ingenios que producen
melaza; 15 de ellos (el 62%), se encuentran en la
provincia de Tucuman, 3 en Jujuy y 2 en Salta. A
estos establecimientos del NOA se suman otros
2 que se hallan en Santa Fe y 1 de Misiones.

Los crecientes volimenes que procesan los inge-
nios azucareros aseguran el abastecimiento de
melaza. El grafico de la pagina anterior permite
apreciar la tendencia positiva de la produccion
azucarera.

Aproximadamente el 85% de la melaza producida
anualmente se destina a la destilacion para obte-
ner alcohol de melaza (materia prima en licoreria,
medicina, cosmética, quimica, etc.). El otro 15%
se utiliza en la produccion de levadura (Cf: Cama-
ra de Alcoholes).

Por lo demas, cabe mencionar que Argentina ha
exportado anualmente melaza de manera ininte-
rrumpida a lo largo del periodo 2001- 2010, en
volimenes variables, que fueron desde las 1.500
toneladas hasta un maximo de 25.000 toneladas
en 2008. Los picos de exportaciones tienen que
ver con problemas de oferta a nivel internacional.

El Centro Azucarero Argentino estima que se ven-
den a las empresas fabricantes de levadura entre
70.000 y 80.000 toneladas anuales de melaza.

La siguiente tabla muestra el acumulado para
diez meses del ano 2010 (al mes de abril). En

ese periodo, el 89% de la melaza se destiné a la
produccion de alcohol, el 6% a la fabricacion de
levaduras y el 5% restante a otros usos.
r.--—_ - ——
‘ Caneros

¢ Cana de azucar

‘ Ingenios

\ — : Venta directa
Melaza 1

‘ Industrias de—> X

1

1

1

1 1
—> 1 Distribucion mayorista 1
1 1

1

levadura —> | Distribucién mayorista '

Se estima que en 2010, el 61% de la produccion
nacional de levadura fue consumido por el mer-
cado interno mientras que el 39% restante tuvo
como destino la exportacion. En ese mismo ano,
las importaciones de levadura representaron el
10% de la levadura que se consumio en el pais.

Levaduras y panificacion

Para elaborar panificados se utiliza medio kilo de
levadura cada 50 kilos de harina (entre el 1 y el
2% en relacion al volumen de harina del amasijo).

En el pais existen alrededor de 30.000 panaderias
tradicionales que acostumbran emplear el método
de fermentacion “largo” que requiere menos leva-
dura que el de fermentacion “corta”. Por otra par-
te, las condiciones climaticas también intervienen
en la dosificacion de la levadura. En invierno, por
ejemplo, se necesita una mayor cantidad debido a
las bajas temperaturas.

A partir del mes de agosto, las empresas comien-
zan con sus ensayos de vida Util para el pan dulce
y en septiembre inician su produccion industrial
para las fiestas de diciembre.

MELAZA
Acumulado a abril 2010 en ton
Destino Destino Destino
acumulado acumulado acumulado Total desde
levaduras alcohol desde | otros desde 6-2009
desde 6-2009 6-2009 6-2009
52.415 763.733 42.302 858.450
6,1% 89,0% 4,9% 100%
28
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Otro sector demandante de levadura para panifi-
cacion son las pizzerias. Estos establecimientos
adquieren el producto en tamano institucional por
500 gr. (levadura prensada). En nuestro pais, el
consumo de pizza se encuentra muy arraigado
gracias a la inmigracién italiana de principios del
siglo XX. Aunque aun configuran un mercado inci-
piente también existen en el pais empresas que
producen pizza ultracongelada, de distribucion en
hipermercados.

Las panaderias tradicionales y las pizzerias son el
mayor sector consumidor de levadura en el pais,
del que ademas participan las industrias cerve-
ceras Yy la vitivinicola (si bien también se trata del
microorganismo Saccharomyces cerevisiae, son
otras cepas especificas para esas aplicaciones).

Las empresas de panificacion industrial (pan de
molde, bolleria, pan para panchos y hamburgue-
sas) también son fuertes demandantes de leva-
dura. Algunos establecimientos prefieren utilizar
levadura seca y/o instantanea porque poseen una
mayor vida util y les resultan mas convenientes
para el almacenamiento (sin cadena de frio).

Las empresas productoras de levadura consulta-
das declaran que en la actualidad, hay mayor pre-
disposicién hacia la demanda de levadura seca y/

Oferta y demanda nacional de levadura - Aiio 2010

L . .. | Consumo | Consumo
Producion* | Exportacion | Importacion )
aparente | per capita
) . . 36 mil
53,5 mil Ton. | 21 mil Ton. | 3,5 mil Ton. Ton 900 grs.

Fuente: Direccién Nacional de. Transf. y Comerc. de Prod. Agricolas y Forestales
*Estimacion propia. El cdlculo se realizé en base a un informe medioambiental
para la empresa Calsa del afio 2009, donde se declara la produccion de

la misma y su futura expansion en 2012. A este dato se le restaron las
exportaciones de la empresa y se lo consideré como representativo del 85%
del mercado de levadura en el pais. A la segunda empresa mas importante de
levadura, junto con otras, se les asigné la participacion restante (15%) y se le
sumo su volumen de exportaciones para obtener su produccion. Es decir que
la estimacion se basa en las dos empresas principales. Por otra parte, cabe
mencionar que el dato de produccion obtenido fue consultado con expertos del
sector sin que les resultara inadecuado; ellos mencionaron un mercado interno
de 30 mil toneladas (levadura fresca equivalente) e importaciones del 12% del
mismo.

Cadenas alimentarias

o instantanea, y estiman que la participacion de
este producto en el mercado argentino continuara
creciendo.

Las industrias

Los mas importantes elaboradores de levadura
fresca del pais son SAF Argentina y CALSA. Si bien
esta es la forma mas importante de uso, la empre-
sa panificadora Bimbo también ha tenido que im-
portar levadura seca a lo largo de la década bajo
analisis.

El cuadro de la pagina siguiente, muestra las em-
presas que elaboran levadura en Argentina y las
distintas presentaciones de productos que ofrecen.

SAF Argentina

SAF Argentina forma parte del Grupo Industrial Le-
saffre, de origen francés, uno de los lideres mun-
diales en la fabricacién de levadura, con mas de
150 anos en la industria de la panificacion. Esta
presente en mas de 180 naciones, y en la Argen-
tina comenz6 su actividad adquiriendo a fines de
1994 una pequena fabrica de levadura prensada
ubicada en el partido de La Matanza bajo el nom-
bre de Levacop. En 1998, tras una serie de obras
que modernizaron integralmente las instalaciones
reinaugurd el establecimiento y tomé el nombre
de S.A.F. Argentina S.A.

Dos anos mas tarde, en 2000, puso en marcha la
primera planta de levadura seca instantanea del
pais, transformandose asi en la fabrica de levadu-
ra mas moderna del Mercosur. Instalada en una
superficie superior a las 300 ha., tiene incorpora-
dos los mas avanzados adelantos tecnoldgicos:
cuenta con maquinaria de ultima generacion, con-
trol absoluto de los procesos productivos y alta
capacidad profesional.

Presente en todos los paises del Mercosur y tam-
bién en Chile, la empresa afirma contar con los

Alimentos Argentinos
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Empresa Productos Caracteristicas
Instantanea (consumo
Levez .
hogareno por 10 g)
SAF Argentina Iiev§saf Erensaga Eggg g
evina rensada
(Grupo Lesaffre) Saf-Instant Instantanea
Sin marca Liquida (uso industrial)
Virgen Prensada (500 g)
Fermolac Prensada (500 g)
Instantanea por 500 g o
Mauripan 450 g (masas dulces y
masas saladas)
CALSA (Grupo AB | Calsa Fresca (50 g)
Mauri) Calsa amasa facil Fresca (50 g)
Calsa Mi Pan Instananea (10 g)

Virgen (suplemento
dietario)

Seca virgen (200
g), sabores natural,
manzana y queso.

grandes grupos internacionales dedica-
dos a la levadura: Burns Philp, de origen
australiano. Este coloso amplié su pre-
sencia en el mercado local en el area
del consumo masivo de alimentos ad-
quiriendo ademas establecimientos de-
dicados a elaborar vinagre y condimen-
tos. Al mismo tiempo adquirié y levanto
plantas en Brasil, Chile y Uruguay.

El panorama se modific6 en 2004,
cuando el grupo inglés Associated Bri-
tish Food (ABF), lider en el negocio de
alimentos primarios, productos comes-
tibles, ingredientes y tiendas de ropa,
compré a Burns Philp sus negocios de
levadura e ingredientes para panaderia,

asi como el de hierbas y especias, dan-

Golondrina Fresca (500 g)

do origen a AB Mauri, a nivel global y a

Fermipan Roja
Flora Danica S.A.I.C.

Instantanea por 500 g
(masas saladas)

AB Mauri Hispanoamérica en la region.

Fermipan Marrdn

(joint venture con
(masas dulces)

(masas dulces)

Instantanea por 500 g

En los dltimos tres afios CALSA moder-
niz6 integralmente su fabrica de levadu-

ras, ubicada en el Parque Industrial El

Manantial, de San Miguel de Tucuman,

convirtiéndola en un establecimiento al-

DSM - p
o RE) Fermipan Instantanea (10 g)
Golondrina Fresca (50 g)
. Levadura en
Laboratorio ) -
] El Pastorcito comprimidos
Biokosma S.A.

(suplemento dietario)

tamente automatizado, con equipamien-
to de ultima generacion. Alli produce
extracto de levadura, levadura envasada

medios para atender a todos los segmentos del
mercado, tanto a la panificacion tradicional como
a la industrial, tomando en cuenta sus particula-
res necesidades y caracteristicas.

CALSA (Compania Argentina de
Levaduras S.A.)

La firma Compania Argentina de Levaduras S.A.
(CALSA) es otro de los protagonistas de la pro-
duccion de levadura en el pais. Tuvo su origen en
un establecimiento levantado en Tucuman en las
primeras décadas del siglo pasado por la familia
Bemberg. En 1992 fue comprada por uno de los
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en presentaciones de 50 y 500 gramos,
y levadura en estado liquido, que vende
a grandes panificadoras directamente.

En 2009 su produccion anual fue de 32.626 to-
neladas de levadura al 30% (levadura fresca), con
cuatro fermentadores en operacion. En 2012, se
incorporara otro fermentador y la produccion se
incrementara en 8.400 toneladas anuales?.

Flora Danica S.A.l.C.

Es una empresa enteramente argentina que traba-

1 www.bcba.sba.com.ar/downloads/ proyectos_argentinos/Proyecto40.
pdf).
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El proceso industrial

Para obtener la levadura en forma in-
dustrial se emplea un proceso de tipo
batch (discontinuo), donde el produc-
to pasa por diferentes etapas de ela-
boracion hasta llegar a la obtencion
de la denominada “crema de levadu-
ra”, que posteriormente se prensa y
envasa.

Etapa 1
Preparacion de la melaza y materias
primas

La produccion de levadura lleva
aproximadamente cinco dias y se ini-
cia utilizando una fuente de energia
para el crecimiento de la levadura.
Cominmente se emplea la melaza de
cafa de azlicar porque sus azlicares
son facilmente fermentables. Ademas,
para crecer la levadura necesita mine-
rales, vitaminas y sales que usualmen-
te se agregan a las melazas antes de
la esterilizacion flash que producira el
puré usado para alimentar la levadura
cuando crece.

Etapa 2
Preparacion del cultivo o levadura ma-
dre

La produccion de levadura co-
mienza con un tubo de cultivo puro

ja en el mercado de alimentos desde hace mas de
60 anos, y opera en tres mercados especificos:
« Consumo masivo: margarinas, mayonesas, sal-

0 un vial congelado de la cepa apro-
piada de levadura. Esta levadura sirve
como indculo para el tanque de culti-
vo pre- puro donde la siembra crece
bajo condiciones estériles antes de ser
transferida a un fermentador de culti-
vo puro mas grande. Desde el tanque
de cultivo puro, las células producidas
son trasladadas a fermentadores de
siembra y semi-siembra progresiva-
mente mas grandes. Estos Ultimos
tramos son conducidos como fermen-
taciones de alimentacion batch donde
la levadura es alimentada con melaza,
acido fosforico, amoniaco y minerales.

Etapa 3
Fermentacion y cultivo

Al final de la fermentacion semi-
siembra, las melazas agotadas se re-
mueven y la levadura es lavada con
agua fria y mantenida en un tanque de
almacenamiento a 1°C antes de que
se inocule en los tanques de fermenta-
cién comerciales. Estos fermentadores
comerciales tienen hasta 200 mil litros
de capacidad y son el paso final en el
proceso de fermentacion.

Tras la adicion de la levadura de
siembra se inician la aireacion, enfria-
miento y agregados de nutrientes para
comenzar una fermentacion de 15-20
horas. Al principio de la fermentacion,
la levadura liquida de siembra y el

alimentaria.

sas, levaduras y tapas de empanadas y pascua-

linas.

< Panaderias: mejoradores y aditivos de panifica-
cioén, premezclas, cremas de pasteleria, levadu-

ras y mayonesas industriales.

Cadenas alimentarias

agua adicional pueden ocupar entre
un tercio y la mitad del volumen del
fermentador solamente. Los agrega-
dos constantes de nutrientes durante
el curso de la fermentacion llevan el
fermentador hasta su volumen final.
La tasa de adicion de nutrientes
se incrementa a lo largo de la fermen-
tacion y hacia el final del proceso el
ndimero de células de levadura se ha-
bra incrementado entre 5 y 8 veces.
Durante la fermentacion la tempera-
tura se mantiene a aproximadamente
30°Cy el pH en el rango de 4,5- 5,5.

Etapa 4
Filtracion y envasado

Al final de la fermentacion, el cal-
do resultante es separado, lavado con
agua y re- centrifugado para obtener
una crema de levadura, que es enton-
ces enfriada a aproximadamente 7°C.

La crema de levadura puede car-
garse directamente en tanques para
entrega directa a los clientes o ser
bombeada hacia una prensa filtro y
escurrida hasta que toma una consis-
tencia similar a la de una torta, que se
corta en pedazos y se refrigera. Los en-
vases de levadura pueden después ser
distribuidos a los clientes en camiones
refrigerados.
(Fuente: Informe anual 2008 Associated British

Foods- AB Mauri).

< Industrial: aceites vegetales hidrogenados es-
pecificos, segun requerimientos de la industria

La firma posee dos establecimientos industriales.

En Llavallol, Prov. de Buenos Aires, elabora y enva-
sa margarinas de consumo e industria y aceites ve-

getales hidrogenados para la industria de la alimen-
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tacion. La otra, ubicada en Villa Mercedes, Prov. de
San Luis, produce mayonesas, salsas, y productos
para la panaderia, entre ellos las levaduras.

Apuntando a ampliar y profundizar esta ultima i
nea consolidé un Joint Venture, con Gist Brocades,
Grupo DSM de Holanda, uno de los lideres mun-
diales en la fabricacion de levaduras y enzimas de
panificacion?.

Entre las otras firmas del sector que si bien tie-
nen menor participacion de mercado operan con
eficiencia y reconocimiento se encuentran Cono
Sur Levaduras S.R.L., Cordis S.A. y Laboratorio
Biokomsa S.A.

Comercio exterior argentino
Para el analisis de las ventas y compras externas

de las levaduras vivas se acoté el mercado a los
siguientes productos:

Posiciones NCM Descripcion

Levaduras para

2102.10.00.2 panificacién (incluye
seca y prensada)
Las demas levaduras

2102.10.00.9 vivas (nho para

panificacion).

Fuente: Tarifar - Agosto 2011

Exportaciones

En el periodo bajo analisis. 2001-2010, las expor-
taciones nacionales de levaduras vivas crecieron
en forma sostenida, ano a ano.

La composicion de las exportaciones se centra
en las levaduras para panificacion. En la década
bajo analisis, en promedio, se han exportado este
tipo de levaduras en un 99,1% del volumen y esto
ha representado el 99% del valor de mercado de
€s0s anos.

Es interesante mencionar el despegue del valor
unitario de estos insumos a partir del ano 2004.
El encarecimiento de las levaduras vivas estaria
relacionado con el incremento de precios de los
commodities a nivel internacional: cereales y azu-
car, a partir de ese ano.

Al comparar el ano 2010 con el 2001 se obtuvie-
ron los siguientes guarismos

% Incremento del volumen exportado: 143%.

< Incremento del valor de las exportaciones:
346%.

% Incremento del valor promedio de la tonelada
exportada: 84%.

Evolucion de las exportaciones argentinas de levaduras vivas*
US$/Ton

Tratamiento arancelario

Toneladas o Miles US$ FOB

40.000 T
Todas las levaduras vivas tributan

Toneladas

35.000 | —
derechos de exportacion del 5%, y

30.000 -
reciben reintegros del 4,05%. A su

. p 25.000 -
vez, las que ingresan al pais, desde 5

paises diferentes a los del Merco- 20-000 7

sur, pagan derechos de importacién 15-000

del 14% (ver detalle en cuadro de la
pagina siguiente).

10.000

5.000 T~

(]

2 NOSIS.

01 02 03 04 o©05 06 07 08

* Posiciones NCM: 2102.10.00.2 y 2102.10.00.9
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.
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Producto AEC % DIE % DIEM (u$s/UE) | TE % DIl % DEE % RE % DEI % RI %
Levaduras vivas | Arancel Derecho de |Derecho de Tasa de Derecho de |Derecho de |Reintegro Derecho de |Reintegro
(Posiciones NCM | Externo Importacion | Importacion Estadistica |Importacion | Exportacion |Extrazona | Exportacion | Intrazona
2102.10.00.2 | Comdin Extrazona Especifico Intrazona Extrazona Intrazona

y Minimo

2102.10.00.9) |14,00 14,00 - 0,50 0,00 5,00 4,05 5,00 4,05

Fuente: Tarifar- Agosto 2011

En el primer semestre de 2011, las exportaciones
de levaduras vivas decayeron, tanto en volumen
como en valor, respecto a igual periodo del ano
anterior, mientras que el valor unitario de la to-
nelada exportada se incrementd. Como se puede
observar, la crisis financiera internacional de fines
de 2007 no impacto sobre las exportaciones ar-
gentinas de estos productos. La disminucion re-
gistrada en el primer semestre de 2011, podria te-
ner que ver con una mayor demanda por parte del
mercado interno, que se encuentra muy dinamico.

En el periodo bajo analisis, el destino principal
para las exportaciones argentinas de levaduras
vivas siempre fue Brasil, tanto en volumen como
en valor. En 2010, concentré el 62,3% del valor de
las exportaciones del sector.

Hay que destacar que Brasil es uno de los prin-

Exportaciones argentinas de levaduras vivas*
Ao 2010
Destinos | Tonela- | Miles US$ Participacion
Puesto | . . US$/Ton
principales |das FOB (valor)
1 Brasil 12.000 |23.138 1.928 62,3%
2 Venezuela | 911 3.086 3.388 8,3%
3 Uruguay |4.777 2.727 571 7,3%
4 México 1.045 2.305 2.206 6,2%
5 Chile 495 1.396 2.820 3,8%
6 Sudan 336 878 2.613 2,4%
7 Peru 259 718 2.772 1,9%
8 Colombia | 177 513 2.905 1,4%
9 Bolivia 148 506 3.413 1,4%
10 Paraguay |132 403 3.040 1,1%
- Otros 642 1.498 2.334 4,0%
Total 20.922 |37.167 1.776 100,0%
Fuente: Elaboracion propia con datos INDEC
* Posiciones NCM: 2102.10.00.2 y 2102.10.00.9

Alimentos Argentinos

cipales importadores de levaduras vivas a nivel
mundial. En 2010, importdé un total de 26.946
toneladas, de las cuales casi la mitad provinieron
desde Argentina (12.000 toneladas).

Es interesante analizar el caso de Venezuela, po-
sicionado como el segundo destino principal para
Argentina segun el valor de los envios recibidos en
2010. Sus compras estuvieron compuestas en un
ciento por ciento por levaduras secas (o deshidrata-
das), producto de mayor valor unitario. En cambio,
la composicion en valor de los envios a Uruguay,
s6lo contd con un 31% de levaduras de este tipo.

A excepcion de Uruguay, todos los destinos supe-
ran el valor unitario promedio de US$ FOB 1.776/
tonelada. Este destino adquiri6 un 61% (respecto
al valor) de levaduras no secas (prensada), en enva-
ses mayores a 100 g, y esto se tradujo en un valor
unitario promedio de US$ FOB 571 por tonelada.

Entre el 2009 y el 2010 las exportaciones de le-

Exportaciones argentinas de levaduras

vivas* por empresa
SAF  70,0%

Calsa 24,3%

- Otros 5,7%

* Posiciones NCM: 2102.10.00.2 y 2102.10.00.9
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.
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Evolucion de la composicion de las exportaciones
argentinas de levadura para panificacion - % anual

mientras que SAF ademas exportd
levaduras para otros usos.

100% 2
+—ccoca —B— rensada Por otra parte, la composicion de las
80% exportaciones de la empresa CALSA
. Wf 77777777777 e~ no se centra en las levaduras sino en
- ‘~‘_‘/‘ - las margarinas y otros aditivos para
40% WWW/ 777777 S~ panificacion. Las levaduras vivas
2O T han representado entre el 26% (ano
” 2006) y el 44% (ano 2010) del valor
o 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 total exportado anualmente por la fir-

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos del INDEC.
* Posiciones NCM: 2102.10.00.21y 2102.10.00.29

vadura seca para panificacion se incrementaron
en un 9,1% respecto al volumen, mientras que
la prensada lo hizo en un 2,3%. Ambos tipos de
presentaciones presentan una tendencia general
creciente a lo largo de la década bajo analisis.

Las exportaciones argentinas de levadura se re-
parten casi exclusivamente entre dos empresas:
SAF Argentina y CALSA. La segunda ha ganado
participacion desde 2006, concentrando en 2010
el 24% del valor del mercado exportador.

En el periodo 2006 - 2010, CALSA exportd leva-
duras vivas para panificacion seca y prensada,

Evolucion de las importaciones argentinas de levaduras vivas*

ma. En cambio, para la empresa SAF
Argentina siempre han significado el
99% del total exportado anualmente.

Importaciones

En el periodo analizado, la tendencia de las im-
portaciones argentinas de levaduras vivas fue cre-
ciente. Entre el ano 2010 y 2001, las mismas se
incrementaron un 186% en volumen, un 198% en
valor, y su valor unitario en un 4%.

En promedio, en la década mencionada, el 95%
del volumen importado correspondié a levaduras
para panificacion y el 76% del valor tuvo que ver
con las adquisiciones de las mismas.

Llama la atencién la dis-
minucioén del valor unitario

Toneladas o Miles US$ FOB US$/Ton Promedio prIE) (e Ievadu~ras
Toneladas US$/Ton @ Miles US$ FOB Importadas entre los anos

7.000 2.000 2002y 2001. Esto se debid
6000 4-d4ooo A e 2, T 1.800 g un cambio en la compo-
T 1600 gicion de las levaduras ad-

5-000 T 1400 quiridas. En 2001, el 50%
4.000 /, 4 1200 fyeron levaduras secas (de
- o N N 1 1999 mayor valor unitario prome-

3.000 ’/',/ = D dio), mientras que en los
2000~ HE N B B B B - T 40 anos subsiguientes la mayor
w00 -l-B-B-BB BB BB EBREBEB 282 proporcién correspondié a
o | | | o levadura prensada. A partir

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 Ene- Ene-

* Posiciones NCM: 2102.10.00.2 y 2102.10.00.9
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

del 2004, empiezan a incre-

ni nii .
s mentarse los valores unita-
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Analisis FODA

Fortalezas

< Argentina es autosuficiente en la produccion de
melaza.

< Presenciade grandes empresas multinacionales
de levaduras en el pais.

« Las exportaciones de levadura muestran una
tendencia creciente.

% Recientes inversiones en nuevas instalaciones
para la produccion de levadura instantanea.

< Fuerte arraigo cultural por el consumo de
productos de panaderia, confiteria y pizzas.

Amenazas

< Incremento del precio internacional del azucar.

< Escasez de melaza en el mercado mundial.

< Mayores exigencias gubernamentales para la
preservacion del medio ambiente.

«» Crecimiento de la produccion de etanol
(biocombustible).

rios promedio de la tonelada de este producto a

Evolucion de la composicion de las importaciones argentinas
de levadura para panificacion en volumen - % anual

Oportunidades

+» La levadura es un producto natural.

< Difusion de los panificados ultracongelados
(emplean mayor cantidad de levadura).

< Nuevas aplicaciones que incorporan a las
levaduras especiales.

+» Creciente conciencia por el cuidado de la salud:
alimentos bajos en sodio, adopcion de dietas
vegetarianas, etc.

Debilidades

< Producto de escasa diferenciacion al
comercializarse como prensada.

< Alto costo de investigacion y desarrollo para
innovar.

< Alto impacto medioambiental de la produccion
industrial de levadura.

< Maestros panaderos que prefieren el método
de fermentacion larga.

consecuencia del alza de los precios internaciona-
les del azucar.

En el primer semestre de
2011, se observé una leve
disminuciéon del volumen im-

100,0%
90,0%]
80,0%
70,0%-
60,0%-
50,0%"

40,0%t
30,0%t
20,0% TN N ol
O

portado de levaduras vivas
(-0,8%) y del valor de las im-
portaciones (-1,2%), respecto
a igual periodo de 2010.

. En la década 2001 / 2010,
- las importaciones se mantu-

,,,,,,,,,,,,,,,,,,, _ vieron entre las 1.200 y las

3.500 toneladas, mientras
que las exportaciones nacio-

0,00/0 T T T T T T

o1 02 03 04 05 06 o7

* Posiciones NCM: 2102.10.00.21y 2102.10.00.29

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

nales se situaron entre las
8.600 y las 21.000 tonela-
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das, respectivamente. Esto demuestra que a lo
largo del periodo bajo analisis se ha producido
un fendmeno de incremento de las importaciones
anuales en relacion a las exportaciones (14%, al
inicio de la década y 17%, en 2010).

En 2010, casi el 50% del valor y el 81% del volu-
men de las importaciones de levadura realizadas
por Argentina provinieron de Paraguay. Durante
toda la década, la nacién guarani fue la principal
procedencia de este producto para el pais (en
cuanto al volumen). Unicamente en el 2001, Chile
se posicion6é como la mas importante procedencia
de levadura respecto al valor, seguido por Para-
guay que, sin embargo, lideré la lista de importa-
dores en volumen en ese ano.

Recién en 2010, Argentina comenz6 a importar
desde Paraguay, levadura seca para panificacion.
Anteriormente los envios correspondieron unica-
mente a levadura prensada. La participacion actual
de los envios de levadura seca respecto al total
importado anualmen te desde este pais de proce-
dencia no supera el 1%.

Desde China se importa exclusivamente levadura
seca para panificacion y desde el 2009, comenza-
ron a ingresar desde dicha procedencia levaduras
para otras aplicaciones (aunque su participacion
en el total importado anualmente desde este pais
es inferior al 1%).

Las importaciones argentinas de levadura prensa-
da para panificacion han superado anualmente a
las de levadura seca a lo largo de todo el periodo.

Entre el 2009 y el 2010 las importaciones en vo-
lumen de levadura seca para panificacion se incre-
mentaron un 6,9%, mientras que la prensada lo
hizo en un 4,9%. La levadura prensada para pani-
ficacion presenta una tendencia general creciente
a lo largo de la década bajo analisis y la presen-
tacion en forma seca una tendencia estable en
torno a las 500 toneladas anuales.

Consideraciones finales

Las levaduras especiales son un sector en creci-
miento y expansién en los mercados mas desarro-
llados, como la Unién Europea, donde la innova-
cion se encuentra a la vanguardia en la produccion
de levaduras industriales.

Las empresas que mayor gravitacion tienen en el
sector son firmas internacionales con estrategias
claras y vision de desarrollo, con capacidad para
realizar fuertes inversiones en plantas de trata-
miento de efluentes y en el cuidado medioambien-
tal. Otra caracteristica importante del sector es su
focalizacion en los clientes: todas ellas cuentan
con areas especificas que los asesoran perma-
nentemente para que arriben a sus consumidores
en forma directa y sin intermediarios.

La competencia por la materia prima es elevada
entre la industria de las levaduras y la industria
alcoholera. Nuevos usos como el del etanol (o
alcohol etilico) para emplearlo como combustible
pueden llegar a presionar hacia el alza los precios
de la materia prima.

Fuentes consultadas

Cadigo Alimentario Argentino, Capitulo XVI - Institu-
to Nacional de Estadisticas y Censos, INDEC - Tari-
far - Base de datos de Naciones Unidas ComTrade
- Camara de la Unién Europea de la Industria de la
Levadura, COFALEC - Asociacién Europea para los
Productos Especiales de la Levadura, EURaSYR

www.centroazucarero.com.ar - www.camaradeal-
coholes.org.ar - www.alimentosargentinos.gov.ar/
azucar - www.biokosma.com.ar - www.calsa.com.ar
- www.saf-argentina.com.ar - www.danica.com.ar
- www.codexalimentarius.net/web/standard_list.
do?lang=es - www.yeastextract.info - www.pana-
der.com - en.angelyeast.com/about.html - www.
cordis.com.ar -
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| término “confituras” se aplica a
los productos obtenidos por la coc-
cion de frutas, hortalizas o tubércu-
los junto con sus jugos y/o pulpas,
con distintos tipos de azucares.
Dentro de ellas se incluyen las compotas, frutas
en almibar, mermeladas, dulces y jaleas.

Las mermeladas son aquellas confituras de con-
sistencia untable elaboradas por coccion de frutas
u hortalizas con distintos azucares. El producto se
presenta como una mezcla intima de componen-
tes de frutas enteras o en trozos. La proporcion
de frutas y hortalizas no debe ser inferior a 40,0 %
del producto terminado, excepto en el caso de las
frutas citricas, en que se admite el 35 %.

Cuando la naturaleza de la materia prima lo exija
(tomates, higos, frutillas, frambuesas y semejan-
tes), se admite la presencia de piel y/o semillas
en la proporcion en que naturalmente se encuen-
tren en la fruta fresca.

El producto terminado debe contener una cantidad
de sélidos solubles no menor al 65,0%

Por su parte, recibe el nombre de jalea la confitu-
ra elaborada por concentracién del jugo filtrado de
frutas o de extractos acuosos filtrados de frutas u
hortalizas, con distintos azucares. El producto tie-
ne una consistencia semisoélida; gelatinosa, firme y
limpia al corte.

Debe presentar un aspecto limpido, sin particulas
observables a simple vista, y contener una canti-
dad de sélidos solubles no inferior al 65,0%. Las
jaleas de frutas citricas pueden contener finos tro-
zos longitudinales de la cascara sana y limpia de
la fruta correspondiente.

Caracteristicas del mercado

Mermeladas y jaleas comparten el momento de
compra del consumidor y tienen una pauta senso-
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rial similar, una igual circunstancia de consumo y
suelen exhibirse en los comercios en forma con-
junta o muy cercana.

Ambos productos pueden consumirse como un
“untable”, es decir, utilizarlos para acompanar al-
guna galletita de agua o de salvado, tostada, pan
fresco, grisin, etc.; o bien utilizarse en reposteria
(elaboracién de tortas, postres, galletitas dulces,
pastel itos, y otros).

Las empresas integrantes del sector poseen un
portafolio de productos, marcas y presentaciones
con el que compiten en diferentes segmentos del
mercado y en distintas regiones del pais.

Por lo general mermeladas y jaleas se venden en
potes de plastico o de vidrio. Existen diversas pre-
sentaciones que varian en funcion de la fruta uti-
lizada (damasco, naranja, frutillas, etc.) asi como
también si son clasicas o light.

En lo relativo a ventas, en las mermeladas cabe
distinguir dos aspectos: en primer lugar el papel
que desarrolla la imposicion de marcas en la per-
cepcion de los consumidores, cuyo correlato son
las importantes diferencias de precio entre las
distintas mermeladas, aun cuando se trate del
mismo sabor y tipo (clasica o light); y, en segun-
do lugar, las significativas disparidades de precio
existentes entre sabores o gustos dentro de una
misma marca y tipo de producto.

En cuanto a este segundo elemento, la oferta de
sabores de cada linea de mermeladas no es igual
en todas las marcas. Sin embargo, las principales
firmas del negocio abarcan una oferta de gustos
muy similar. Dentro de este abanico se registran
importantes diferencias entre los precios de las
mermeladas mas tradicionales (durazno, naranja,
entre otros) y los elaborados en base a frutas de
estacion (frutilla, mora, frutos del bosque, entre
otros).
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Las principales diferencias que existen entre los
productos de primeras y segundas marcas radica
en primer lugar en la calidad, seguida por la pre-
sentacion del producto.

Las empresas productoras mas importantes con-
centran su produccion de pulpas (insumo) o mer-
meladas en Mendoza. Entre las mismas, BENVE-
NUTO (La Campagnola), REDEPA (Canale) y MOLTO
producen mermeladas en la provincia mencionada,
mientras que la cordobesa ARCOR también posee
su planta de pulpas en dicha localizacién, hecho
que podria explicarse por la importante produccion
fruticola de la jurisdiccion.

Alimentos Argentinos
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Los canales de distribucién de las mermeladas
pueden agruparse en el canal tradicional: alma-
cenes, despensas, minimercados y autoservicios,
canal de supermercados e hipermercados y hard
discounty canal institucional: restaurantes, bares,
establecimientos educativos y fast foods.

Mermeladas regionales y
artesanales

Corresponde efectuar una distincion entre las
mermeladas denominadas industriales, por un
lado, y las regionales o artesanales, por el otro.

En general puede considerarse que las primeras
implican una produccion de caracter uniforme, en
una escala mucho mayor a las regionales/artesa-
nales, y con una distribucion de alcance nacional.
Por el lado de las mermeladas regionales y/o ar-
tesanales, se distingue la presencia de produccio-
nes en pequena escala, y también de mermeladas
de frutas tipicas de cada region, y, aunque gene-
ralmente el radio de cobertura geografica de estas
empresas artesanales es de caracter local, algu-
nas firma logran distribuir sus productos a nivel
nacional colocando sus productos en las grandes
cadenas minoristas del pais.

Desde el punto de vista de la comercializacion,
mermeladas y jaleas industriales se presentan
ante los consumidores bajo una determinada mar-
ca, lo que brinda un caracter fuertemente distintivo
al producto. No todas las producciones artesana-
les, en cambio, poseen un nombre especial que
las distinga del resto.

Comercio internacional

La evolucion de las exportaciones de jaleas y mer-
meladas en los Ultimos cinco anos muestra una
tendencia decreciente. En relacion a los destinos,
los paises limitrofes, en conjunto, totalizan el 65
% de los embarques, destacandose Brasil, con el
26 %.
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Exportaciones de jaleas y mermeladas

Toneladas Miles de délares
5.000
4.500 -+ 7.000
£4.000 6.000
.500
3:5 t 5.000
3.000
t 4.000
2.500-f 4
2.000-f + 3.000
1. E
500 + 2.000
1.000
+ 1.000
500-f

2008

2007

2009 2010 2011

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

Destinos de las exportaciones de jaleas
y mermeladas

[l Brasil 26%
I e uu. 21%
I Bolivia 14%
P uruguay  12%
- Paraguay 10%

Chile 3%

Resto 14%

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

Dentro de las presentaciones, predominan clara-
mente las mermeladas en envases para consumo
doméstico.

Presentacion Participacion %
Mermeladas, en envases de contenido 91
neto inferior o igual a 1 Kg.

Jaleas, excepto de membrillo, en 6
envases de contenido neto inferior o

igual a 1 Kg.

Jaleas y mermeladas, en envases de 2
contenido superior a 1 Kg.

Jalea de memobrillo, en envases de 1
contenido neto inferior o igual a 1 Kg.

Importaciones

Las importaciones también evidencian una ten-
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Importaciones de jaleas y mermeladas

Toneladas Miles de délares
140 600
120 500
100 400
80 +
00
60 - 3
40 | 200
20 4 100

2008

2007 2009 2010 2011

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

dencia a la baja. Sus principales origenes son los
paises de la Union Europea, con predominio de
Francia. Los productos importados se comerciali-
zan principalmente en el mercado gourmet.

La balanza comercial es claramente positiva. Sin
embargo cuando se analizan los precios unitarios,
los productos importados presentan valores de 2 a
3 veces superiores a los que exporta nuestro pais.

Presentacion Participacion %
Mermeladas, en envases de contenido 98,5
neto inferior o igual a 1 kg

Jaleas, excepto de membirillo, en 0,9
envases de contenido neto inferior o

igual a 1 kg

Jaleas y mermeladas, en envases de 0,3
contenido superior a 1 kg

Jalea de membrillo, en envases de 0,3
contenido neto inferior o igual a 1 kg

Origen de las importaciones de jaleas
y mermeladas

- Francia

Dinamarca

-Alemania

Italia

Resto

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.
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Balanza comercial y precios

Miles de délares Délares por tonelada

Balanza—&— Precio de exportacion—a— Precio de importacion

£4.500
t 4.000
3.500
3.000

4.500 A A

2.500

2.000

1.500

1.000

500

2007 2008 2009 2010 2011

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

Proceso de elaboracion

El proceso de elaboracion comprende tres etapas.

Una preparacion previa que incluye, dependiendo
de la fruta, su lavado, seleccién, clasificacién por

Alimentos Argentinos
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Volcado —»  Cubeteado
l l Pulpa
Inspeccion Mezclado /
\ Aziicar

| |

Tamaiado Concentrado
Descarozado Envasado

| !

Inspeccion Esterilizacion

! !

Pelado

}

Inspeccion

Enfriamiento

tamano, remocién de cascara, carozos y/o semi-
llas y el trozado o cubeteado. Este acondiciona-
miento tiene como objetivos eliminar frutas no
aptas, reducir la suciedad y obtener un producto
homogéneo.

En una segunda instancia la fruta se mezcla con
los otros ingredientes, principalmente azucar y se
realiza la coccion y concentracion. En este tramo
el producto adquiere sus caracteristicas sensoria-
les propias, al tiempo que la concentracion y el
agregado de azucar permiten incrementar su vida
atil.

Finalmente el producto obtenido es envasado y
esterilizado. El tratamiento térmico se realiza para
eliminar los microorganismos patdégenos y aque-
llos que pueden alterar el producto. El diagrama
de proceso que se presenta a continuacion ilustra
sintéticamente las distintas etapas de la elabora-
cion de mermeladas.
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Evolucion de las exportaciones de golosinas argentinas
2002 -

Volumen

300.000

250.000

200.000

150.000

100.000 +--

50.000 {—

| sumar tecnologia al tradicional
“know how” que acumuld durante
largas décadas, el sector de las
golosinas logré un perfil altamente
competitivo que se expresa cotidia-
namente en el lanzamiento de nuevos productos y
la innovacion permanente de las presentaciones.

Ha ocupado ademas un espacio creciente en la
actividad exportadora, proceso vinculado también
a la reconocida calidad de sus productos, que se
encuentran en decenas de paises de todos los
continentes. De hecho, en 2011 las exportacio-
nes marcaron un récord histérico alcanzando un
valor de 284 millones de U$S FOB.

La produccion comprende las “confecciones de
azucar” (caramelos, chupetines, chicles, pasti-
llas, confites, grageas, turrones y bombones sin
cacao) y las “confecciones de chocolate” (bombo-
nes, cobertura, tabletas, figuras huecas y otras

Cadenas alimentarias

presentaciones a base de cacao, leche, azlcar y
saborizantes).

Un tercer actor cuya presencia no deja de crecer
en el mercado nacional y también en el externo
es un producto con el que Argentina guarda una
particular relacion. Es su tierra de origen, pero
ademas el mayor productor, consumidor y exporta-
dor: los alfajores.

Cabe destacar que la industria de la golosina ge-
nera en todas sus categorias productos con alto
valor agregado y en los ultimos anos se registr
un aumento en las exportaciones de categorias
mas elaboradas.

El siguiente informe analiza el comportamiento
comercial del sector durante 2011 y también per-
mite apreciar los resultados que fue obteniendo a
lo largo de la ultima década.

Exportaciones

En 2011 nuestro pais exportéd cerca de 88 mil toneladas de golosinas que generaron divisas por un monto
cercano a los 285 millonesUS$ FOB, cerrando el ano con crecimientos de +16%, en el valor comerciali-

2011

zado respecto a 2010 y de +19% en el
valor por tonelada exportada. Al mismo
tiempo se evidencié una caida de -2%

(Ton) - Valor US$ (en miles) US$/Ton en el volumen comercializado, en gran
En 201 se alcanzo el récord en: +3.500 medida producto de la crisis internacio-
Valor: 284 millones de US$ FOB : <
Valor US$/Ton: 3.239 US$ FOB nal que afecté a nuestros mercados—
7777777 @ \/olumen - 13999 gestino.
US$/ton
12.500
15000 Analizando la uUltima década punta con-
,,,,,,,,,,,,,,, -~ mil BN BN BN B . - tra punta (2002 - 2011) las exporta-
11500 cjones registraron un crecimiento del
S —— e “l1.000 995% en el valor exportado, mientras
i N NN NN i que el volumen registr6 una caida de
+ 500
> 5%.
! - t (0]
02 03 04 05 06 o7 08 09 10 1

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos de DGA.

El grafico muestra como el volumen
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comercializado en la ultima década se
mantiene sostenido mientras que en tér-

Evolucion de las exportaciones de confecciones

de chocolate 2002 - 2011 ) .
Récord de exportaciones

:I\’;ncci);iiit\flor se observa un constante jjes de US$ / Ton. 2011 envalor y US$,Ton us$ / Ton.
180.000 r 7.000
160.000 1————— Valor (miles de US$)
CONFECCIONES DE ~=Volumen (Ton) | 6.000
CHOCOLATE 140.000 - us$/tfon @
120.000 S [ 5000
Datos suministrados por la Direccion Ge-  100.000 . - 4.000
neral de Aduanas indican que las expor- 860.000 | - I 5000
taciones de confecciones de chocolate
alcanzaron en 2011 las 25.510 tonela-  °°°° T~ T T T T | 2.000
das, cifra que representd ingresos por ~40-000 7 —— e e e e
159 millones de délares FOB. El precio 20.000 | ===  -000
promedio de exportacion fue de 6.234

US$/Ton. Con respecto a 2010 estos
valores significaron un crecimiento en el
valor por tonelada exportada de +19%.
El volumen exportado registré una leve caida del
orden del -0.2%.

Es interesante destacar que el ano pasado se al-
canzd un nuevo récord historico de divisas ingre-
sadas y délares pagados por tonelada exportada.

Canasta de productos

De las 16 categorias de productos que nuestro
pais ofrece y vende al mundo, 4 de ellas son
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Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos de Aduana.

histéricamente las mas relevantes:“bombones”,
“huevos y figuras no macizas”, “caramelos” y “co-
bertura de chocolate”. En 2011 representaron en
volumen el 80% y en valor el 86% del total de ex-
portaciones, guarismos similares a los de 2010.

En valor, la categoria mas relevante es “huevos
y figuras no macizas”. Durante el pasado afno la
misma representd el 51% de las ventas totales,
medidas en dblares FOB. En 2010 se registré un

crecimiento del 26%.

En referencia al valor por tonelada comercializa-
da, analizada por categoria, la mas importante
fue “huevos y figuras no macizas” que registré un
valor de 13.210 US$/Ton., observandose un cre-
cimiento del 11% respecto a 2010. La categoria
“frutas recubiertas”, respecto a idéntico periodo
del ano anterior, fue la que obtuvo el mayor creci-
miento (47%) y a su vez alcanz6 el récord histérico
con un valor de 5.520 US$/Ton.

Destinos, valores y volimenes
Al analizar las colocaciones externas por destino

registradas en 2011, se observa que en referen-
cia a valor, Brasil, fue por tercer ano consecutivo
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Participacion en valor de las exportaciones
argentinas de confecciones de chocolate

Brasil 24%

I México
P canada  11%
[l chile 8%
[ Angola 5%

Australia 5%

15%

Resto 32%

Fuente: Secretarfa de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos de Aduana.

en el Ultimo decenio, el principal destino de las
confecciones de chocolate argentinas.

En 2011 Argentina vendi6 a ese vecino 4.870 to-
neladas por valor de 38 millones de délares FOB.
Dichos guarismos representaron el 19% y el 24%
en volumen y valor del total de exportaciones de
confecciones de chocolate, participaciones simila-
res a las de 2010.

Comparando las operaciones realizadas con Brasil
en 2011 respecto al ano anterior, se registra una
caida de las mismas del -1% en volumen
y un crecimiento del 15% en valor. El mis-
mo analisis en la dltima década (punta

Cadenas alimentarias

-61%, ya que las mismas no superan las 3,2 tone-
ladas, no obstante ello respecto al ano 2010 (el
mas bajo de toda la década estudiada) se registrd
un crecimiento del 16%. En cambio Brasil, cuyas
compras representaban en 2002 el 9% del total
de exportaciones de estas confecciones, hace ya
4 anos consecutivos que es el primer destino, en
volumen, para nuestro pais. Se trata, con respecto
al 2002, de un incremento del 113%.

Uruguay es un destino que a lo largo de la década
registré un crecimiento constante. En 2011 se co-
locé casi el 6% del volumen exportado, lo que repre-
senta un aumento de 216% con respecto a 2002.

Es interesante el caso de Angola, que a principios
de la década adquiria el 1.3% del volumen total, y
en 2009 alcanz6 un valor maximo con el 17,13%,
convirtiéndose en el nuestro segundo destino de
importancia. En 2011 se colocaron 8% de las
golosinas de chocolate, guarismo equivalente a
2038 toneladas que representaron un ingreso de
8 millones de ddlares FOB.

CONFECCIONES AZUCARADAS

Evolucion de las exportaciones de confecciones
de aziicar 2002 - 2011

contra punta) registra incrementos del Miles de US$ -Toneladas US$/Ton
113% en volumen y del 351% en valor. 120.000 . | 2000
+ 1.800
Si los envios externos de confecciones o000 H=——4 1600
de chocolate se analizan por volumen 80.000 > ’,,, T 11400
y destino, se observa que en 2011 el 1" 1 1.200
principal mercado fue Brasil, seguido por  60.000 {— S.A——w‘ + 1.000
Chile, Angola y Uruguay, que en conjunto 1 800
representaron el 51% del total de las ex- ~ 40-000 == —— ~— ——= == = =~ o o 1 600
portaciones. 1 400
20000 - BB B B B
+ 200
En la dltima década se verific6 un cam- o i B ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ o
bio en la canasta de nuestros paises 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11
clientes. En 2002 casi la tercera parte Valor (miles de US$) =w=Volumen (Ton) —=-US$/Ton
del volumen se vendia a Chile (10 mil to- ~=Promedio valor «==Promedio volumen
neladas), hoy se observa una caida de| Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos de Aduana.
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Participacion en valor de las exportaciones
argentinas de confecciones azucaradas

EE.UU. 29%
I chile 11%
[ paraguay 9%
[l Bolivia 6%
P uruguay 5%

Resto 40%

Fuente: Secretarfa de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos de Aduana.

Participacion en volumen de las exportaciones

argentinas de confecciones azucaradas
EEUU.  39%
[ chile 9%
[ paraguay 7%
[l Bolivia 6%
B uruguay 4%
Resto 35%

Fuente: Secretarfa de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos de Aduana.

Los datos de Direccion General de Aduanas reve-
lan que en 2011 las exportaciones de confeccio-
nes azucaradas alcanzaron a 58.180 toneladas,
por las que ingresaron al pais 110,5 millones de
doélares FOB. El precio promedio de exportacion
fue de 1.900 US$/Ton. Las divisas ingresadas y
el valor por tonelada comercializada en 2011 al-

canzaron valores maximos histoéricos.

Con respecto al ano 2010 estas cifras represen-
taron una caida del 2% en volumen, pero un cre-
cimiento del 15% en valor y del 17 % en valor por

tonelada comercializada.

Canasta de productos

De las 12 categorias de productos que comercia-
lizamos, las mas relevantes son 3: “caramelos

” o u

duros”, “caramelos blandos y masticables” y “pro-

ductos a base de gelificantes”. En 2011, ellas re-
presentaron en volumen el 78% y en valor el 75%
del total de exportaciones, manteniendo similares
porcentajes al mix exportador del dltimo decenio.

Tradicionalmente la categoria de mayor exporta-
cién en volumen es “caramelos duros”. En 2011
se exportaron 30,6 mil toneladas por un valor su-
perior a los 50 millones de délares, que represen-
taron el 53% del volumen y el 45% del valor total
exportado. Si se comparan las cifras con las del
ano 2010, se observa un decrecimiento del -5%
en volumen y un crecimiento de +9% en valor res-
pectivamente.

Los valores maximos de la Ultima década se ob-
tuvieron en 2002, cuando se exportaron 46.240
toneladas por valor de 47,6 mil délares FOB.

Destinos, valores y voliimenes

Analizando las colocaciones externas por destinos
registradas en 2011, se observa que en valor y
volumen, Estados Unidos continda siendo el prin-
cipal comprador de las confecciones azucaradas
argentinas.

En 2011 Argentina exporté a ese pais 23.310
toneladas que representaron divisas por 32,1
millones de délares FOB. Dichos guarismos equi-
valieron al 39% y el 29% en valor del total de ex-
portaciones de estas confecciones.

Comparando las operaciones realizadas con Es-
tados Unidos en 2011 respecto a las del ano an-
terior, se registra una caida de -2% en el volumen
comercializado y un crecimiento del 8% en valor.
A EE.UU, le siguen en participacion cuatro paises
latinoamericanos (Chile, Paraguay, Uruguay y Boli-
via) que en conjunto representaron el 25% y 30%
en volumen y valor respectivamente.

Ademas se incrementaron los mercados de des-
tino: mientras en 2002 las confecciones azuca-
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radas argentinas se encontraban en 96 paises,
en 2011 nuestra produccion estuvo distribuida en
103 destinos.

ALFAJORES

Los registros de la Direccion General de Aduanas
senalan que las exportaciones de alfajores del
ano 2011, alcanzaron las 4.100 toneladas, por
las que ingresaron al pais casi 15 millones de dé-
lares FOB. El precio promedio de exportacion fue
de 3.602 US$/Ton.

Con respecto a 2010 estos valores significaron
una disminucién en volumen y en valor del -23%
y -2%. En virtud de este comportamiento el precio
promedio de exportacion alcanzado en 2011 fue
un 28% superior respecto a idéntico periodo del
ano anterior, elevandose por quinto ano consecuti-
vo Yy marcando un nuevo récord histérico.

Evolucion de las exportaciones de confecciones
de alfajores 2002 - 2011

Miles de US$ -Toneladas US$/Ton

16.000.  Valor (miles de US$) =e=Volumen (Ton) ~e~US$/Ton 4.000

i4.000} /13500

12.000} - 3.000

10.000 2.500
8.000 2.000
6.000 1.500
£4.000 1.000
2.000 500

) o)

02 03 04 05 06 07 08 09 10 1

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos de Aduana.

Tal como muestra el grafico, a partir de 2006 se
observa un significativo crecimiento en el volu-
men exportado. Mientras que del 2002 al 2005
el promedio de ventas al exterior fue de 1.493
toneladas, en los siguientes 6 anos se exportaron
en promedio 4.390 toneladas, lo que implicé un
crecimiento promedio del 194%.

En 2011 se exportd un 17% mas que en 2006
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(ano de inflexion) y un 488% mas que a principios
de la década analizada (afo 2002).

Destinos, valores y voliimenes

En 2011 se exportaron alfajores a 38 naciones,
un 15% mas que en 2010. Chile, Uruguay, Para-
guay y Brasil absorbieron el 89% y el 83% del
volumen y el valor del total de las exportaciones
de alfajores argentinos (3.630 toneladas, por un
total de 12,3 millones de délares FOB).

Por su parte, Chile sigue siendo el principal desti-
no de nuestras colocaciones de alfajores. Absor-
bi6 el 60% del volumeny el 47% del valor, del total
de nuestras ventas externas, adquiriendo 2.470
toneladas que representaron cerca de 7 millones
de délares FOB.

El precio promedio ascendi6 a 2.826 US$/Ton.,
exhibiendo un crecimiento respecto al 2010 del
24%. Estas adquisiciones marcaron el quinto ano
de incremento consecutivo y alcanzaron el maxi-
mo valor histérico.
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Importaciones

CONFECCIONES DE CHOCOLATE

Informacion preliminar de la Aduana registré en
2011 importaciones de confecciones de chocola-
te por un total de 8.440 toneladas valuadas en
cerca de 50 millones de dolares FOB. El precio
promedio de importacion fue de 5.918 US$/Ton.
Estos guarismos representaron una suba del 15%,
38% y 19% en volumen, valor y valor por tonelada
importada, respectivamente. La Ultima variable ha
registrado crecimiento por 7° ano consecutivo.

Evolucion de las importaciones de confecciones
de chocolate 2002 - 2011

Miles de US$ -Toneladas US$/Ton
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Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos de Aduana.

Canasta de Productos

Argentina importé en 2011 16 categorias de con-
fecciones de chocolates, de las cuales 6 tuvieron
una participaciéon en volumen del 84% y del 87%
en valor. Ellas fueron: “chocolate sin relleno con
cereales, frutas”, “obombones”, “preparaciones de
cacao en envases superiores a 2 kg”, “chocolate
sin relleno”, “chocolate relleno” y “varios”. Esta

ultima categoria incluye “pastas para untar”, “pro-
ductos a base de cereales”, y “demas chocolates”.

Origenes

Al analizar la procedencia de las confecciones de
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chocolate importadas en 2011, se observa que
el principal proveedor fue Brasil, quien tiene una
fuerte participacion histérica en nuestras importa-
ciones totales, tanto en volumen (68%) como en
valor (66%).

Las compras argentinas a Brasil durante 2011,
crecieron en valor el 37% y en volumen el 13%.
Nuestro pais compra principalmente “Bombones”
y “Chocolate sin relleno con cereales, frutas”.

En segundo lugar se sittia Uruguay, donde en 2011
adquirimos el 10% del volumen y el 7% del valor
del total de las golosinas de chocolate importa-
das. De este modo se observa un crecimiento en
las compras del 84% en volumen y 136% en valor,
respecto a 2010.

CONFECCIONES AZUCARADAS

Segun registros de la Direccion General de Adua-
nas, en 2011 nuestro pais adquirié confecciones
azucaradas por un total de 11.600 toneladas va-
luadas en 31,7 millones de délares FOB. El precio
promedio de importacion fue de 2.732 US$/Ton.

Estas cifras representaron, respecto a 2010, una

Evolucion de las importaciones de confecciones

de azicar 2002 - 2011
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Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos de Aduana.
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caida de -8% en volumeny subas del 13%y 22% en
valor y valor por tonelada importada. Esta ultima va-
riable registré crecimiento por 8° ano consecutivo.

Analizando el dltimo decenio, se observa un incre-
mento de las importaciones del 60% en volumen
y del 138 % en el valor. En 2002, el valor por to-
nelada importada era de 1.371 délares FOB, por
lo que a 2011 se verifica un crecimiento del 54%.

El valor y el valor por tonelada importada durante
2011 marcaron valores maximos en la década.
Mientras el volumen importado en 2011 se ubicé
en el 4° lugar de idéntico periodo, el valor maximo
de dicho guarismo se alcanzé en 2008, cuando se
importaron 13.120 toneladas.

Canasta de Productos

Argentina import6é en 2011 12 categorias de con-

Cadenas alimentarias

fecciones azucaradas, de las cuales 3 tuvieron
una participacion en volumen del 67% y represen-
taron el 62% del valor. Se trata de los “Chicles
y gomas de mascar”, los “Caramelos Blandos y
Masticables” y los “Chupetines”.

Origen

Al analizar el origen de las confecciones azucara-
das, se observa que en 2011 el principal provee-
dor fue Brasil, que tiene una fuerte participacion
histérica en nuestras importaciones totales, tanto
en volumen (77%) como en valor (68%).

Respecto a idéntico periodo del ano anterior, duran-
te 2011 las compras argentinas a Brasil decrecie-
ron en volumen un -16% y crecieron el 8% en valor.

La balanza comercial

Histéricamente, nuestro pais tiene una balanza
comercial de golosinas superavitaria. En el dltimo
decenio se observa una tendencia creciente me-
dida en valor y una tendencia decreciente en el
volumen comercializado. Esto se debe en cierta
medida a la crisis internacional, que afecta a la

Evolucion de la balanza comercial de golosinas
2002 - 2011
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Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos de Aduana.
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mayoria de los paises compradores de nuestras
golosinas.

Avanzando en el analisis sobre la composicion de
la balanza comercial, a lo largo de la década no se
observan mayores modificaciones en la matriz ex-
portadora. Por ejemplo en 2011 el 56% del valor
exportado correspondié a “confecciones de cho-
colate”, mientras que las “confecciones azucara-
das” fueron en promedio del 39%. El porcentaje
restante correspondi6 a la categoria “alfajores”.

Al realizar idéntico analisis con las importaciones
de golosinas, se observa que en valor las “con-
fecciones de chocolate” ocupan el 60%, mientras
que las “confecciones azucaradas” registran un
38% de la matriz importadora nacional. La diferen-
cia es absorbida por los “alfajores”.
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La necesidad mundial de proteinas y la acuicultura en la Argentina

Mucho para avanzar

Dra. Laura Luchini
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca



a Organizacion Mundial
de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y
la Agricultura (mds co-
nocida por su sigla FAO)
proyecta que hacia el afio 2025 la
poblacién mundial serd de unos
8.000 millones de habitantes (ya
en octubre del 2011 se alcanzaron
los 7.000 millones). De acuerdo a
estas estimaciones, los alimentos
de alto contenido proteico, como
los pescados por ejemplo, cobrardn
cada vez mayor importancia por su

aporte en protefnas de alta calidad,

Mucho para avanzar

Existen varias estimaciones refe-
ridas al crecimiento futuro de la
acuicultura para el 2025 o 2030.
Una de ellas supone -basada en un
consumo mundial de 22 Kg/perso-
na/afo-, que para 2025 es necesa-
rio contemplar, sélo en producto
“pescado”, unos 160 millones de
toneladas que en su mayor parte
deberdn provenir entonces de los
cultivos. La carne de pescado es la
mas consumida en el mundo, pero
en nuestro pafs es de mucho menor
ingesta que la de ganado vacuno,

pollo y otras.

Cuadro 1 - Mercado pesquero mundial
2009 2010 2011 Z)o‘;a;i/azc(i)ino

Millones de toneladas
Pesca de captura 89,1 87,7 90,1 2,7
Acuicultura 55,7 59,2 61,6 4,0
TOTAL 144,8 146,9 151,7 3,2
z‘l’l‘(’)::sc'gze&;" milesde | 957 | 1075 1197 11,3
Usos

Alimento 118,0 121,1 124,0 2,5

Raciones 20,0 17,7 20,3 14,4

Otros 6,8 8,1 7,3 9,3
Fuente: Infopesca Int., octubre-diciembre, 2011.

minerales, vitaminas, dcidos grasos
omega 6 y 3; asi como por su bajo

contenido en grasas.

A estas caracteristicas se les suma
el alcance de la trazabilidad, cuando
los productos se originan en cultivos
que, junto a otras certificaciones,
podrdn ser dirigidos a mercados
como los actuales (internos y ex-
ternos) cada vez mds numerosos en

consumidores que exigen calidad.

Las pesquerias maritimas y conti-
nentales, por su lado, han disminui-
do sensiblemente a nivel mundial
en las dltimas décadas, situandose
a partir de los afos 90 en un pla-
teau de 100 millones de toneladas
desembarcadas. Se calcula que esta
cantidad ird decreciendo a medida
que avance el siglo y que, para el
2030, las capturas de origen silves-
tre, marino y fluvial, se situardn al-

rededor de los 90 millones.

A la inversa, el cultivo de organis-
mos acudticos como alimento para
consumo humano, ha crecido en
los tdltimos afnos a una tasa acelera-
da del 8 al 10 % anual. Se trata de
los tnicos agroalimentos que se
mantienen actualmente en con-
tinua e xpansién y esta previsto
que esta situacién se prolongue
por lo menos 10 afios mas. Es di-
ficil que se pueda mejorar la condi-
ci6n actual de los recursos marinos
y fluviales pesqueros, razén por la
cual los principales productos pes-
queros de alta protefna, imprescin-
dibles para la salud humana, dismi-
nuirfan progresivamente y sera la
acuicultura la que deberd subsanar

en parte, su demanda a nivel mun-

dial.
Proyecciones

Segtin las proyecciones efectuadas
por algunos autores, la clase media,
que actualmente es la mayor con-
sumidora de productos de pescado
(seafood products) en el mundo,
alcanzara en 2020 los 3,24 billones
de personas. La region Asia-Pacifi-
co es la que deberd sostener al 54 %
de esta poblacion, en su mayor par-

te residente en China e India que
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constituirdn el mayor conglomera-
do humano de esta clase, seguidos
por Europa (22 %), Norteamérica
(10 %) y Latinoamérica con el 8 %

(251 millones de personas).

De acuerdo a los dltimos datos pre-
sentados por expertos en recientes
reuniones mundiales, la crisis eco-
némica se ha agudizado en Europa,
donde Grecia, Portugal, Espafia e
[talia padecen serios problemas fi-
nancieros que afectan la demanda.
Estados Unidos, en cambio estd
mostrando signos de recuperacion
y, segtin las ultimas estadisticas, en
2011 la importacién de los princi-
pales alimentos de origen acuaticos

se mantuvo.

Considerando que la pesca mundial
alcanzé ya su maxima capacidad de
produccioén posible, se indica que
para satisfacer la demanda mundial
en alimentos de origen acudtico la
acuicultura deberd crecer anual-

mente un 4 % (cerca de 2,4 millo-
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nes de toneladas). En 2010, cerca
del 50 % de los productos pesque-
ros destinados al consumo humano
provinieron de la acuicultura y esta
cifra se incrementard hasta cerca
de un 60 % para el 2030. El Cua-
dro N° 1, permite observar las cifras
del mercado pesquero mundial (en
millones de toneladas) abarcando
las actividades de pesca extractiva
y acuicultura a nivel mundial para
2010.

Segtin concluye Larkin (GOAL,
2011) en una tltima conferencia, el
mercado de la acuicultura es masi-
vo. El incremento de la clase media
en Asia (y Latinoamérica) impulsa
continuamente la demanda prin-
cipalmente en China e India que,
simultdneamente, son los mayo-
res productores acufcolas actuales:
China produce el 75 % del volumen
mundial e India la sigue muy por

debajo de ese nivel.

La segunda conclusién de los es-

tudios, es que la acuicultura repre-
senta actualmente un mercado de
entre 80 a 100 billones de délares
y continuard creciendo a una tasa
anual del 5 al 10 %. La innovacién
dirigida a superar problemas de en-
fermedades, mejora genética, etc.
serd el mayor desaffo y por dltimo,
la actividad deberd realizarse, in-
discutiblemente, en forma susten-
table. El compromiso de los pafses
con este criterio tiene que ser una
realidad a nivel mundial en los

proximos 5 afos.
Panorama argentino

América Latina incrementd sensi-
blemente su produccién acuicola y
en 2010 tuvo una tasa de aumento
del 22 %, superando ese afio a la del
crecimiento chino. Sin embargo,
aunque Argentina pertenece a la
regién, contrariamente a la mayo-
ria de los paises latinoamericanos,
que han expandido notoriamente
su acuicultura, se encuentra entre
los de menor produccién, con casi
3.000 TM/2010. Por tratarse de
un pafs tradicional y culturalmente
agricola-ganadero, tltimamente se
ha destacado principalmente por
expandir su frontera agraria en fa-

vor de los cultivos de soja y otros.

Pese a esto, resulta muy interesante
observar lo sucedido en los tltimos
afios con la estructura de produc-
ci6n desde que la acuicultura de
tipo comercial inicié sus primeros
pasos, por la década de 1990. Hasta
entonces Argentina fue productora
de alevinos de diversas especies
(principalmente de truchas y pe-
jerrey) para efectuar siembras en

cuerpos de agua naturales cerrados,




con el objetivo (ampliamente cum-
plido), de favorecer la pesca depor-
tiva en todas las provincias que te-

nian aptitud para ello.

El gobierno nacional desarroll6 esta
actividad desde el inicio del siglo
pasado (1904), mediante estacio-
nes de piscicultura construidas en
diversos sitios que actuaron hasta
casi la década del "80. Posterior-
mente las provincias interesadas
tomaron la iniciativa creando esta-
ciones propias y con el tiempo de-
sarrollaron los procesos necesarios
(junto inclusive a clubes de pesca),
ocupédndose hasta el momento de
las siembras apropiadas en diver-
sos puntos del pafs, donde estas
actividades

generan importantes

ingresos.

Las producciones de trucha arco-
iris constituyeron los cultivos que
dieron el puntapié inicial a un de-
sarrollo de cardcter intensivo, semi-
industrial, con tecnologfas de cul-
tivo en jaulas suspendidas, como
ocurre en el embalse de Alicurd en
Nordpatagonia, continuando hasta
la actualidad. Esta es la mayor pro-
duccién acuicola (61 % del total
del pafs) y la tinica que en parte ali-
menta exportaciones hacia Estados
Unidos.

Entre 2007 y 2010, se exportaron
con ese destino unas 1.000 tonela-
das por valor de mds de 6 millones
de US$. El resto de los productos
son colocados en el mercado in-
terno (restaurante especialmente),
viéndose favorecida las ventas re-
gionalmente, acompafiando el cre-
cimiento del turismo en Patagonia.

En general, atin cuando el volumen

Mucho para avanzar

de produccién total sigue siendo
reducido, en los dltimos afios se
produjeron sorpresas frente a una
diversificacion de especies en cul-
tivo que comenzé a manifestarse
mas pronunciadamente a partir de
la incorporacién a la actividad de
productores del sector agropecua-
rio, particularmente en las provin-

cias del nordeste del pais.

Se trata de producciones desarro-
lladas en escala pequena encaradas
por més de 1.000 productores que
iversifican especificamente sus
d fi fi t
. « . ”»
producciones de “agro-acuicultura
por medio del cultivo de peces. La
provincia que muestra el mayor
ntmero de estos emprendimientos
-de pequenios productores hasta
ahora-, es la de Misiones, seguida
por Formosa, luego Chaco y por
dltimo Corrientes. Misiones tiene
dos empresas de mayor envergadu-

ra que obtienen cerca de 400 tone-

ladas de diversas especies a través
de un ciclo vertical completo, par-
tiendo de la produccién propia de
alevinos y atravesando todas las fa-
ses de cultivo hasta incluir procesa-

miento y comercializacion propia.

En el Cuadro N° 2 se observan
todas las especies (peces y demds
productos acuicolas) actualmen-
te en produccion en el pafs. Estas
producciones, como indica el cua-
dro mencionado son de muy dife-
rente volumen y la mayorfa tiene un
gran significado socio-econémico y
junto a su crecimiento y consolida-
ci6n, aportardn indudablemente a

las economias regionales.

Actualmente, la cantidad de espe-
cies bajo cultivo alcanza la veintena
y abarca desde peces, crustdceos,
ranas y reptiles acudticos como el
yacaré, hasta moluscos marinos,

como mejillones y ostras. Aun

CUADRO 2: Especies de produccion acuicola y su
volumen actual (2010)

Especie Toneladas
Trucha (Oncorhynchus mykiss) 1650,7
Pacu (Piaractus mesopotamicus) 626,23
Mejillones (Mytilus platensis y M. chilensis) 203
Carpas varias (Cyprinus carpio y otras) 89,68
Caiman (Caiman latirostris y C. yacare) 46,5
Surubi (Pseudoplatystoma sp.) 22,73
Ostras (Crassostrea gigas) 20

Tilapia (Oreochromis sp.) 18,53
Rana (Rana sp.) 15,34
Sabalo (Prochilodus lineatus) 4,55
Randia (Rhamdia quelen) 2,01
Dorado (Salminus brasiliensis) 1,04
Pirapita (Brycon orbygnianus) 0,59
Boga (Leporinus obtusidens) 0,53
Total aproximado 2701
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca.
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cuando su participacién porcentual a nivel mundial
(del 0,004 %) resulta infima, la tendencia es signifi-

cativa.

Cabe destacar que en la amplia encuesta realizada
en 2011 frente a productores y mercados (restauran-
tes, supermercados y pescaderfas) en 7 provincias
del NEA, NOA y Centro del pais (como parte de un
Proyecto mds amplio del Ministerio), se obtuvieron re-
sultados que muestran el interés de los comercios en
contar con mayor abastecimiento y mayor cantidad de
especies provenientes de cultivo, particularmente en
determinadas épocas del afio como la Semana Santa, y

las vacaciones de verano y de invierno.

Por ahora, el pact es la especie mds abastecida y co-
mercializada por demanda de sus diferentes produc-
tos. Se trata de la “especie insignia” proveniente de los
cultivos en el drea del NEA especialmente, y esto se
debe a que los pequefios productores se inclinan ha-
cia ella porque ha sido incorporada en los mercados
por las mayores empresas productoras. La expansion
de otros productos, en cambio, requerirfan invertir en
un marketing especifico para lograr su insercion, lo que

implica costos imposibles de encarar.
Mucho por delante

Argentina posee diversos climas, agua dulce y marina
abundantes y de calidad, asi como suelos y sitios aptos,
disponibilidad amplia de insumos y subproductos para
raciones balanceadas. Sin embargo, algunas restriccio-
nes climdticas y ambientales no le permiten desarro-
llar especies como las que hoy resultan ser commodities
en el mercado internacional (camarones, salmones y
tilapia). Estas dificultades, sumadas a factores tales
como la necesidad de una mayor capacitacion y exten-
sion hacia el productor, mejores conocimientos sobre
la actividad, y a la falta de créditos u otros mecanismos
que apoyen a los pequefios y medianos productores en
inversiones para operacién y estructuras, torna mds

complejo su desarrollo y expansion.

El Estado Nacional y algunos gobiernos provinciales
interesados en el desarrollo de la acuicultura, impul-

san politicas que aportan al crecimiento de la activi-

dad. Las acciones abarcan numerosos aspectos: desde
la fijacién y cumplimiento de normativas nacionales e
internacionales, hasta estudios para el desarrollo tec-
noldgico con especies autéetonas, la transferencia de
las mismas, y la puesta a punto de formulaciones para
raciones alimentarias con inclusién de insumos de me-

nores costos.

También se instrumentan relevamientos destinados a
seleccionar sitios aptos para diferentes cultivos en el
territorio; se preparan y editan trabajos y manuales di-
rigidos a diferentes tipos de cultivo; se organizan Talle-
res a proposito de temas importantes a transferir o de
capacitacion o bien, apoyo mediante, “clusters de acui-
cultura” (para el NEA y la Nordpatagonia). En ciertos
casos, se otorgan ANR’s (Aportes No Reembolsables)
para desarrollos productivos con destino a productores

y/o Municipios.

Queda claro que son necesarios mayores volimenes de
inversién que, guiados por los estudios previos, impul-
sen la actividad por los carriles que la hagan ambien-
tal, social y econémicamente sustentable. Para ello, los
proyectos necesitan ser encarados con médxima respon-
sabilidad, seleccionando las especies aptas para deter-
minados sitios y considerando el conjunto de aspectos

que abarca toda la cadena.

Argentina tiene mucho para avanzar en el creci-
miento de su produccién acuicola, ya que como
agro-negocio, la actividad es importante y prome-

tedora.
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Para informarse y
sorprenderse

La industria agroalimentaria crece y se expande
en todas sus facetas: productos, envases, sabores,
marketing, técnicas de elaboracion. De ahi la im-
portancia que tiene observar las nuevas tenden-
cias, permanecer abierto a las novedades locales
y las de otras latitudes, y mirar mas alla de lo co-

Saborizante liquido para aguas

Pensando en la forma como la gente consumira agua
en el futuro, un fabricante internacional de polvos
para hacer refrescos ha lanzado un producto innova-

imentario

yuntural.

Puede suscribirse al Observatorio Virtual a través de:
www.alimentosargentinos.gov.ar

Productos gourmet: la crisis no los detiene

Pese a que a nivel global y debido a los tiempos de crisis, el afio
pasado la presentacion de productos gourmet disminuyd, curiosa-
mente en América Latina el niimero de lanzamientos se incrementd
significativamente, superando en ndmero a los registrados en la
U.E. Dichos datos se recaban de la base de datos de lanzamientos
de productos Product Launch Analytics.

Actualmente los productos gourmet que son presentados se inscri-
ben en las categorias: “salud y conveniencia”, “platos preparados
con salsas de autor” y las ya clasicas combinaciones de “sabores
y olores”, en especial dulce y salado, o dulce y especiado en pro-

ductos de confiteria.

El consumidor requiere cada vez mas informacion para catalogar a
los productos como “premium” lo que hace necesario incluir infor-
macion concreta, clara y verificable. Esto provoca un creciente uso
de menciones referidas al caracter “artesanal”, “hecho en casa”,
“fresco”, “natural”, “puro” o “auténtico” y la inclusion del origen es-
pecifico de algin ingrediente como por ejemplo “Frutillas de Co-
ronda”.

|n “
’

Se considera que la percepcion de lo gourmet estd asociada a
3 factores: incremento del nimero de “foodies” (consumidores en
constante blsqueda de “aventuras culinarias”); aumento de la con-
ciencia respecto a los aspectos éticos y sostenibles en la produc-
cion de alimentos, y la relacion de la alimentacion con la salud y
el bienestar.

dor: un saborizante liquido para aguas, disponible en
24 sabores frutales y en un tamafio pequeno, ideal
para ser llevado a todo lugar. El saborizante liquido
sin azlicar se diluye en agua y no necesita ser mez-
clado. Ademas permite al consumidor crear su propia
bebida en sabor y concentracion.

Crecen con fuerza los “lacteos
alternativos”

Un informe de Packaged Facts (EE.UU) da cuenta del
crecimiento del mercado de las “bebidas lacteas al-
ternativas”, es decir, aquellas que aplican al producto
el nombre de “leche” sin que respondan a la estricta
definicion fijada por el Codex Alimentarius, como su-
cede con la leche de almendra, la leche de soja y la
leche de arroz.

Este crecimiento se debe a que los consumidores
estan buscando alternativas mas saludables que el
consumo de leche animal y son muy populares entre
los veganos (que rechazan el consumo de alimentos
animales por principio), los vegetarianos y las perso-
nas que padecen intolerancia a la lactosa o alergia
a la leche.

En EE.UU la leche de almendra ocupa el 21% de ese
segmento del mercado, y experiment6 un crecimiento
del 79%, al punto de que es consumida por el 9% de
los adultos estadounidenses. De cualquier modo, el
liderazgo le corresponde a la leche de soja: la consu-
me el 11% de los norteamericanos y el 54% de ellos
declara que lo hace por su valor nutricional.
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Hablemos de tendencias

Un informe elaborado por la publicacién norteamericana Inno-
va Market Insights identifica diversas tendencias que marcan el
rumbo del mercado. Entre ellas destaca un crecimiento en la
valorizacion de “lo local” y un incremento notorio por la historia
de los productos. Cada vez mas consumidores quieren conocer
el origen del alimento que adquieren y también saber quién lo
produce. Algunos pronostican el paulatino surgimiento de una
nueva “celebridad”: el productor.

Asimismo se acentia el interés por la proteina y los productos
premium, que puedan satisfacer pequenos gustos, pese a la
crisis. En esta linea de pequefas satisfacciones, se destaca el
interés por los aperitivos, en dosis reducidas. También aparecen
productos tradicionales que se renuevan, como los chorizos y
salchichones elaborados con pescado.

El informe subraya dos “nichos” de consumidores, que todavia
tienen necesidades a cubrir. Por una parte los seniors (esto es,
los adultos mayores) que esperan alimentos no sélo saludables,
sino de eleccion sencilla (referido a mensajes claros y legibles)
y faciles de abrir y masticar. El otro nicho esta constituido por
quienes atraviesan la cuarta década de vida, que se hallan in-
teresados en alargar la “madurez temprana” con productos que
ayuden a prevenir problemas de salud asociados con la edad.

Otro medio especializado, New Nutrition Business, sefiala la
existencia de 10 micro-tendencias que, bien enfocadas, pueden
otorgar ventajas competitivas en el mercado alimentario. Figuran
entre ellas la nutricion deportiva, asociada al mayor consumo
de frutas y verduras; la nutricion infantil; los productos para la
relajacion; los productos para la salud cognitiva o cerebral; los
productos para reforzar el sistema inmunoldgico; las “fibras”; los
“granos buenos” dirigidos a diabéticos.

Pero, sefala el informe, los factores que realmente pueden agre-
gar valor y hacer exitoso un producto son tres: la tecnologia de
envasado, el servicio unido al producto y los nuevos modos de
llegar al consumidor, sin intermediarios.

Con referencia al logro de distincion a través del packaging, el
informe considera que aunque el 95% de las personas sdlo se
fija en el producto a la hora de los lanzamientos, el envase resul-
ta clave para imponer una nueva marca o categoria de producto,
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En cuanto a Producto+Servicio, esta claro que ademas del ali-
mento el consumidor valora el servicio y un apoyo cercano que
le permita lograr un mejor uso del producto.

Por su parte, el gran desarrollo de internet y de los dispositivos mé-
viles de comunicacion han abierto la puerta para un abordaje di-
recto al consumidor. No sélo brindan una nueva oportunidad para
hacer conocer los productos, sino la posibilidad de comercializar
las innovaciones sin pasar por la distribucion tradicional.

Un trago negro

En Canada se lanzo recientemente un agua mineral com-
pletamente negra, sin aditivos ni colorantes, utilizando una
nueva tecnologia consistente en infusionar agua de ma-
nantial con acido fllvico, repleto de nutrientes. Su estructu-
ra molecular permite la absorcion rapida de 77 minerales,
antioxidantes y electrolitos esenciales. Asimismo, facilita el
balance del nivel de pH natural del cuerpo. La informacion
no indica si el nuevo producto mancha la ropa del bebedor
descuidado.

Latas que se enfrian a boton

Fue patentado en EE.UU el desarrollo de una lata para
bebidas “autoenfriable”. Hace que puedan beberse frias
sin necesidad de refrigerarlas previamente. El desarrollo
fue probado por la NASA y en el mes de abril estara dis-
ponible para una bebida energética. La lata cuenta con
un boton de activacion que permite disminuir en minutos
30 grados la temperatura. EI mecanismo utiliza CO2 ob-
tenido por medios respetuosos con el medio ambiente y
carbon activado procedente de la cascara de coco.

Lanzan té de yerba mate en Japon

La principal empresa internacionales de bebidas colas
lanzé en Japdn “Taiyo no Matecha”, un té sin azicar a base
de yerba mate, sabor exdtico que intenta encontrar consu-
midores aprovechando el interés por la vida latina entre los
japoneses. La bebida fue disefiada para complementar el
consumo de carne de res, cada vez mas extendido.







Esta seccion muestra el movimiento de
las exportaciones, las importaciones
y la balanza comercial del sector
alimentario argentino. Los datos son
agrupados de acuerdo al capitulo 15 de

la Clasificacion Industrial Internacional
Uniforme (ClIU). También se encuentran
en
www.alimentosargentinos.gob.ar/
estadisticas
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Cliu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
1511 47,9 47,4 46,0 47,2 51,3 49,2 47,3 56,6 60,5 48,7 47,9 44,8 594,8
1512 25,4 32,2 46,4 30,9 37,8 27,1 42,7 43,9 43,8 34,1 31,0 27,1 422,4
1513 53,3 50,3 56,8 66,3 81,2 83,5 89,9 98,1| 106,3 95,6 90,5 70,1 942,1
1514 | 2.041,4|2.164,2|2.304,6|2.978,2|3.538,2|2.841,4|2.794,9| 3.213,8| 2.652,6 | 2.989,8 | 2.342,3 | 2.156,6 | 32.018,1
1520 36,6 25,8 22,9 27,3 28,4 33,8 32,4 39,4 41,6 45,5 47,1 35,4 416,0
1531 280,9| 286,4| 298,1| 323,6| 340,2| 332,2| 3953| 3449| 391,2| 443,0| 373,3| 3159| 4.1249
1532 14,6 11,6 14,9 15,3 12,9 14,5 14,6 12,7 13,6 16,7 17,3 12,3 1711
1533 30,8 42,4 33,0 36,1 73,8 46,7 42,4 49,3 90,6 51,5 81,4 62,2 640,1
1541 4,1 3,7 4,0 4,5 4,2 4,1 4,0 4,5 5,2 5,1 4,9 3,9 52,4
1542 2,4 1,9 1,1 1,2 0,9 11,5 4.8 50,2 19,2 3,8 5,9 29,3 132,2
1543 6,2 5,8 7,1 7,1 7,6 6,1 7,6 7,0 9,4 8,1 7,2 6,0 85,0
1544 51 4,2 3,1 3,9 4,5 4.1 43 3,9 4,5 3,9 3,7 3,3 48,4
1549 13,0 15,3 14,4 18,6 17,4 16,5 16,6 20,1 19,1 19,0 16,1 14,2 200,4
1551 0,6 0,6 1,0 0,7 1,2 1,2 1,1 1,0 1,0 1,4 0,8 0,8 11,4
1552 23,9 20,4 19,7 21,4 26,3 25,1 22,7 25,4 35,5 41,1 41,0 28,9 331,5
1553 51,7 39,8 48,2 40,0 38,0 44,1 32,0 40,2 65,2 40,7 70,4 32,7 543,1
1554 6,4 5,9 6,2 6,1 6,2 5,3 3,8 51 5,2 6,3 5,5 6,9 69,0
Total 2.644,412.758,0|2.927,6 | 3.628,4| 4.270,2 | 3.546,4 | 3.556,3 | 4.016,1 | 3.564,6 | 3.854,5| 3.186,2 | 2.850,4 | 40.803,0
Fuente: INDEC
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Cliu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total

1511 1754 174,1| 171,1| 1758| 197,6| 181,7| 169,9| 199,2| 210,7| 1850 1859 148,0f 2.1743
1512 68,8 79,1 122,6 85,4 1115 78,2 157,9| 168,4| 156,4| 126,5| 1023 84,7 1.341,7
1513 69,2 67,5 74,7 93,4 119,8| 1285 140,9| 149,7| 164,5| 146,7| 143,8| 1158| 1.4145
1514 986,0(1.080,3|1.195,7| 1.511,1| 1.909,5| 1.652,0| 1.366,0| 1.665,8| 1.344,2| 1.504,9| 1.091,8| 958,8| 16.266,2
1520 124,3 89,1 80,3| 101,7| 109,5| 134,0f 127,8| 150,4| 158,22 173,8| 182,5| 131,6| 1.563,1
1531 73,2 76,9 96,8 98,5| 102,7 949| 109,2| 106,3| 102,5| 121,0f 102, 82,5 1.166,6
1532 10,7 5,9 8,9 9,3 8,2 8,7 10,7 7,9 8,0 10,9 11,7 5,7 106,5
1533 16,6 20,5 18,1 20,6 33,1 22,4 22,3 26,1 38,6 27,4 36,6 29,3 311,6
1541 8,1 7,2 8,2 9,0 8,9 8,9 8,9 10,2 12,3 12,8 11,5 9,1 115,1
1542 1,4 1,2 0,6 0,8 0,6 3,8 5,4 33,7 13,3 3,2 4,7 18,5 87,4
1543 24,5 19,6 20,2 20,2 23,2 16,9 23,2 23,0 30,4 27,7 21,7 25,0 275,6
1544 41 3,4 2,6 3,0 4,0 3,4 3,7 3,1 3,7 3,3 3,0 2,5 39,8
1549 27,8 33,3 31,5 40,0 8583 34,9 33,0 39,1 38,2 43,1 35,4 32,2 423,7
1551 1,1 1,2 1,7 1,5 2,0 2,2 2,1 1,7 1,8 3,0 1,5 1,5 21,2
1552 60,1 55,9 61,1 66,8 76,0 65,5 66,2 71,4 84,2 92,9 88,0 67,6 855,8
1553 23,1 19,8 21,7 18,6 18,0 20,7 15,7 20,1 32,0 20,7 34,5 16,7 261,5
1554 4,0 3,6 4,0 4,3 4.4 4,0 2,8 3,7 Bi5 4,2 3,6 45 46,6
Total 1.678,4|1.738,4| 1.919,8 | 2.260,0 | 2.764,3 | 2.460,5 | 2.265,6 | 2.679,8 | 2.402,5| 2.507,0 | 2.060,9| 1.734,0| 26.471,2

Fuente: INDEC

Referencia de las posiciones CIIU revision 3.1 para el capitulo 15: Elaboracion de productos alimenticios y bebidas

1511  Produccion, procesamiento y conservacion de carne y productos 1543 Elaboracién de cacao y chocolate y de productos de confiteria.
carnicos. 1544  Elaboracion de macarrones, fideos, alcuzcuz y productos

1512 Elaboracion y conservacion de pescado y productos de pescado. farinaceos similares.

1513  Elaboracién y conservacién de frutas, legumbres y hortalizas. 1549  Elaboracién de otros productos alimenticios no comprendidos en

1514  Elaboracion de aceites y grasas de origen vegetal y animal. otra parte (n.c.p.).

1520 Elaboracion de productos lacteos. 1551 Destilacién, rectificacion y mezcla de bebidas alcohdlicas;

1531 Elaboracion de productos de molineria. produccion de alcohol etilico a partir de sustancias fermentadas.

1532  Elaboracién de almidones y productos derivados del almiddn. 1552  Elaboracion de vinos.

1533  Elaboracién de alimentos preparados para animales. 1553  Elaboracion de bebidas malteadas y de malta.

1541 Elaboracion de productos de panaderia. 1554  Elaboracién de bebidas no alcohdlicas; produccién de aguas

1542  Elaboracion de azicar. minerales.

Alimentos Argentinos



9_1 Importaciones por Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU) - Miles de toneladas - 2011
% Cliu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
O | 1511 7,5 7,0 6,6 6,4 6,8 6,1 6,6 7,3 8,0 8,5 7,8 8,1 86,7
8 1512 42 2,7 5,7 3,6 2,4 2,7 2,2 2,9 3,4 3,8 4,3 315 41,3
:5 1513 6,9 6,9 7,3 6,0 6,2 7,3 6,5 9,3 9,1 9,2 9,2 10,8 94,7
G | 1514 2,4 1,8 2,4 2,6 2,0 2,9 2,6 3,0 2,7 2,5 2,5 2,1 29,3
E 1520 0,6 0,9 0,6 0,7 0,8 1,2 1,3 1,7 1,6 1,7 2,5 1,8 15,4
< | 1531 79 3,6 6,2 5,5 7,5 8,4 7,8 10,6 8,1 7,1 9,3 8,1 89,9
1532 2,4 2,9 2,4 2,5 2,7 2,3 2,6 3.2 2,3 2,4 3,2 2,2 31,3
1533 1,7 1,6 2,0 2,1 2,0 2,3 1,6 2,6 3,2 2,3 1,8 1,6 24,8
1541 0,4 0,4 0,5 0,3 0,2 0,2 0,2 0,3 0,2 0,4 0,2 0,4 3,7
1542 3,7 13,5 12,0 11,1 2,1 0,6 1,3 0,4 0,6 0,6 0,5 0,6 47,2
1543 41 3,8 5,1 4,8 5,2 4.3 4,0 49 3,4 5,0 4,5 3,6 52,8
1544 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,1 0,2 0,2 1,7
1549 2,6 2,9 3,9 3,6 3,3 3,9 3,5 3,7 3,5 3,5 3.1 3,4 40,9
1551 3,1 1,1 1,6 1,0 1,4 1,1 3,7 1,4 4,8 1,6 7,4 1,7 30,1
1552 0,1 1,3 1,7 0,8 0,9 1,3 0,5 0,7 0,7 0,1 0,1 0,2 8,4
1553 1,2 1,1 1,2 1,9 0,7 1,1 1,1 1,1 1,9 2,8 1,4 3,3 18,9
1554 1,2 1,9 2,3 2,5 2,4 2,0 1,6 1,3 1,5 1,4 1,7 1,8 21,7
Total 50,1 53,5 61,7 55,6 46,8 47,8 47,4 54,4 55,3 53,0 59,6 53,5 638,8
Fuente: INDEC

Importaciones por Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU) - Millones de délares FOB - 2011

Cliu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
1511 18,3 17,6 16,8 16,9 17,9 14,8 16,6 18,6 19,8 23,3 22,8 25,0 228,3
1512 10,6 7,7 16,2 10,0 7,9 7,8 7,0 8,6 10,5 12,4 13,6 12,1 124,4
1513 9,5 8,9 9,6 8,8 9,8 10,0 8,4 11,2 11,4 11,1 11,0 11,5 121,1
1514 5,0 3,9 5,2 6,1 4,8 6,5 6,3 6,8 6,2 5,4 5,1 4,4 65,7
1520 1,4 2,0 1,5 3,1 2,2 2,3 2,1 2,7 2,4 2,1 2,0 2,1 26,0
1531 2,2 1,4 2,1 1,8 2,0 2,1 2,4 2,6 2,0 2,4 2,5 2,2 25,8
1532 2,2 3,2 2,7 2,7 3,0 2,4 3,1 3,7 3,2 2,9 3,7 2,9 35,8
1533 3,9 3,1 4,0 4.4 4,0 4,7 3,7 4.8 6,2 49 3,9 42 51,8
1541 0,9 0,9 1,1 0,8 0,5 0,6 0,5 0,7 0,6 0,9 0,5 1,0 8,9
1542 2,7 11,2 10,0 8,4 1,3 0,3 0,8 0,1 0,3 0,2 0,2 0,3 35,9
1543 18,4 16,5 21,1 21,6 23,7 19,3 17,9 20,3 13,9 21,9 19,3 15,5 229,6
1544 0,2 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,2 0,2 0,2 2,5
1549 11,1 13,3 16,8 16,4 16,2 18,7 17,3 18,2 16,2 17,5 14,7 16,6 193,1
1551 3,7 2,3 3,8 3,1 2,6 3,4 5,5 3,6 79 4,9 9,1 3,8 53,6
1552 0,4 1,0 2,2 0,7 1,4 1,0 0,8 0,8 1,5 0,3 0,4 1,3 11,6
1553 1,0 1,0 1,0 1,9 0,7 1,0 1,2 1,0 1,7 2,5 1,2 3,1 17,2
1554 0,8 1,6 1,6 1,7 1,9 1,5 1,1 1,0 1,3 0,8 1,2 1,1 15,8
Total 92,3 95,6/ 116,0f 108,5| 100,1 96,5 94,8| 105,1| 1055| 113,9| 111,6| 107,3| 1.2471
Fuente: INDEC
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IMportaciones por Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIlIU) - Millones de délares CIF - 2011
ciu Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ago | Sep | Oct Nov Dic Total .0
1511 19,5 18,7 17,8 17,9 19,1 15,7 17,6 19,8 21,0 24,6 24,0 26,4 2423 5
1512 111 8,0 16,9 10,5 8,2 8,1 7,3 9,0 11,0 12,9 14,2 12,6 129,8 3
1513 10,2 9,6 10,4 9,4 10,4 10,7 9,0 12,2 12,4 12,1 11,9 12,5 130,95
1514 5,4 41 5,6 6,4 51 6,8 6,6 7,2 6,5 5,7 5,3 4.6 69,38
1520 1,5 2,2 1,6 3,2 2,4 2,5 2,2 2,8 2,6 2,3 2,2 2,3 27,7 ;
1531 2,56 1,5 2,4 2,1 2,2 2,4 2,7 2,9 2,3 2,7 2,9 2,56 29,0‘_‘5
1532 2,5 3,6 3,0 3,0 3,4 2,6 3,4 41 3,5 3,2 41 3,1 39,64
1533 42 3,3 42 4,7 4,3 5,0 3,9 5,1 6,6 53 42 45 55,2¢
1541 0,9 0,9 1,2 0,8 0,6 0,6 0,5 0,8 0,6 1,1 0,5 1,0 9,79
1542 2,8 11,6 10,6 8,8 1,4 0,4 0,8 0,2 0,4 0,3 0,3 0,4 37,9¢
1543 19,1 17,2 22,0 22,3 24,5 20,0 18,7 21,1 14,4 22,8 20,1 16,2 238,39
1544 0,2 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,2 0,4 0,2 0,3 0,2 2,7¢
1549 11,7 14,1 17,9 17,5 17,3 19,8 18,2 19,2 17,2 18,4 15,8 17,6 204,4::
1551 41 2,5 41 3,3 3,0 3,6 538 3,9 8,4 51 9,8 41 57,7
1552 0,4 1,1 2,4 0,8 1,4 1,1 0,8 0,9 1,6 0,3 0,4 1,3 12,59
1553 1,1 1,1 1,1 2,1 0,8 11 1,3 1,1 1,9 2,8 1,4 3,4 19,2¢
1554 0,9 1,9 1,8 2,0 2,1 1,7 1,3 1,2 1,4 0,9 1,4 1,3 17,8¢
Total 98,2| 101,5| 1232 1149| 106,3| 102,3| 100,6| 111,8| 112,2| 120,7| 118,6| 114,0| 1.324,24
Fuente: INDEC b
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S Balanza comercial por Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIlIU) - Miles de toneladas - 2011
ﬁ Cllu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
B 1511 40,4 40,4 39,4 40,8 44,5 43,1 40,7 49,3 52,5 40,3 40,1 36,7 508,1
8 1512 21,2 29,5 40,8 27,3 35,4 24,4 40,5 41,0 40,4 30,2 26,8 23,6 381,1
6 1513 46,4 43,4 49,5 60,4 75,0 76,2 83,5 88,8 97,2 86,4 81,4 59,3 847,4
8 1514 | 2.039,0(2.162,4|2.302,3|2.975,6| 3.536,2| 2.838,5|2.792,2| 3.210,8 | 2.650,0| 2.987,3|2.339,8 | 2.154,6 | 31.988,8
g 1520 36,0 249 22,3 26,6 27,6 32,5 31,1 37,7 40,0 439 44,6 8815 400,7
E 1531 273,0| 282,8| 291,9| 318,2| 332,7| 323,8| 387,5| 334,3| 383,1| 4359| 363,9| 307,8| 4.0350
1532 12,2 8,7 12,5 12,8 10,2 12,2 12,0 9,5 11,3 14,3 14,1 10,0 139,8
1533 29,0 40,9 30,9 34,0 71,8 445 40,8 46,7 87,4 49,1 79,6 60,5 615,3
1541 3,8 3.4 88 42 3,9 3,9 3,8 42 5,0 4,7 4,7 38 48,6
1542 -1,3] -11,6| -10,9 -9,9 -1,2 10,9 3,5 49,8 18,5 3,2 5,4 28,7 85,0
1543 2,0 2,0 2,0 2,2 2,4 1,8 3,5 2,1 6,0 3,1 2,7 2,5 32,2
1544 49 41 3,0 3,8 4,4 4,0 41 3,7 43 3,7 3,5 3,2 46,7
1549 10,5 12,3 10,6 15,0 14,1 12,6 13,1 16,5 15,6 15,9 12,9 10,8 159,4
1551 -2,6 -0,5 -0,7 -0,3 -0,2 0,1 2,7 -0,4 -3,8 -0,1 -6,6 -0,9 -18,7
1552 23,8 19,1 18,0 20,5 25,5 23,8 22,1 24,7 34,8 41,0 40,9 28,7 323,1
1558 50,5 38,7 46,9 38,1 37,3 43,0 30,9 39,1 63,3 38,0 69,0 29,4 524,3
1554 5,2 4,0 39 3,6 3,8 83 2,1 3,8 3,7 4,9 3,8 5,1 47,3
Total 2.594,2|2.704,6|2.865,8|3.572,8| 4.223,3| 3.498,5| 3.508,9| 3.961,7| 3.509,3| 3.801,5| 3.126,6 | 2.796,9 | 40.164,2
Fuente: INDEC

Referencia de las posiciones CIIU revision 3.1 para el capitulo 15: Elaboracion de productos alimenticios y bebidas

1511 Produccion, procesamiento y conservacion de carne y productos 1543  Elaboracion de cacao y chocolate y de productos de confiteria.
carnicos. 1544  Elaboracion de macarrones, fideos, alcuzcuz y productos

1512 Elaboracion y conservacion de pescado y productos de pescado. farindceos similares.

1513 Elaboracién y conservacion de frutas, legumbres y hortalizas. 1549 Elaboracion de otros productos alimenticios no comprendidos en

1514  Elaboracién de aceites y grasas de origen vegetal y animal. otra parte (n.c.p.).

1520 Elaboracion de productos lacteos. 1551 Destilacion, rectificacion y mezcla de bebidas alcohdlicas;

1531 Elaboracion de productos de molineria. produccion de alcohol etilico a partir de sustancias fermentadas.

1532  Elaboracién de almidones y productos derivados del almidén. 1552  Elaboracion de vinos.

1533 Elaboracion de alimentos preparados para animales. 1553  Elaboracion de bebidas malteadas y de malta.

1541 Elaboracién de productos de panaderia. 1554  Elaboracién de bebidas no alcohdlicas; produccién de aguas

1542  Elaboracién de azicar. minerales.
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Balanza comercial por Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIlIU) - Millones de délares FOB - 2011

Cliu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
1511 157,1| 156,5| 154,3| 158,9| 179,7| 166,9| 153,3| 180,6| 190,9| 161,7| 163,2| 123,0| 1.946,1
1512 58,3 71,4 106,4 75,4| 103,6 70,4| 150,99 159,8| 146,0| 114,0 88,7 72,6 1.217,3
1513 59,7 58,6 65,1 84,6| 110,0f 118,5| 132,6| 138,5| 153,1| 1356| 132,9| 104,2 1.293,4
1514 981,01 1.076,4|1.190,5| 1.505,0| 1.904,7| 1.645,6| 1.359,7| 1.659,1| 1.337,9| 1.499,5| 1.086,7| 954,4| 16.200,5
1520 1229 87,1 78,9 98,6 107,2| 131,6| 125,7| 147,8| 1558| 171,7| 180,4| 129,5| 1.537,1
1531 71,0 75,5 94,7 96,7| 100,7 92,8| 106,7| 103,7( 100,5| 118,6 99,6 80,3| 1.140,9
1532 8,5 2,7 6,2 6,6 52 6,3 7,5 4,2 4,7 8,0 7,9 2,8 70,7
1533 12,7 17,4 14,2 16,1 29,1 17,7 18,6 21,2 32,4 22,5 32,7 25,1 259,8
1541 7,2 6,4 7,1 8,2 8,4 8,3 8,4 9,5 11,7 11,8 11,0 8,1 106,2
1542 -1,3 -10,0 -9,4 -7,5 -0,7 3,4 4,7 33,6 13,0 3,0 4,5 18,2 Bil 5
1543 6,0 3,1 -0,9 -1,4 -0,5 -2,4 53 2,7 16,6 5,7 2,4 9,5 46,0
1544 3,8 3,3 2,5 2,8 3,8 3,2 3,4 2,8 3,4 3,1 2,8 2,3 37,3
1549 16,7 19,9 14,6 23,6 19,1 16,2 15,7 20,9 21,9 25,7 20,6 15,6 230,6
1551 -2,6 -1,1 -2,2 -1,5 -0,6 -1,2 -3,3 -2,0 -6,1 -1,9 1,7 -2,3 -32,5
1552 59,8 54,9 58,9 66,1 74,7 64,5 65,5 70,6 82,7 92,6 87,7 66,3 844,1
1553 22,2 18,8 20,7 16,7 17,3 19,7 14,5 19,1 30,3 18,2 33,3 13,6 2444
1554 3,2 2,0 2,4 2,5 2,5 2,5 1,7 2,7 2,3 3,4 2,4 3,4 30,9
Total 1.586,1|1.642,8|1.803,9(2.151,6|2.664,2|2.364,0|2.170,7|2.574,8|2.297,0| 2.393,1| 1.949,2 | 1.626,6 | 25.224,1
Fuente: INDEC
Balanza comercial sectores alimentarios
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Exportaciones x Sectores alimentarios - Millones de dolares FOB

Cliu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Aceites 1.011,2 1.101,7| 1.218,1| 1.538,6| 1.934,0/ 1.680,5 1.402,4| 1.688,5| 1.374,8| 1.538,5/ 1.120,7| 979,0| 16.587,8
Aderezos 37 33 24 31 38 22/ 21 32 468 41 40 36 402
Apicola 162| 208 254/ 263 234 178 140 179 157 161 145 151 2232
ngr:;:za Yoo 11 170 17 18 16 100 13 09 07 10 13 151
Avicola o9 11l 10 15 11 170 21 18 200 22 25 22 199
Aziicar 36/ 37 33 35 32 64 79 365 162 61 85 215 1204
Balan-

ceados 16,6/ 205 181 206 331 224 223 261 386 27,4 366 293 3116
animales

Bebidas 862 796 946 117,4 1470 1384 1421 1433 160,7] 1446 1458 1066 15062
Carnes 1743] 1729] 169,8] 1746 1958 180,7] 168.4| 197,6] 2084 183,1 1842 1455 2.1555
Cereales 502,0 5824 862,3 739.4] 9292 7635 6240 7489 4856 407,1 3896 602,0 7.636,0
Conservas 425 421 41,8 437 475 544 620 7139 807 869 730 647 7132
Correctivos 23| 24 32 35 33 26 39 31 25 38 30 29 366
\E:g:t‘;tl‘;ss 34 81 25 23 55 11,1 185 268 21,00 332 254/ 240 1817
Farinaceos 16,6, 160 151 181 182 180 181 183/ 200 196 180 150/ 211,0
Frutas 732 1414 1525 1382 1588 1384 101,3 1027 710 913 99,00 642 1.332,0
Golosinas 262 21,1 222 222] 257 190 254 247 318 288 233 264 2968
Grasas 10 10 11 10l 19 o8 11 19| 20 19 17 25 179
Harinas 570 625 62,1 636 671 682 640 697 838 749 836 590 8154
Hortalizas 93,7] 698 649 694 599 672 606 694 756 697 728 840 8572
Infusiones 120 133 143 151 159 134 120 131 1271 121 11,3] 88 1540
Lacteos 1346] 102,1] 93,1 1152] 122,1] 147,4| 1398 1674 1751 1965 197,6] 1465 1.737,4
Oleaginosas | 41,0 66,1 27,3 4810 7850 8114 699,7| 7851 967,6] 6574 3481 673 5.737,0
Otros 168 159 165 209 160 1655 144 17,8 171 17,5 169 141 2002
SSESA'O" ot 01 02 04 02 04 03 03 02 03 04 02 3.1
Otros

extractos 51 48 48 65 55 51| 52 54 52| 57 62 63 657
vegetales

g:g: golo- 81 64 52 86 75 93 7,7 111 120 104 114 12,7 1104
Pesca 639 744 1202 836 1108 788 1584 1660 1469 1176 884 750 1.284,1
Total 2.413,1| 2.634,5| 3.043,7| 3.719,8| 4.723,7| 4.277,2| 3.778,7 4.421,8| 4.032,8] 3.757,6| 2.987,7| 2.579,5/42.370,0
Fuente: INDEC
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Exportaciones x Sectores alimentarios - Miles de toneladas

Cliu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Aceites 2.179,9] 2.297,2] 2.419,8 3.120,3| 3.675,7| 3.003,4| 2.992,7| 3.348,5 2.847,5 3.194,5 2.504,2| 2.295,6/33.879,3
Aderezos 22 23] 160 23 27 15 15 23 32 28 25 24 273
Apicola 52/ 67 80 83 74 56 45 58 53 54 49 52 723
2;‘;'2;:? y o6/ 05 07 o8 07 07 04 06 03 04 04 05 6,7
Avicola 02/ 03 02 03 02 04 05 04 04 05 05 05 44
Aziicar 771 79 18] 74 72 177 107 s6,7 257 103] 142] 359 2089
Balan-

ceados 308 424 330 361 738 467 424 493 906 515 81,4 622 6401
animales

Bebidas 452 393| 476/ 551 708 671 643 680 825 753 80,7 578 7537
Carnes 465 465 449 460 49,7 486 460 552 589 47,2 464 421 5779
Cereales | 1.914,4| 2.159,7| 2.986,3| 2.663,0 3.278,2| 2.641,4| 2.107,7| 2.440,6/ 1.582,1| 1.332,8 1.321,0| 2.251,1|26.678,3
Conservas 379 363 349 373 397 437 492 559 578 605 482 408 5423
Correctivos 1,1 6] 17] 19 1,7 17 22 18] 14 22 16 19 209
\E:tgr:t‘;tl‘; 04 05 03 01 03 04 09 12 11 15 16 11 9,2
Farinaceos 147 131 123] 154 158 149] 159 169 170 151 143 11,6 1771
Frutas 662 157,3] 1782 161,2] 1914 1738 1257 1293] 802 452 42,7 400 13913
Golosinas 67 63 78 77 84 68 83 76 97 83 75 64 914
Grasas 071 o7 o8 07 11 06 07 11 13| 13 13 21 124
Harinas 158,8| 164,1| 1657 1647 1738 1733 161,6] 1725 2144 2071 2307 1705 2.157,3
Hortalizas 70,71 544 733 1064 878 987 646 725 821 744 745 839 9433
Infusiones 9,71 105 11,00 11,70 125 104 96 103 102/ 100 84 64 1206
Lacteos 39,1 201 26,1 308 314/ 369 353 436 456 508 504 388 4580
Oleaginosas | 50,3 102,3] 27,9] 956,7| 1.556,3| 1.561,2| 1.336,7| 1.466,4 1.819,9| 1.558,1| 622,1] 71,911.129,8
Otros g8 102 77 91 62 60 53 67 68 55 75 58 855
S;IZSA‘)" 00, 00 00 o1 00 01 o1 ot 00 01 o1 00 06
Otros

extractos 04 03 04 04 04 04 03 03 03 04 04 04 4.6
vegetales

SI:ZZ’ golo- 193 149| 111 17,1] 140 16,7 136 194 209 183 198 220 2071
Pesca 204 271 440/ 287 368 269 42,71 420 387 293 228 213 3808
Total 4.737,9) 5.231,7| 6.152,7| 7.489,7| 9.344,1] 8.005,4| 7.143,3| 8.074,8| 7.103,9| 6.808,9] 5.210,2| 5.278,3/80.580,9

Fuente: INDEC
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Exportaciones 2011 -
Participacion por sectores en USS FOB

Aceites 39% Golosinas 1%

Apicola 1% Frutas 3%

informacioén estadistica

Balanceados 1% Harinas 2%
animales

Hortalizas 2%
Bebidas 4%

Lacteos 4%

Carnes 5%

Oleaginosas 14%

- Cereales 18%

Pesca 3%
Conservas 2%
Importaciones 2011 -
Participacion por sectores en USS FOB Aceites 4% Farindceos 2%
Aderezos 1% Frutas 9%

Arématicas 2% Golosinas 13%

y especia
Hortalizas 1%
- Balanceados 3%
animales
Harinas 1%
- Azlicar 3%
Infusiones 9%
- Bebidas 8%
Lacteos 3%
- Carnes 8%
Oleaginosas 1%
- Cereales 2%
Otros 9%
- Conservas 6%
Otros extractos 3%
vegetales
- Correctivos 1%
Pesca 8%
- Extractos 4%
vegetales
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Importaciones x Sectores alimentarios - Millones de délares CIF - 2011

Cliu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Aceites 51 40 55 63 48 68 65 69 61 56 53 43 673
Aderezos o8 06 08 07 08 12| 06 06 08 07 10 14 9,9
Apicola 02l 00 o1 00 00 00 00 00 01 00 o1 o1 05
ﬁ;‘;’:;gga Y 34 33 16 31 33 31 24 29 34 33 39 41 317
Avicola 00, 01 00 00 00 01 o1 o1 00 00 o1 o1 06
Aziicar 371 128 114 98 24 11 18 12 14 10 15 12 493
Balan-

ceados 42 33 42 47| 43 50 39 51 66 53 42 45 552
animales

Bebidas 9,6/ 1041 130 105 103 11,4 122 95 162 129 156 124 1437
Carnes 172 160 157 157 170 118 89| 77 86 11,3 1100 122] 1530
Cereales 18] 11 o6 04 11 21 04 55 91 58 32 11 320
Conservas 76 80 89 82 86 82 716 115 114 109 11,3 109 1129
Correctivos 10 10 o9 o8 o7 09 07 07 o8 08 09 12 103
\E:tgr:t‘:l‘;z 500 50 49 55 62 61| 62 66 67 64 46 50 682
Farinaceos 2,7 2,0 2,8 2,4 1,8 2,1 3,1 2,8 2,6 3,0 2,8 2,5 30,6
Frutas 189 145 151 146 134 144 140 173 21,7 205 215 22,7 2084
Golosinas 19,4 175 222| 22,7] 248 200 185 205 141 22,7 197 165 2386
Grasas 06/ 05 03 o1 02 04 03 o1 o1 00 o1 o1 2.9
Harinas 13 15 15 12 16 16 13 15 1,7 1,7 22 15 186
Hortalizas 1,6 10l 09 10 09 11l o7 17 471 13 10 12 172
Infusiones 89 79 136 150 157 180 156 193] 123/ 102| 102 109 1575
Lacteos 37 34| 23] 46 46 51 44 54 43 44 34 47 502
Oleaginosas 03 28 24 02 04 171 03] 26 23 06 13 04 154
Otros 100 128 133 129 136 141 165 158 153 17,2] 158 135 1708
S(ETZS Api- o1 o1 o1 o1 02 00 o1 01 04 00 00 03 16
Otros

extractos 40/ 53 35 53 50 45 52 54 53 54 56 48 594
vegetales

g:gz golo- 00, 00 00 00 00 00 o1 ot 00 00 00 00 0,1
Pesca 122 96| 176 123 100 94| 91 106 124 140 148 139 1459
Total 143,1] 1441 1632 1581 151,8] 1499 1402 1612 1685 1652 1609 151,5 1.857,8

Fuente: INDEC
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Importaciones x Sectores alimentarios - Millones de dolares Fob - 2011

(e}

v

% Cliu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
S | Aceites 47 38 52 60 46/ 65 62| 65 58 54 50 41 637
8 | Aderezos o7 o5 o7 07 07 11 o6 06 08 07 10 13 93
S | Apicola 02/ 00 00 00 00 00 00 00 01 00 01 01 0,5
v 2

g Aroma!tlca y 33 32 15 3,0 3,2 3,0 2.3 2.8 3,3 3,2 3,7 4,0 36,4
€ | especias

€ [ vicola oo, o1 00 00 00 o1 o1 00 00 00 00 01 0,5
, | Aicar 35 122 108 93 21 10l 1,70 10 12 09 13 11 461
o Balan-

o | ceados 39/ 31 40 44 40| 47 37 48 62 49 39 42 518
: animales

e | Bebidas 88 93 120 96 94 106/ 114 89 152 120 145 115 1332
e | Cames 162 151 147 147 159 110 84 72| 81 107 104/ 115 1438
o | Cereales 15 10 05 04 10 19/ 04 52 74 51 29 10 283
® | Conservas 70 74 820 76/ 80 76 70 105 105 100 104/ 100 1040
* | Correctivos 10 10 o8 07 07 09 06 07 08 08 08 12 9,9
o | Bxractos 48 49/ 47 53 60 58 60 64 64 62 45 49 659
e | Vegetales

® | Farinaceos 25 18 26 22 171 19 28 25 24 27 26 23 278
* | Futas 147 113 11,7] 112 102 11,1 103] 134 169 158 17,5 181 1621
e | Golosinas 18,7] 169 21,4/ 219 240 193] 178 197 136 21,9 190/ 158 2301
[ ]

o | Grasas 06/ 05 02 01 02 04 02 01 01 00 01 01 2,6
e | Harinas 11 13 13 11 14 14 11| 13 15 15 19 13 164
o | Hortalizas 14 10 09 10 09 10 o7 16 45 12 09 11 160
® | Infusiones 85/ 75 130 143 150/ 172| 150 184 118 98 98 104 1506
* | Lécteos 36/ 32 21 44 44 a9 a2 51 41 42 31 45 479
* | Oleaginosas 03 26 22 02 04 15 03 24 21 06 06 03 134
e | Otros 9.4/ 120 125 120 127 132 155 147 144 162 148 12,7 1600
° .

. S;:SA"" o1 o1 o1 01 02 00 01 01 04 00 00 03 1,5
[ ]

o Otros

S | extractos 38 51 33 51 48 43 50 52 51 52 54 46 568
° vegetales

[ ]

. gltnr;’z golo- 00, 00 00 00 00 00 o1 00 00 00 00 00 0,1
[ ]

® | Pesca 11,6/ 93 168 118 96 90 88 102 118 135 142) 134 1401
e |Total 131,7] 1339 1513 1471 1411 1394 1299 1493 1546 152,4] 1485 1397 1.7189
: Fuente: INDEC
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Cliu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Aceites 23 171 23] 26 20 29 26 29 26 25 24 20 289
Aderezos 03/ 03 03 03 03 o5 03 03 03 03 03 04 40
Apicola 00f 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 0,1
2;‘;2;223 Y 06 07 05 07 07 06 04 05 07 07 07 07 74
Avicola 00 00 00 00 00 o1 o1 00 00 00 00 o1 0,4
Aziicar 45 147 128 11,9 29/ 14 20 12 1,2 1,2 13] 12| 561
Balan-

ceados 1,71 16 20 21 20 23 16 26 32 23 18 16 248
animales

Bebidas 63 61 75 68 60 62 76 48 93 63 109 72 852
Cames 61 55 54 54 58 40 28 27 30 38 35 39 518
Cereales 12l 08 10 07 11 13] 07 23 21 20 12 1,0, 153
Conservas 5,6 6,1 6,6 5,5 5,5 6,1 5,8 8,9 8,6 8,7 8,8 9,8 86,0
Correctivos 03 03 04 04 04 05 04 04 04 03 03 04 45
S:tgreat";?:’s 05| 06 05 06 06 08 07 08 07 06 05 06 75
Farinaceos 13 09 13 11 o9 09 13 12 12 1,2 1,2 1,1 135
Frutas 428 306 348 362 320 329 31,9 355 40,1 398 381 458 4405
Golosinas 42 a0 52 49 52 43 39 45 32 48 42 37 522
Grasas 05/ 05 02 01 o1 03 02 00 00 00 00 00 o
Harinas 73 39 60 51 70 80 69 97 78 67 96 7,7 858
Hortalizas 071 o7 03 05 03 06 04 24 118 23 1,1 o8 218
Infusiones 26| 23 35 36 37 41 33 43 28 21 22 1,9 36,4
Lacteos 08 10 07 09 10 15 15 20 18 18 26 21 179
Oleaginosas 02 a9 42 01 o2 a2 o1 55 35 02 04 02 235
Otros 31 35 35 35 38 42| 50 53 49 48 49 36 500
(C);ZS Ap- 000 00 00 00 00 00 00 00 o1 00 00 00 0,2
Otros

extractos 02l 03 02 03 03 03 04 03 03 04 03 03 3,7
vegetales

g:gz golo- 00/ 00 00 00 00 00 01 01 00 00 00 00 03
Pesca 42 28 52 36 24 26 23] 30 35 39 40 37 412
Total 97,4 93,7 1046 968 844/ 902 824 1012 1132] 968 1004 999 1.1609
Fuente: INDEC
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Balanza comercial x Sectores (diferencia entre expo - impo) - Millones délares FOB - 2011

Cliu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Aceites | 1.006,4| 1.098,0 1.212,9] 1.532,6 1.929,4| 1.674,1| 1.396,2] 1.681,9| 1.369,0] 1.533,1| 1.115,6] 9749 16.524,1
Aderezos 30/ 28 17 24 31 12 15 26 39 34 31 23 309
Apicola 160 208 253 263 234 178 140 179 155 161] 145 150 2227
‘e\;‘;)’:;gza Vo220 21 o2 14 14 14 13 -5 24 25 27 27 213
Avicola 09 10 09 15 11 16 21 18 20 22 25 21 194
Azicar o1 -85 -75 58 11 54 63 355 149 52 71| 204/ 743
Balan-

ceados 12,7 17,4 142 161 291 17,7 186 212 324/ 225 327 251 2598
animales

Bebidas 773]  703] 826 1078 137,6] 127,8] 1307 1345 1455 1325 1313 951 1373,
Carnes 1581 1578 16551 1599 1799] 169,7] 160, 1905 2004 1724 1738 134,00 2.011,7
Cereales 5005/ 581,4 861,8] 7390 9282 7616 6237 7437 4781 4021 3867 6010 7.607,7
Conservas 355 347 336 361 395 468 550 634 703 769 627 546 6092
Correctivos 1,3 1,5 2,4 2,7 2,6 1,7 3,3 2,5 1,7 3,1 2,1 1,8 26,7
ztgr:f;‘l’:s 45 32 22 30 05 52 125 205 145 270 209 19,1 1158
Farnaceos | 14,1 142 126 159 166 161 153 158 176 170 154 127 1832
Frutas 58,6 1300 1408 1270 1486 1273) 911 893 541 755 815 461] 1.170,0
Golosinas 75 41 o8 03] 17 04 76 50 183 69 43 105 667
Grasas 05/ o5 o8 09 17 05 09 18 19 19 15 24 153
Harinas 559 612 607 625 657 668 629 684 822 734 817 57,6 7991
Hortalizas 923 688 640 684 590 662 600 678 712 685 71,9 829 8411
Infusiones 36 58 13 08 10 38 30 53 08 23 16 -16 34
Lécteos 1310, 989 909 1108 1177 1425] 1356 1623 171,0] 1923] 1945 142,1] 1.689,5
Oleaginosas | 40,7| 635 251] 480,8| 784,6] 809, 6995 782,7| 9655 6569 3475 67,0 5.7236
Otros 74 39 40| 90 33 33 12 31 27 12 21 14 402
(C)SZSA"" 01 00 ot 03 00 04 02 02 -02 02 04 01 16
Otros

extractos 1,3 -0,3 1,5 1,4 0,7 0,8 0,2 0,2 0,1 0,5 0,8 1,7 8,9
vegetales

gtnrgz golo- 81 64 52 86 75 93 76 111 120 104 114/ 127 1103
Pesca 523 651 1034 718 1012] 698 1496 1557 1351 1041 742] 61,7 1.1439
Total 2.281,3| 2.500,7| 2.892,4| 3.572,7| 4.582,5| 4.137,8| 3.648,8| 4.272,5| 3.878,2| 3.605,2| 2.839,2| 2.439,8/ 40.651,1

Fuente: INDEC
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Balanza comercial x Sectores (diferencia entre expo - impo) - Miles de toneladas - 2011

Cliu Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Aceites 2.177,5) 2.295,4 2.417,4] 3.117,7| 3.673,7| 3.000,5 2.990,1| 3.345,6| 2.844.9| 3.192,0 2.501,8| 2.293,6/ 33.850,3
Aderezos 19 20 12| 200 24 10 12 20 29 25 22 20 233
Apicola 52/ 67 80 83 74 56 45 58 52 54 49 52 7122
2:;2“3:23 y o1 01 02 o1 00 01 00 o1 04 03 03 -02 07
Avicola 02/ 02 02 03 02 03 o5 03 04 05 05 04 4.1
Azticar 32| 67 53 45 42 163 87 555 245 91 129 347 1527
Balan-

ceados 290 409 309 340 718 445 408 46,7 87,4 491 796 605 6153
animales

Bebidas 389 332 40,1 482 648 609 566 632 733 689 69,8 505 6685
Carnes 404 4100 395 40,6 439 447 432 525 559 434 42,9 382 5261
Cereales | 1.913,2| 2.158,9) 2.985,3| 2.662,3| 3.277,1| 2.640,1 2.107,0 2.438,3| 1.580,0/ 1.330,8| 1.319,8| 2.250,2| 26.662,9
Conservas 32,3 302 283 31,9 343 376 433 470 492 519 394 309 4563
Correctivos 0,8 1,3 1,3 1,5 1,4 1,3 1,7 1,4 1,0 1,9 1,2 1,4 16,3
Sgg:tcz‘l’zs 02 02 02 05 03 -04 02 03 03 10 11 05 17
Farinaceos 135 12,2 11,00 144 150 141 145 157 157 139 131 105 1636
Frutas 234 126,7] 1434 1250 1594 1409 938 93,7 401 54/ 46 58 9507
Golosinas 25 23 25 28 32 25 44 31 65 35 33 27 393
Grasas 02/ 03 o5 06 10 03 05 10 13 1,3 12l 21 104
Harinas 1515/ 160,2] 159,7] 159,6] 166,7] 1653 154,7] 162,8] 206,6] 2004 221,1] 162,8 2.0715
Hortalizas 69,9 537 730 1059 874 981 642 702 704 721 734/ 831 9215
Infusiones 71 82 76 81 87 62 63 60 74 79 62 45 842
Lacteos 383 281 254 209 304/ 354 338 41,6] 439 489 47,8 368 4402
Oleaginosas | 50,1| 97,5 23,7| 956,6| 1.556,1| 1.557,0) 1.336,6/ 1.460,9| 1.816,4 1.557,9] 621,7] 71,811.106,2
Otros 571 671 42 57 24 18 03 14 19 07 26 21 355
S;ZSAF"' 000 00 00 00 00 o1 01 00 00 00 01 0,0 0,4
Otros

extractos o1 00 o1 01 o1 o1 00 00 00 01 01 02 0,9
vegetales

g::z golo- 193] 149 11,1 171 140 167 135 193] 209 183 19,8 22,0/ 2068
Pesca 163 243 388 251 344 243 405 390/ 351 255 188 17.6] 3396
Total 4.640,5) 5.138,0 6.048,1] 7.392,9] 9.259,8] 7.9152| 7.061,0| 7.973,6| 6.990,7| 6.712,1] 5.109,7| 5.178,4| 79.420,0

Fuente: INDEC
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Stevia rebaudiana o Kaa heé

Jna dulce alternativa

Prof. Luis A. De Bernardi
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca



a Stevia rebaudiana es
una herbdcea perenne
nativa de las regiones

subtropicales y tropica-

les sudamericanas cuyas
hojas contienen glucdsidos de alto
poder endulzante,  carentes de
calorfas y aptos para el consumo
humano, cualidades que la han
convertido en una alternativa al
consumo de aztcar de cafia y de

edulcorantes artificiales.

El primero en describirla botdnica-
mente -en 1887- fue el naturalista
suizo radicado en Paraguay Moisés
Bertoni y posteriormente, el qui-
mico Ovidio Rebaudi descubri6 el
glucésido llamado steviosida, com-
puesto de glucosa y rebaudiosida,
pero los registros histéricos dan
cuenta de que ya los indios guara-
nies utilizaban las hojas de la planta
-a la que llamaban Kad heé (yerba
dulce)- para endulzar algunos ali-

mentos.

En su estado natural, la Stevia crece
en la regién subtropical, semi-hd-
meda de América, con un régimen
pluviométrico de 1000 — 1400 mm
de precipitaciones. La temperatu-
ra 6ptima para su desarrollo oscila
entre los 15y 30°c, con una media
de 20°c y una minima de 5°. Re-
quiere dias largos, alta intensidad
solar (heliofanfa) y suelos con pH
de 6,5 -7, de baja o nula salinidad,
con mediano contenido de materia
orgénica, textura franco arenosa a
franca, y con buena permeabilidad
y drenaje. Aunque demanda una
humedad relativa del 75% al 85%,

la planta no tolera suelos excesiva-

mente hdmedos ni con mucho con-
tenido de materia orgdnica, princi-
palmente por problemas fingicos
que pueden causar grandes pérdi-

das econémicas.

En el mundo existen aproximada-
mente 50.000 hectdreas en plena
produccién. China posee actual-
mente el 80% de esas plantaciones,
y en menor proporcién Vietnam,
Malasia, India, Paraguay, Brasil y

dltimamente Argentina.

En nuestro pais es cultivada princi-
palmente en Misiones, aunque ya
se han incorporado a la actividad
otras provincias como Entre Rios,
Jujuy, Salta, Tucumdn, Corrientes y
Chaco. Hace ya unos afos se vie-
ne trabajando en la seleccién de
plantines por calidad, en la mejora
de sus caracteristicas agronémicas
y su adaptacion agro-ecoldgica, y
también se ha encarado su difusién

y extension entre los productores.

En Misiones, el perfodo ideal de
siembra abarca los meses de marzo
a junio y la principal actividad de
cosecha se realiza entre diciembre y
abril. La campafia 2011 fue favora-
ble desde el punto de vista climato-
légico, alcanzdndose rendimientos
cercanos a los 2.000 Kg./ha de hoja
verde, equivalentes a alrededor de

600 toneladas de hojas secas.

La reproduccion se realiza por se-
millas o multiplicacién agdmica.
Ademds el INTA Cerro Azul estd
desarrollando la técnica de micro-
propagacién por cultivo de tejidos

meristematicos.

Tanto Paraguay como Argentina de-
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sarrollaron clones y materiales de
reproduccion con semillas cuyas
caracteristicas quimicas son sobre-
salientes (con un 75-80% de rendi-
miento de rebaudidésido A sobre el

total de glicésidos de steviol).

Tras la cosecha, las hojas son se-
cadas exponiéndolas al sol o uti-
lizando secaderos habitualmente
alimentados a lefia, hasta que la
humedad contenida sea inferior
al 10%. En secaderos, el proceso
dura cerca de dos dfas a una tem-

peratura de 60°C.

El porcentaje de glicésidos de ste-
viol presentes en la Stevia oscila
entre el 7y 16 % del peso total de
las hojas secas, dependiendo este
valor de la concatenaciéon de mdl-
tiples factores (variedad, practicas
culturales, factores climéticos, ed-

aficos, bioldgicos, etc.).

El endulzante natural no calérico
que se extrae de la Stevia esta sien-
do progresivamente utilizado en
productos de reposteria para la fa-
bricacién de distintos tipos de dul-
ces y postres, en bebidas gaseosas,
jugos en botella, polvos ensobrados,

helados, yogures, etc.

Se le atribuyen numerosas cuali-
dades desde el punto de vista cu-
linario, ya que puede emplearse en
preparaciones debido a que soporta
altas temperaturas; no fermenta
y es un potenciador del sabor. La
gran versatilidad del producto per-
mite que el endulzante sea apro-
piado para dietas hipocaldricas.

Una sintética enumeracién de sus
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Stevia made in Misiones

Resulta interesante el ejemplo suministrado
por una cooperativa misionera en lo atinente
al horizonte que puede abrir la produccion de
Stevia. Se trata de la Cooperativa Tabacalera de
Misiones Ltda. (CTM), que administra y gerencia
300 hectareas plantadas con ejemplares que
reinen los mas altos estandares de calidad y
productividad, y que este ano planea incorporar
100 hectareas mas, con la expectativa de que
los colonos suministren unas 900 toneladas de
hojas para ser procesadas.

Su departamento técnico investigd y puso a
punto la primera variedad de Stevia inscripta en
el Registro Nacional de la Propiedad de Cultivares
del INASE ya en el ano 2005. La diferenciacion
de esta variedad, denominada “Iguazu” consiste
en que se reproduce por semillas, y convirtid
a la Argentina en uno de los cuatro miembros
de la UPOV (Unién para la Proteccion de las
Obtenciones Vegetales) en el mundo, que poseen
cultivares protegidos de Stevia, igualando de este
modo la capacidad profesional, de investigacion
y desarrollo de Japén, Estados Unidos y Paraguay
en la materia.

caracteristicas indica que:

Asimismo, a través de ensayos y desarrollo la
Cooperativa instrumenté un protocolo de calidad
y trazabilidad focalizado en las necesidades
y exigencias del mercado internacional, lo que
favorecié su asociacion con una reconocida
empresa multinacional que fabrica su propio
edulcorante sobre la base de Stevia y maneja el
12% de los edulcorantes intensivos consumidos
por EE.UU.

Hace ya varios anos que la CTM realiza
exportaciones y el volumen comercial del Ultimo
trienio alcanzé un promedio de 100 toneladas
anuales, pero el horizonte de exportacion se
ampli6 a partir de ese convenio, en buen a medida
alentado por la notable calidad del producto
misioneroy las posibilidades que le brinda poseer
la tecnologia y el germoplasma necesario para la
obtencién de nuevas creaciones fitogenéticas.

Alentado por estas perspectivas, el
establecimiento cooperativo planifica ahora
construir una planta industrial, con una
inversién cercana a los 30 millones de délares.
El objetivo, ademas de desarrollar un polo de
industrializacion del producto, es continuar con
las investigaciones a fin de mejorar el proceso de
extraccion de glicosidos a escala superior.

que concentra en sus tallos y [ Su extracto es usado actualmen-

(3 Es un alimento tan natural como
el azticar de cana o de remolacha
pero sin sacarosa (la sacarosa es
el edulcorante mas utilizado en
el mundo industrializado), hecho
que resalta sus cualidades por los
beneficios que trae al consumo
humano.

(3 Se impone a nivel global por sus
virtudes, que favorecen a per-
sonas que padecen diabetes o
problemas relacionados con la
obesidad.

(3 Los componentes antioxidantes
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hojas son superiores a los que se

encuentran en el té verde.

(7 Sus hojas contienen siete glucé-

sidos diferentes, de los cuales es-
pecialmente dos - rebaudiosido A
y steviosido - determinan su sabor

dulce.

(3 El cristal tiene el aspecto fisico de

polvo fino y color blanco marfil.

(0 No aporta calorfas, ademds es

antimicética y anti-caries, hipo-
tensora, vasodilatadora, diurética
y digestiva. Contiene fito-nutrien-
tes y aceites voldtiles, y es fuente

de hierro, manganeso y cobalto.

te como endulzante de mesa y
como aditivo para endulzar di-
versos tipos de preparados tales
como bebidas, gaseosas, confitu-
ras, reposteria, salsas, productos
medicinales, gomas de mascar y

golosinas.

(3 Puede ser ampliamente utilizada

en la industria de la cosmetolo-
gia debido a su poder suavizante
y cicatrizante, ademds de las pas-
tas dentales o enjuagues bucales,
debido a su accién antimicrobia-
na, que actia sobre los gérmenes

que producen caries.




(3 De un kilo de hojas de la plan-
ta se obtienen aproximadamente
100 gramos del extracto. Y con
un gramo del extracto se endulza
una bebida de litro y medio.

(3 Es un endulzante que en su for-
ma natural resulta 15 veces mds
dulce que el azticar de mesa o de
cafa, y su extracto es de 100 a
300 veces mas endulzante que el
azucar.

(3 Desde los afios ‘70 este produc-
to se ha vuelto popular en Corea
del Sur y Japén. En este tltimo
proviene de la Stevia el 41% de

los endulzantes consumidos.

Una importante multinacional de
bebidas colas planifica ampliar
el negocio con el aditamento de
Stevia en el continente europeo.
Tras una exitosa prueba piloto en
Francia y Suiza, proyecta una im-
portante expansion geografica. El
negocio puede favorecer la consoli-
dacién del sector productivo argen-
tino dado que se podria abastecer a
nuevos canales comerciales que se

estan desarrollando.
Legislacion

El auge protagonizado por los
productos de la Stevia no solo en
Asia sino en diversos paises de la
Comunidad Econémica Europea
y EE.UU. fue impulsando el sur-
gimiento de criterios de andlisis
internacionales, especialmente en
las resoluciones emanadas en reu-
niones consecutivas del Comité de
Expertos en Aditivos Alimentarios

(JECFA) de la FAO/OMS.

En la 69a reunién de dicho Comi-
té se elaboraron especificaciones

completas, determinando que el
valor minimo de pureza del aditivo
alimentario fuera del 95% para los
siete glicosidos de esteviol: estevidsi-
do, rebaudiosido A, rebaudiosido C,
dulcosido A, y rebaudiosidos D, E,
y F. Esto confiere una considera-
ble flexibilidad en la utilizacion de
distintas variedades de Stevia para
producir aditivos alimentarios con
glicésidos de esteviol de confor-
midad con las especificaciones del
Comité de Expertos.

A partir de los avances presen-
tados por el JECFA! la empresa
MANE solicité ante la Comisién
Nacional de Alimentos (CONAL)
de nuestro pafs la homologacién
de las especificaciones nacionales
con las internacionales elaboradas
por la WHO/FAO/JECFA. Con
tal motivo, en la Reunién Plenaria
N° 86 del afio 2010, la propuesta
de homologacion fue aprobada por
la Comisién y posteriormente pu-
blicada en el Boletin Oficial como
Resolucion Conjunta 26/2011 —
SPRel -y 65/2011 — SAGyP. En
ella se define al aditivo con funcién
edulcorante y se fija una Ingesta
Diaria Admisible (IDA) de 0-4 mg/
kg peso corporal (expresado como
esteviol) entre los pardmetros mds

relevantes?.

La CONAL le hizo lugar a lo pe-
ticionado con fundamento en su
consumo tradicional y ancestral.
En este sentido, la Stevia, encua-
dra en la Categorfa N° 3 descrip-

1 Joint FAO/WHO EXPERT COMMITTE ON FOOD
ADDITIVES Sixty-ninth meeting Rome, Italy, 17-
26 June 2008.

2 Cédigo Alimentario Argentino - Capitulo XVIII -
Art.1398 inc. 64.3
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ta en los incisos 5.2.2.1 y 5.2.2.2,
respectivamente, de la Resolucion
GMC N° 10/06 sobre Aditivos Aro-
matizantes/Saborizantes. Luego de
un arduo anélisis por parte de los
miembros de la CONAL, se aprobé
la propuesta de inclusién previendo
el uso de la Stevia en infusiones,

yerba mate y ciertas categorfas de

bebidas.

A la fecha, el expediente continda
en tramite administrativo, que con-
cluird con la suscripcion de la Re-
solucién Conjunta y posterior pu-
blicacion de la norma en el Boletin
Oficial de la Republica Argentina.

Ademds de incorporar la hoja de
Stevia rebaudiana Bertoni como
edulcorante al Cédigo Alimentario
Argentino la Comisién Nacional de
Alimentos (CONAL), determiné
que los productos que la incluyan
deben exhibir en su rétulo la ins-
cripcion: “Edulcorada con hojas de

Stevia”.

Sin duda esta inclusién aumentara
la demanda de la hoja no solo para
la extraccion del edulcorante “Es-
teviosido®, sino también para inte-
grarla a distintos alimentos, entre
ellos las infusiones de Yerba Mate y
té, o tisanas como el boldo, el tilo y

la manzanilla.

Fuentes Consultadas

Cédmara Argentina de la Stevia
(CAStevia) - Cooperativa Tabaca-
lera de Misiones Ltda. - EEA INTA
Cerro Azul.

Informacién sobre normativa

Téc.Marcia Palamara, SAGyP.
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Agroenergia,
alternativa que crece

Panorama y perspectivas de una actividad productiva que nacio impulsada por la necesidad
de contar con fuentes de energia limpias y renovables, y se ha desarrollado hasta el punto
de convertir a nuestro pais en el principal exportador mundial de biodiesel.



ran ndmero de pafses se encuentran
trabajando intensamente en la busque-
da de fuentes de energia alternativas a
las fésiles para incorporarlas en sus ma-
trices energéticas, tratando de reem-
plazar gradualmente el uso del petréleo
y el gas natural. Esto se debe, entre otras razones, a los
problemas ambientales que genera la combustion del
petroleo y sus derivados, y al alto precio que el mismo

viene registrando en los tltimos tiempos.

Otra gran motivacién en el desarrollo de fuentes al-
ternativas de energfa, es la bisqueda de seguridad e
independencia energética por parte de los paises im-
portadores de petréleo. Entre las energfas alternativas
limpias y renovables que mds se han desarrollado en
épocas recientes, se destaca la produccion y el uso de
biocombustibles, principalmente de bioetanol, biodie-

sel y biogas.

Un aspecto importante para mencionar es la imposi-
bilidad de sustituir totalmente el petréleo y gas por
agroenergia, y por eso en una primera instancia, su
desarrollo permitird diversificar la matriz energética
mundial, en el marco de una transicién hacia nuevas
fuentes energéticas renovables que permitan realizar
una sustitucién mds importante en el mediano y largo

plazo.

Muchos paises estdn aplicando politicas para el desa-
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rrollo de los biocombustibles, mediante la utilizacién
de cortes obligatorios de los combustibles fésiles con
biodiesel y bioetanol. Como ejemplo, puede citarse el
desarrollo de las politicas que aplica la Comision de la
Unioén Europea, que para el afio 2020 plantea un obje-
tivo de 10% de mezcla en todo el consumo de combus-
tibles para el transporte terrestre en su territorio, a fin

de disminuir, entre otros, las emisiones netas de CO2.

Diversas naciones productoras de materias primas
agropecuarias y forestales (granos, aceites, proteina
vegetal, etc.), como Argentina, abastecen de alimen-
tos y agroenergfa a su mercado interno y cuentan con
importantes saldos exportables de estos productos. En
tales casos, la agroenergia se convierte en un medio
para agregar valor a la materia prima exportada, que

tiene escasa o ninguna transformacion.

La produccion de agroenergfa genera un aumento en
la oferta de co-productos, siendo algunos de ellos im-
portantes insumos para las producciones pecuarias
como la ganadera, la lechera, la porcina, la avicola,
etc. Asimismo, permite pensar en la instalacion de
biorrefinerfas que —en analogia con las refinerfas pe-
troleras— generan una serie de productos a partir de la
biomasa (combustibles, energfa, productos quimicos y
alimentos), contribuyendo a la seguridad alimentaria,

a la diversificacién productiva y al desarrollo regional.

Produccion en el mundo

Grafico 1: Produccion mundial de biodiesel -2010
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Fuente: F.0.Licht’s World Ethanol & Biofuels Report, 2011
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52% Durante 2010, segtin datos de F.O.
Litch, la producciéon mundial de
9% biodiesel fue de 18,1 millones de
toneladas. Europa es actualmente el
26% principal productor de biodiesel del
mundo y en el afo 2010 su partici-
13% pacion en el total de la produccién
fue del 52% (9,6 millones de tonela-
das), seguido por América Latina con
el 26% (4,6 millones de toneladas),

Asia con un 13% de la produccion

mundial (2,3 millones de toneladas)
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y por tltimo América del Norte y Centroamérica, con
1,6 millones de toneladas que representaron un 9% de
participacion (Ver Gréfico 1). Dentro de los paises eu-
ropeos, los que encabezan la lista de consumidores de
biodiesel y que a su vez figuran como principales pro-
ductores son Alemania, Francia e Italia, que represen-

tan en conjunto el 56% del total producido en la UE.

En Europa existen alrededor de 250 plantas produc-
toras de biodiesel que totalizan una capacidad de pro-
duccién instalada de 19 millones de toneladas anuales.
En este caso, la principal materia prima utilizada para
la produccion es el aceite de colza y en menor medida
el de soja y el de palma. A partir de la crisis financie-
ra mundial del 2008 muchas plantas han suspendido
su produccién, y algunas cerraron sus instalaciones o

fueron absorbidas por plantas de mayor tamafio.

En América Latina, Argentina y Brasil son los prin-
cipales productores de biodiesel. Durante 2010, sus
producciones fueron de 2,0 y 2,2 millones de toneladas
respectivamente. Segtin datos provisorios de 2011, Ar-
gentina estarfa superando a Brasil en la produccion de
este biocombustible, ubicando a nuestro pais como el

tercer productor mundial de biodiesel.
Bioetanol

La produccién mundial de bioetanol alcanzé en 2010
los 68 millones de toneladas. El principal productor
fue EE.UU. con una participacion en el total mun-
dial del 59% (39,6 millones de toneladas), seguido por
Brasil con un 30% (20,7 millones de toneladas). Ver
Grifico 2.

Aunque concentran el 89% de la produccién mundial
de bioetanol, los dos paises tienen profundas dife-
rencias entre si. Brasil utiliza como materia prima la
cafa de azucar y su produccion se halla vinculada a
ingenios de gran tamafio, mientras que EE.UU. utiliza
cereales — principalmente el maiz — y sus plantas son
por lo general de menor tamafio y se hallan amplia-
mente diseminadas en todo su territorio agropecuario,
vinculdndose estrechamente con la mencionada pro-

duccion.

Grafico 2: Produccion mundial de bioetanol -2010
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Fuente: Renewable Fuels Association (RFA), F.O.Licht’s World Ethanol & Biofuels Report, 2011

Considerando el volumen de produccion y su utiliza-
ci6n a nivel mundial, el bioetanol es el biocombustible
mds importante, ya que su produccion es cuatro veces

superior a la de biodiesel.

Antecedentes y situacion
actual en argentina

Argentina di6 un primer impulso al desarrollo de los
biocombustibles, especificamente el bioetanol (eta-
nol anhidro), durante parte de las décadas de 1970
y 1980, tiempo en el que funcioné el Programa Al-
conafta, que promovia la utilizacién de alcohol etilico

anhidro como combustible.

A partir del afio 2000 y luego de algunos intentos pre-
vios, resurgi6 el interés por desarrollar la industria de
la agroenergfa en Argentina, tanto por parte del Esta-
do Nacional como por parte del sector privado. Ello
quedé plasmado en abril de 2006 con la sancion de la
ley 26.093, que instituy6 el Régimen de Regulacién y
Promocién para la Produccién y Uso Sustentable de
los Biocombustibles por el término de 15 afios. Dicha
Ley establecié que a partir del 2010, las naftas y el
gasoil que se comercializan dentro del pafs deben con-
tener un minimo del 5% de bioetanol y de biodiesel,
respectivamente. Para este tltimo biocombustible, en
agosto de 2010, se elevé el corte obligatorio al 7%, y se

estd analizando la posibilidad de elevarlo al 10%.
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Biodiesel

En Argentina existen 29 plantas productoras de bio-
diesel habilitadas, con una capacidad instalada total
de produccion de 3,2 millones de toneladas anuales
y una inversion estimada de 800 millones de délares.
De estas empresas, 13 se encuentran en la Provincia
de Santa Fe, 10 en la Provincia de Buenos Aires, 2 en
la Provincia de San Luis, 1 en la Provincia de Santiago
del Estero, 1 en la Provincia de La Pampa, 1 en la Pro-

vincia de Entre Rios y 1 en la Provincia de Neuquén.

Durante 2011 se produjeron 2,4 millones de toneladas
de biodiesel, de las que 740.000 se destinaron al mer-
cado interno para cubrir el corte obligatorio del 7%, y
el remanente, 1,66 millones de toneladas, se vendié al
mercado externo por un monto de 1.800 millones de
délares. Esto ubica a la Argentina como el principal
exportador de este biocombustible a nivel mundial,
siendo su principal destino la UE (Grifico 3).

Bioetanol

En cuanto al bioetanol, durante el afio 2011 la produc-

cién alcanz6 las 130.000 toneladas, lo que representé

un volumen inferior a lo establecido por la ley de cor-
te. Sin embargo, se estima que hacia fines de 2012 se
podrd cubrir la totalidad del 5% de corte con las naftas
a medida que se realicen las inversiones programadas
y anunciadas para aumentar la capacidad de produc-
ci6n de los ingenios azucareros, y se pongan en mar-
cha proyectos con otras materias primas. Para poder
lograr el corte del 5%, serd necesario producir 250.000

toneladas de Bioetanol.
Las perspectivas

Actualmente la totalidad de la produccién argentina
de biocombustibles se realiza principalmente sobre la
base de aceite de soja (biodiesel) y en menor medida
sobre la cafa de aztcar (bioetanol), y se prevé la incor-
poracién a la matriz de produccién de biocombusti-
bles, al maiz y al sorgo para la produccion de bioetanol.
En el caso del biodiesel de soja, Argentina aprovecha
la gran escala de produccion de todo el complejo so-
jero que se concentra en la zona de mayor produccién
de este grano y es cercana a los puertos, de manera

de poder atender al sistema agro-exportador argentino.

Se estima que la industria del biodiesel va a continuar

creciendo como viene suce-
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Grafico 3: Produccion y mercados de biodiesel argentino
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diendo en los dltimos cinco
afnos. Importantes empresas es-
tan realizando nuevas inversio-
nes para la ampliacion de sus
plantas ya existentes o instalan-
do nuevas plantas. De acuerdo
a calculos de la Asociacion
Argentina de Biocombustibles
e Hidr6geno (AABH), hacia fi-
nes del afo 2015 la capacidad
instalada llegarfa a 5,5 millones

de toneladas.

Por ser Argentina el mayor ex-
portador mundial de biodiesel,
una de las principales preocu-

paciones del sector es dar cum-

2007 2008 2009 2010

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC y Secretaria de Energfa.

plimiento a todas las normati-

2011* vas de exigencias ambientales,

sociales y econémicas que es-
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tan desarrollando los paises europeos (principal desti-
no de las exportaciones de biodiesel). Es asi que varias
instituciones de investigacion tanto publicas como
privadas y Organismos Estatales, se encuentran coor-
dinando tareas para contar con documentacion cien-

tifica, referida a la sustentabilidad de la agroenergfa.

Un desafio importante consiste en seguir incorporan-
do nuevos proyectos de produccion sustentable de
agroenergfa en las economias regionales, agregando
valor a la produccion primaria, y que los productos y
co-productos de estos emprendimientos puedan ser
consumidos localmente (biorefinerfas). De ahf la im-
portancia de promover la investigacién y desarrollo, e

impulsar la biotecnologia a fin de obtener variedades

Agroenergia, alternativa que crece

especificas que provean materias primas 6ptimas para

producir biocombustibles.
Fuentes consultadas

Secretarfa de Energfa. - Asociacién Argentina de Bio-
combustibles e Hidrégeno - Ministerio de Agricultura,
Ganaderfa y Pesca. - Camara Argentina de Biocombus-
tibles. - INFOLEG (Informacién Legislativa). Centro
de Documentacién e Informacién, Ministerio de Eco-

nomia y Finanzas Publicas. Republica Argentina.

Agradecemos la colaboracién del Lic. Matfas Cianni y
de la Ing. Agr. Lucila Grassiy de la Lic. Agustina Bran-

Zini.

Envases en el cambio

Paulatinamente, los envases se van ajustando a
tendencias en las que el consumidor plantea
exigencias no soélo referidas al producto, sino
también a su continente: que aporte valor, sea
sustentable o brinde bienestar. En los empaques,
“brindar bienestar” se vincula con que el conteni-
do permita controlar el bocado que se consume,
0 que ofrezca fracciones mas pequenas.

Por su parte, los empaques sustentables no sélo
brindan beneficios ecolégicos, sino que también
conllevan menores costos porque acortan el ciclo
de vida de los envases. Una alternativa de ese
tipo son los recipientes hechos con bioplasticos
PLA (acido polilactico), que pueden obtenerse a
partir de maiz, soja, cana de azucar o almidon de
papas, ya que utilizan el 65% menos de energia
en comparacion con los fabricados a partir del
petréleo. Una de las alternativas mas novedosas
fue desarrollada en forma experimental en la Uni-
versidad de Catalunya: un biomaterial que se fa-
brica a partir de la mezcla del residuo de plumas
de pollo con acido polilactico.

Otro logro destacado fue alcanzado por un inge-
niero de la Universidad de Harvard, que realizo
un prototipo de un envase comestible, basado en

una membrana elaborada a partir de polimero Ii-
quido y particulas de alimentos, que imita la piel
de las frutas y que podria reemplazar a los enva-
ses plasticos. El envase es apto para contener
alimentos liquidos o sélidos y puede ser consu-
mido o bien desechado, porque es biodegrada-
ble. El proyecto incluye ofrecerlo en supermer-
cados o tiendas especializadas y la posibilidad
de crear envases comestibles a la carta, como
si se tratara de un ingrediente mas del producto
elegido.

Otro rumbo que andan investigando en referen-
cia a los envases es el de los aromas, que pue-
den ser una fuerte herramienta de marketing, ya
que remarcan las caracteristicas del producto y
despiertan emociones en el consumidor. Para
transferir aromas, se ha desarrollado una tecno-
logia “invisible” de recubrimiento que facilita la
liberacion de fragancias encapsuladas. Se trata
de una serie de microcapsulas de material poli-
mérico que encierran los aromas en su interior:
se aplican al envase durante el proceso de fa-
bricacion y el resultado final es que los efluvios
pueden transmitirse tanto hacia el exterior del
envase como hacia el interior, aumentando al
abrir el envase la percepcion del aroma.
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