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Portada. El té, mas alla de la taza

Después del agua, el té es la bebida mas consumida
del mundo, sea en forma de infusién o en distintas
combinaciones. Aunque originario de los montafiosos
bosques que tapizan las fronteras de India y China, se
produce hoy en los cinco continentes, y su enorme di-
fusién guarda relacion tanto con su sabor como con las
propiedades que le otorgan sustancias antioxidantes
tales como los polifenoles.

En nuestro pais el té se cultiva en Misiones y Corrien-
tes, donde el climay los bien drenados suelos lateriti-
cos favorecen el desarrollo de las plantas. Es la regién
tealera mas austral del mundo.

Argentina mejora afio a afio los cultivares y destina al
mercado externo cerca del 95% de su produccion. Pese
a sufrir adversidades climaticas y comerciales que impli-
caron una merma del 11% en el volumen exportado, en
el afio 2012 los envios alcanzaron las 77.916 toneladas,
que representaron un valor de 106.260.000 ddlares.

El té argentino se destaca en el mundo por dos cuali-
dades principales. En primer término por el color que
aporta a la infusién y, en segundo, por generar una infu-
sion transldcida, tanto si se la consume fria ("iced tea”)
como si se la bebe caliente, a la manera tradicional.

El consumo interno se concentra en el té negro en sa-
quitos, y una reducida proporcion de la poblacion pre-
fiere el té en hebras. Los argentinos consumen unos
7,5 Kg./habitante/afio de infusiones, y dentro de ese
volumen la participacién del té (nacional e importado)
solo alcanza los 170 gramos, peso equivalente a unos
85 saquitos anuales. Aunque inferiores frente al café y
otras infusiones las cifras indican que el consumo de
té se increment6 el 15% en la Gltima década.

Ademas, el té ya no solo se consume de la manera
tradicional. La industria de la cosmética pasé a elabo-
rar sobre la base del té limpiadores faciales, jabones,
perfumes y cremas que también se aplican en spay
negocios especializados de belleza por sus valiosos
componentes y elevado poder. Se suma a esto una
creciente aparicién de aguas saborizadas y bebidas de
bajas calorias que lo incluyen asociado a diferentes
variedades de frutas. El té se ha asomado de la taza
buscando nuevas formas de conquistar mercados.
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* El presente trabajo ha sido elaborado exclusivamente con fines explicativos y como guia para el usuario.
En ningin caso debe tomarse como reemplazo de la norma.
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ctualmente se encuentran en el mercado
cientos de productos alimenticios que
incluyen en sus rétulos y/o publicidades
frases tales como: “Light... ", “bajoen...",
“fuente de ..."”, etc. Estas expresiones
por fin destacar ciertas caracteristicas

tienen
relacionadas con el contenido de nutrientes y/o el valor
energético que poseen los productos.

En casi todos los casos se destaca el menor contenido
de nutrientes o componentes que es recomendable no
consumir en exceso por sus efectos sobre la salud,
como sucede con las grasas, las grasas saturadas, las
grasas trans, el sodio, el colesterol, etc.

Por otro lado, se encuentran los nutrientes cuya
presencia en un alimento es beneficiosa, debido a
que se espera que su consumo tenga efectos positivos
para la salud, entre ellos las proteinas, las fibras y las
vitaminas y minerales.

Este realce toma en cuenta que los consumidores
actuales se comportan de forma activa frente a lo
que van a consumir, en muchos casos exigiendo
alimentos con caracteristicas puntuales. A ello
se suma el escaso tiempo que suelen tener los
clientes para hacer sus compras, y como se trata de
informacién que se encuentra estratégicamente mas
visible, inevitablemente influye sobre la eleccién de
un producto frente a otro similar de otra marca o con
distintas caracteristicas.

La decision de compra se halla necesariamente influida
por otros factores tales como costumbres, gustos,
preferencias de acuerdo a la edad, precio, tamafo
de la porcion (volumen), presentacion (cantidad por
envase/forma de presentacion), practicidad, etc. pero
es indudable que la informacién nutricional acapara
actualmente un interés central para millones de
consumidores.

La INC

El rotulado nutricional incluye toda descripcién
destinada a informar al consumidor sobre las
propiedades nutricionales de un alimento, y comprende:

o La declaracion del valor energético y de nutrientes
(por ejemplo: la tabla de informacién nutricional);
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o La declaracion de propiedades nutricionales o
Informacion Nutricional Complementaria (INC),
también conocida como CLAIMS nutricionales.

La INC se define como “cualquier representacion que
afirme, sugiera o implique que un alimento posee
propiedades nutricionales particulares, especialmente,
pero no sélo, en relacién con su valor energético y/o su
contenido de proteinas, grasas, carbohidratos y fibra
alimentaria asi como con su contenido de vitaminas
y minerales”.

Cabe aclarar que NO son consideradas INC:

o lamencién de sustancias en la lista de ingredientes.

o la mencién de nutrientes como parte obligatoria
del rotulado nutricional.

o la declaracién cuantitativa o cualitativa de algunos
nutrientes o ingredientes o del valor energético en
el rétulo, cuando sea exigida por las disposiciones
legales vigentes en materia de alimentos.

Coémo se reglamenta esta informacion

En Argentina, desde el afio 2004, la informacion
nutricional complementaria estd reglamentada,
Gnicamente para el ambito nacional, por la Resolucién
Conjunta Ex Secretaria de Politicas, Regulacion
y Relaciones Sanitarias (SPRyRS) N° 40/04 y ex
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (SAGPyA)
N° 298/04, incorporada como articulo 235 quinto del
Cédigo Alimentario Argentino (CAA).

El 11 de junio de 2013, entré en vigencia la Res. Conj.
Secretaria de Politicas, Regulacién e Institutos (SPRel)
N° 161/13 y Secretaria de Agricultura, Ganaderia y
Pesca (SAGyP) N° 213/13 que establece una nueva
normativa para las declaraciones de propiedades
nutricionales armonizada en el ambito del MERCOSUR
(Resolucién Grupo Mercado Comtn —GMC- N° 01/12).

Sin embargo, esta Ultima comenzara a ser obligatoria
a partir del 1° de enero de 2014, por lo que hasta
esa fecha coexistiran ambas normativas, pudiendo
utilizarse indistintamente.

Por tratarse de una Resolucion armonizada a nivel
MERCOSUR, se aplica a todos los alimentos envasados
que se producen y comercializan en el territorio de
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los Estados Partes, al comercio entre ellos y a las
importaciones extrazona, envasados en ausencia del
cliente, listos para ofrecerlos al consumidor.

El hecho de que sea una resolucién MERCOSUR cobra
relevancia debido a que permite tener uniformidad de
criterios relacionados con este tema, propiciando el
comercio de determinados productos y facilitando la
interpretacion por parte del consumidor.

Existen casos concretos en los cuales esta
reglamentacion NO es aplicable, debido a que cuentan
con directrices especificas que las reglamentan. Tal es
el caso de los alimentos para fines especiales!, aguas
minerales y deméas aguas envasadas destinadas al
consumo humano, y la sal de mesa.

El objetivo que persigue esta nueva norma -respecto a
la anterior-, es ser mas exigente en ciertos requisitos,
reforzando asi el concepto del rotulado general dirigido
a evitar que se describan o presenten rétulos que
utilicen vocablos, signos, denominaciones, simbolos,
emblemas, ilustraciones u otras representaciones
graficas con informacién falsa, incorrecta, insuficiente,
0 que pueda inducir a equivoco, error, confusién o
engafio al consumidor en relacién con la verdadera
naturaleza, composicién, procedencia, tipo, calidad,
cantidad, duracién, rendimiento o forma de uso
del alimento?.

Especificamente, se establece que los alimentos con
INC no pueden presentarse de manera que puedan:

O Llevar a interpretacién errébnea o engafio del
consumidor.

O Incentivar el consumo excesivo de determinados
alimentos.

O Sugerir que sean nutricionalmente completos.

1. Los alimentos para fines especiales son aquellos que han sido
elaborados o preparados para satisfacer necesidades particulares
de alimentaciéon determinadas por condiciones fisicas o fisiolégicas
particulares y/o trastornos del metabolismo y que se presentan como
tales. Se incluyen los alimentos para lactantes y nifios en la primera
infancia. Res. GMC 46/03, incorporada al Capitulo V del CAA por
Resolucion Conjunta SPRyRS 29/2006 y SAGPyA 639/2006.

2. Punto 3.1. Principios generales de la Res. GMC 26/03, incorporada
al Capitulo V del CAA por Resolucién Conjunta SPRyRS 149/2005 y
SAGPyA 683/2005.

Criterios generales

A diferencia de la normativa que reglamenta el
rotulado general y nutricional, la declaracion de INC es
de caracter opcional para los alimentos en general con
ciertas excepciones. Sin embargo, en los casos en que
la empresa defina su utilizacién, su cumplimiento pasa
a ser obligatorio y debera obedecer estrictamente a los
criterios y requisitos establecidos para tales fines.

Asimismo, cuando se utilice la INC debera figurar en
la tabla de informacion nutricional la cantidad del
nutriente en cuestion, ademas de los datos ya exigidos
por la normativa de rotulado nutricional.

La INC incluye ademas:

O Las marcas, que hagan alusién a atributos y/o
términos relacionados con esta informacion
que solamente pueden ser usadas en alimentos
que cumplan los requisitos establecidos para la
utilizacién de la INC.

O Lainformacion contenida en los anuncios en medios
de comunicacion y en todo mensaje transmitido
en forma oral o escrita, de los alimentos que sean
comercializados listos para la oferta al consumidor.

Por su parte, existen casos en los cuales no se
permitira la inclusion de INC, debido a que no
se considera relevante destacar su contenido
de nutrientes, tanto sea por su escaso aporte
0 porque se procura evitar el incentivo de su

consumo. Estos son:

O Bebidas alcohdlicas

O Aditivos alimentariosy coadyuvantes de
tecnologia

O [Especias

O Vinagres

O C(afé, yerbamate, té y otras hierbas para
infusiones, SIN agregados de otros

ingredientes que aporten valor nutricional.
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Casos particulares

O Cuando la INC estuviera basada en propiedades
inherentes al alimento, se debera incluir una
aclaracién a continuacién de la declaracién,
explicando que todos los alimentos de igual
tipo también poseen esa/s propiedad/es con los
mismos caracteres en cuanto al tipo de letra de
la INC, de por lo menos 50% del tamafio de la
INC, de color contrastante al fondo del rétulo
y que garantice la visibilidad y legibilidad de la
informaciéon. Por ejemplo, si un fabricante de
aceite de maiz desea destacar que su producto
no contiene colesterol, podra hacerlo siempre y
cuando indique en el mismo envase que todos los
aceites de maiz comparten esta caracteristica con
el de su produccion.

O EI mismo caso se presentard con los productos
alimenticios que tengan alguna obligacién legal de
modificar la composicién nutricional del alimento
debido a situaciones nutricionales especificas.
Ejemplo de ello, seria el de los productos que
utilicen harina de trigo -fortificada con hierro,
con acido félico, con tiamina, con riboflavina y
niacina por la Ley 25.630 (en Argentina)-. Si
pretenden destacar algin nutriente incluido en
la mencionada normativa, deberan aclarar que
tienen la misma caracteristica que el resto de los
productos elaborados con harina de trigo.

O Se permite incluir en el rotulo mas de una
declaracién nutricional. Por ejemplo, un alimento
podra colocar: “cero grasas” y “rico en fibra”.

Forma de calculo y expresion
La INC debera:

O Referirse al alimento listo para el consumo
(preparado cuando fuera el caso, de acuerdo con
las instrucciones de preparacion indicadas por el
fabricante).

O Sercumplidaporlaporciondereferenciaestablecida
en las normas especificas correspondientes a
porciones para los fines del rotulado nutricional®.

3. Res GMC 47/03 incorporada al CAA Resolucién Conjunta SPRyRS
29/2006 y SAGPyA 639/2006.
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Sin embargo, cuando se quiera utilizar el atributo
“bajo”y la porciéon sea menor a 30 gr. o ml., el calculo
para poder utilizar la INC debe realizarse en base a 50
gr. 0 50 ml. Por ejemplo:

Caramelos bajos en aziicares

O La porcién segtn la GMC 47/03 es 20 g. (es
menor de 30 g).

O Cada caramelo aporta 2 g. de azlcares cada 20
g. de producto.

O Por lo que en 50 g. aporta 5 g. de azlcares.

O La condicién para bajo en azlcares es: “No
contiene mas de 5 gramos de azicares por
porcion”. (#)

O  Por lo tanto cumple con la condicién para colocar
la INC de “bajo en azicares”.

(#) Si el alimento no cumple con las condiciones exigidas para el atributo
“bajo o reducido en valor energético” debera consignar en el rétulo
junto a la INC la frase “Este no es un alimento bajo o reducido en valor
energético”, seglin corresponda, con los mismos caracteres en cuanto
al tipo de letra de la INC, de por lo menos 50% del tamafio de la INC,
de color contrastante al fondo del rétulo y que garantice la visibilidad y

legibilidad de la informacion.

Criterios especificos para alimentos que requieren
reconstitucion. En el caso de los alimentos con INC
que necesiten ser reconstituidos con la adicién de
otros ingredientes (diferentes al agua), deberan
incluir en el rétulo adicionalmente la informacién
nutricional del alimento listo para el consumo
(preparado) de acuerdo a las instrucciones de
preparacion indicadas por el fabricante.

No obstante, en estos productos se presentan dos
escenarios, a saber:

1. Para utilizar los atributos “fuente” y “alto
contenido”™: NO SE DEBE tomar en cuenta para
el calculo de la INC la contribucién nutricional de
los ingredientes adicionados de acuerdo con las
instrucciones de preparacion.

2. Contrariamente, para los atributos “bajo”, “no

contiene” y “sin adicion de...”: SI SE DEBE tomar

en cuenta para el calculo de la INC la contribucion
nutricional de los ingredientes adicionados de
acuerdo con las instrucciones de preparacion.
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Clasificacion de los
claims nutricionales

Las declaraciones relacionadas con el contenido de
nutrientes y/o valor energético pueden clasificarse de
dos maneras:

a. Contenido absoluto. Es la INC que describe el
nivel y/o la cantidad de uno o més nutrientes y/o valor
energético contenidos en el alimento. Por ejemplo,
para utilizar el claim “bajo en valor energético”, el
producto debera aportar menos de 40 kcal.

b. Contenido comparativo. Es la INC que compara los
niveles de igual/es nutriente/s y/o el valor energético
del alimento objeto de la misma con el alimento de
referencia.

En ambos casos (a y b) la normativa establece
requisitos especificos para su utilizacién, en cuanto a
la cantidad y tipo de nutriente a destacar.

Respecto al contenido comparativo, se seiala lo
siguiente:

Para utilizar la comparacién de los atributos “reducido”
y “aumentado” deben cumplirse dos requisitos:

O Una diferencia relativa minima de 25 %, en méas o
en menos, en el valor energético y/o en el contenido
de nutrientes de los alimentos comparados. Para
los micronutrientes (vitaminas y minerales) se
aceptara una diferencia relativa minima del 10%
de la IDR.

O Una diferencia absoluta minima en el valor
energético o en el contenido de nutrientes, igual
a los valores definidos para los atributos “fuente”
o “bajo”.

¢ Producto reducido en
: calorias

Producto Cléasico o tradicional
(Alimento de referencia)

Chocolate de 98 Kcal. :
i Chocolate /ight o reducido
i en calorias :

chocolate de 130 Kcal.
i Menos el 25%

La INC comparativa debera obedecer ademas a las
siguientes premisas:

O Debe ser comparada con un alimento de referencia®.

O EI contenido de nutrientes y/o valor energético del
alimento objeto de una INC comparativa debe ser
comparable al alimento de referencia del mismo
fabricante.

» En caso de no existir el alimento de referencia
del mismo fabricante, se utilizara el valor medio
del contenido de tres alimentos de referencia
comercializados en el pais de elaboracion y/o de
comercializacién.

» En caso de no existir el alimento de referencia,
NO se podra utilizar la INC comparativa.

Ademas:

O El tamafio de las porciones a comparar debe
ser igual, considerando el producto listo para
consumo.

O Para el caso de los platos preparados la
comparacion se realizara por 100 gramos o 100
mililitros de producto.

O La diferencia en el atributo objeto de |Ia
comparacion, debe expresarse cuantitativamente
en el rétulo en porcentaje, fracciéon o cantidad
absoluta, e indicar en el rétulo/publicidad con qué
alimento/s fue comparado.

O Esta diferencia seré declarada junto a la INC, con
los mismos caracteres en cuanto al tipo de letra
de la INC, de por lo menos 50% del tamafio de la
INC, de color contrastante al fondo del rétulo y que
garantice la visibilidad y legibilidad de la informacién.

Casos particulares

Existen ciertos casos en los que se exige que la INC
deba ser calculada de manera particular. El detalle
figura en la tabla ubicada en la siguiente pagina.

4. El alimento de referencia es la versién convencional del mismo
alimento que utiliza la INC comparativa y que sirve como patréon de
comparacién para realizar y destacar una modificacién nutricional
restringida al atributo comparativo “reducido” o “aumentado”.

Alimentos Argentinos | 9
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i Alimentos presentados en unidades de consumo

: o fraccionados

 Inexistencia de porcién establecida en la normativa de

: porciones para fines del rotulado nutricional

Fuente | Elaboracién propia.

Términos autorizados
Al respecto, debe considerarse que:

O La INC debera estar redactada en el idioma oficial
del pais de consumo (espafiol o portugués), sin
perjuicio de la existencia de textos en otros idiomas.

O En caso de que existan textos en otros idiomas
relacionados con la INC que NO cumplan con lo
establecido en el Reglamento éstos no deberan ser
visibles en el rétulo.

O Los términos en inglés autorizados en esta
normativa para los respectivos idiomas NO
necesitan ser traducidos.

En concreto, no debe perderse de vista que la
informacién que figura en los rétulos de los alimentos
es el principal medio de comunicacién entre el
consumidor y el elaborador.

Por su parte, el hecho de que un alimento pueda
convertirse en una preferencia para quien lo consuma,
dependera del tipo y la cantidad de nutrientes que se
realcen segln los criterios de marketing que aplique la
empresa elaboradora.

10 | Alimentos Argentinos

i La INC debe ser cumplida por:
1) el contenido del envase individual y,

i 2) la porcién de referencia del alimento.

La INC debe ser cumplida por:
1) la porcion de referencia y,

2) la porcion declarada en la tabla de informacion
nutricional.

Se debera tomar como referencia, la porcion de aquel

o0 aquellos alimentos que por sus caracteristicas
nutricionales sean comparables y/o similares. Si no,

se debera utilizar la metodologia empleada para la
armonizacion de las porciones . :

La INC se calculara en base a 100 gr. o 100 ml. del

i alimento, segln corresponda.

Los consumidores se hallan hoy inmersos en ambientes
donde existe una sobre-informacién brindada por
diferentes medios de comunicacién, y se expresan
infinidad de mensajes con diferentes objetivos. Los
diferentes actores nos sefialan cémo comer rico, sano,
barato, rapido, proponen nuevos gustos y proclaman
las ventajas de consumir tal o cual producto.

Por esto es importante sefalar —y hacer cumplir- la
imperativa responsabilidad que cabe a las empresas
elaboradoras de alimentos en el tipo de informacion
que brindan y la forma como la declaran en los
rétulos de sus productos (mas alla de la informacion
establecida en las normativas), que siempre debe
estar dirigida a informar correctamente y proteger
al consumidor.

(*) Si el alimento no cumple con “bajo o reducido en valor
energético”, debe colocar una frase aclaratoria: “Este
no es un alimento bajo o reducido en valor energético”.

1. Res GMC 47/03 incorporada al CAA Resolucién Conjunta SPRyRS
29/2006 y SAGPyA 639/2006.
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Resumen comparativo de los cambios 2004 vs. 1/01/2014

e P et e e e e e e e e e e e et H

SRS;' s;’""z‘;(g/zz%%i Res. Conj. 161/2013 SPRel y 213/2013 SAGyP
YRS Y Vigente a partir del 1° de enero de 2014

........................................................ S G P A oo
: : i 1) Por porcién del producto.
: Forma de : 2) En 100 g. 0 100 ml. para platos preparados.
i declaracion i 3) Para los atributos “bajo”. Las porciones < a 30 g. 0 30 ml. se
i (Aplicable i Por 100 g. o ml. i calculan en base a 50 g. 0 50 ml. 1) Por porcion del producto.
i a todos los i de producto. £ 2) En 100 g. 0 100 ml. para platos preparados.
nutrientes) 3) Para los atributos “bajo”. Las porciones < a 30 g. 6 30 ml. se
: : i calculan en base a 50 g. 0 50 ml. :
: Usos del i Sinénimo de e " -
: termino light | “Reducido”y “Bajo”. Sinonimo de “Reducido’
Términos Idiomas: Espafiol e Idiomas: Espafiol y portugués. (A excepcién de los términos en
i autorizados i inglés. i inglés: light, freey zero).
i Para los atributos: “bajo en aziicares”, “bajo en grasas totales”,
“no contiene aztcares”, “reducido en aztcares”, “reducido en
: i grasas totales”.
i Frases : =
i aclaratorias i Para los atributos: : :
™)  upajo en azlicares” y I__as frases deben tener los mismos caracteres en cuant~o al
: : ¢ tipo de letra de la INC, de por lo menos 50% del tamafio de la

P . . "
¢ “reducido en azicares”. : . )
: : INC, de color contrastante al fondo del rétulo y que garantice la

: visibilidad y legibilidad de la informacién.

PP P ettt e e e e H

No se permite realizar INC respecto a azlcares ni fibras
: especificas.

Azicares y fibra

Condiciones : Para carbohidratos, : Para casi todos los nutrientes (azicares, grasas totales y
adicionales i azlcares, grasas i saturadas, omegas, colesterol, proteinas), menos sodio, fibra y
: : saturadas y colesterol.  : vitaminas y minerales.

: Grasas trans : NO est4 incluido. i Se incluye para el atributo “no contiene”.

: Omegas 3,6,9 : NO estan incluidos. : Se establecen valores MAS condiciones particulares.

: “bajo en sodio” 120 mg. de sodio : 80 mg.de sodio.

i Condicién en % ;

i respecto de la Ingesta Condicion en gramos MAS requisito de cantidad y calidad de
Dietética Recomendada aminoacidos esenciales.

: (IDR). :

: Diferencia relativa

i minima de 25 %, MAS i Diferencia relativa minima de 25 %, MAS

¢ Diferencia absoluta i Diferencia absoluta minima igual a los valores definidos para los
minima para algunos atributos “fuente” o “bajo” (para todos los nutrientes).

i nutrientes. :

Contenido
i comparativo

(*) Si el alimento no cumple con “bajo o reducido en valor energético”, debe colocar una frase aclaratoria: “Este no es un alimento bajo o reducido
en valor energético”.
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Ante la exigencia de producir alimentos inocuos y proteger al medio ambiente, la

agricultura -y la investigacién vinculada a su mejoramiento- han empezado a dar
un giro hacia la puesta a punto y empleo de los bioinsumos, marcando una ten-
dencia que apunta a la produccién sustentable.

El término “bioinsumos” alude a los productos elaborados a partir de organismos
benéficos tales como bacterias, hongos, virus, e insectos, o bien a extractos natu-
rales obtenidos de plantas, y que pueden ser utilizados en la produccién agricola
para controlar plagas, o promover el desarrollo de las plantas. Son productos que
no dejan residuos téxicos en el medio ambiente y cuya utilizacién no implica ries-
gos para la salud de los agricultores y de los consumidores.

Introducir este tipo de productos en semillas, en el suelo o en los sistemas de riego,

g
ya sea en cultivos de leguminosas, gramineas, hortalizas o frutales, depende de
diversos factores: el tipo de suelo, la temperatura, las caracteristicas climdticas de
la zona, la cantidad de luz, la interaccién con otros productos biolégicos y agro-
Yy
quimicos, entre otros. Son aspectos cuyo manejo requiere un proceso de capaci-
tacién y acompanamiento por parte de las dependencias gubernamentales y de las
empresas dedicadas a fabricar este tipo de productos a fin de ayudar a entender la
mejor forma de utilizarlos para lograr mayores beneficios.

Segiin su aplicacién, dentro de los bioinsumos es posible identificar tres grandes
grupos que se describen a continuacién.

Alimentos Argentinos | 13



Biofertilizantes

Los biofertilizantes son sustancias que contienen mi-
croorganismos vivos, que al ser aplicados en la super-
ficie de las plantas o en los suelos, colonizan la rizés-
fera o el interior de la raiz, y promueven el desarrollo
de las mismas al incrementar el suministro o la dispo-
nibilidad de nutrientes. Estos microorganismos coloni-
zadores pueden concentrarse en dosgrandes grupos:

O EI de los simbiontes, que se caracterizan por
vivir dentro de las células vegetales en estruc-
turas radiculares llamadas nédulos, y compren-
den dos tipos: las Rhizobacterias fijadoras de
nitrégeno y los hongos formadores de micorri-
zas, que facilitan la incorporacién de nitrégeno,
fosforo y otros nutrientes.

O El de los microorganismos de vida libre (no sim-
biontes) que se adhieren a la raiz sin formar es-
tructuras, y son designados en forma genérica
como promotores de crecimiento, o PGPR, por
su significado en inglés (Plant growth promotion
rhizobacteria). Dentro de estos promotores hay di-
versos microorganismos que cumplen diferentes
funciones benéficas como fijar nitrégeno y solu-
bilizar del fésforo. Ademas promueven el desarro-
llo radicular a través de fitohormonas tales como
auxinas, giberelinas y citoquinas. (Ver Tabla 1)

Bacterias con capacidad de fijar nitrégeno

El nitrégeno es uno de los principales nutrientes indis-
pensables para el crecimiento de las plantas. Aunque
el 78 por ciento del aire esté compuesto por nitrégeno
gaseoso, la planta no puede asimilarlo por si sola. Las
bacterias fijadoras de nitr6geno que realizan simbio-
sis con algunas plantas, son capaces de catalizar la
reduccién de nitrégeno atmosférico a amonio debido
a la presencia de una enzima, la nitrogenasa. Uno de
los ejemplos mas conocidos es el caso de la relacion
simbidtica entre Leguminosay Rhizobium.

Otro ejemplo de bacteria fijadora de nitrégeno pero
de vida libre, lo brinda Azospirillum, microorganismo
que tiene la capacidad de fijar nitrégeno gaseoso inva-
diendo los espacios entre células radiculares. Ademas,
produce hormonas de crecimiento vegetal tales como
acido indol acéticoy giberelinas, generando un creci-
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miento importante del sistema radicular, y permitien-
do una mayor capacidad de absorcién de agua y nu-
trientes disponibles en el suelo. Algunos cultivos que
pueden beneficiarse de este tipo de asociaciones son
la cafia de azlcar, el sorgo, el arroz, el trigo y el maiz.

Bacterias con capacidad de fijar fosforo

El fésforo es un nutriente esencial para el desarrollo
de las plantas y desempefa un papel fundamental en
la sintesis de proteinas, lipidos, entre otros. Es el se-
gundo elemento limitante en las cosechas después del
nitrégeno. Debido a su gran insolubilidad, para que
pueda ser asimilado es necesario que se encuentre
en el suelo como Jon fosfato soluble. Algunos microor-
ganismos tienen la capacidad de convertir las formas
insolubles del foésforo en formas disponibles para las
plantas; la accion de solubilizacion puede realizarse a
través de procesos como produccién de acidos orga-
nicos, quelacion de hierro, calcio, magnesio y por la
reduccién del hierro. La microflora solubilizadora de
fosfatos en el suelo es muy diversa (bacterias, hongos
y otros) y puede alcanzar del 10 al 15% de la micro-
flora total.

Beneficios y ventajas de los biofertilizantes

La utilizaciéon de estos productos permite al agricul-
tor reducir costos de produccién y hacer un uso mas
racional de los materiales sintéticos utilizando diferen-
tes microorganismos en combinacién con productos
quimicos. Los beneficios directos se ven en el mayor
desarrollo radicular de la planta y en el rendimiento del
grano. Los resultados a través del tiempo son suelos
mas ricos en materia organica y nutrientes (nitrégeno,
fésforo, potasio, azufre, calcio, entre otros) lo que fa-
vorece la sostenibilidad del agroecosistema.

Biopesticidas

Los biopesticidas son empleados en la agricultura para
el control biolégico de plagas y enfermedades, presen-
tandose asi como una alternativa a los productos sinté-
ticos. Actualmente se distinguen tres grandes grupos:

O Los productos formulados con unidades infectivas
de organismos patégenos (bacterias, virus, hongos,
protistas y nematodos) como ingrediente activo. Un
ejemplo muy utilizado en la actualidad en la agri-



Bioinsumos

Tabla 1 | Microorganismos utilizados para la formulacion de biofertilizantes

Simbioéticos

Microorganismos

Ejemplos

Rizobacterias fijadoras de nitrégeno

Simbiosis Rizobio-Leguminosa
Simbiosis Frankia-Plantas actinorhizas

Hongos formadores de Micorrizas, fijadores de N | Micorrizas Arbusculares

Solubilizadores de P y otros nutrientes

Ectomicorrizas Fungi

No Simbiodticos

Promotores de crecimiento (P y N)

Azospirillum, Bacillus, Pseudomonas, Entero-
bacter, Erwinia, Caulobacter, Serratia, Arthro-
bacter, Micrococcus, Flavobacterium, Chromo-
bacterum, Agrobacterium, Hyphomycrobium,
Gluconacetobacter, Herbaspirillum, Actinobacter,
Pantoea

Tabla 2 | Ejemplos de biopesticidas formulados a base de organismos patégenos

Biopesticidas a base de organismos patégenos

Organismo Ejemplos
Azospirillum, Bacillus, Pseudomonas, Enterobacter, Erwinia, Caulobacter, Serratia, Arthrobacter,

Bacterias Micrococcus, Flavobacterium, Chromobacterum, Agrobacterium, Hyphomycrobium, Gluconacetobacter,
Herbaspirillum, Actinobacter, Pantoea

Virus Baculovirus de poliedrosis nuclear, de granulosis, no incluso

Hongos Beauveria, Metarhizium, Entomophaga, Zoopthora, Paecilomyces, Normuraea

Protistas Nosema, Thelohania, Vairimorpha

Nematodos Steinernema, Heterorabditis

cultura, es el Bacillus thuringiensis, que cumple
un rol destacado como controlador biolégico.

O Los productos elaborados con extractos prove-
nientes de plantas, los cuales poseen caracteris-
ticas de insecticidas, nematicidas, fungicidas o
repelentes contra insectos.

El tercero consiste en la utilizacién de los insectos
parasitoides y predadores, recurso que ha demos-
trado ser una eficaz alternativa para el control bio-
l6gico de plagas. Ver Tabla 2
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Proteina Bt contra las plagas

El Bacillus thuringiensis es una bacteria
que tiene una accidn insecticida especifica
sobre ciertos tipos de insectos que son
plagas o transmiten enfermedadesy a

su vez, resulta inocua tanto para otros
insectos como para los humanosy el
ambiente en general.

Esta bacteria Gram positiva habita en
forma natural en el suelo, y cuando pasa

a su fase de esporulacién produce cristales
proteicos llamados delta endotoxinas,

que tienen propiedades insecticidas contra
lepidépteros y algunas especies

de coledpteros y dipteros, y contra ciertos
dcaros, nematodos y protozoarios.

Cuando el cristal es ingerido por un
insecto susceptible llega a su intestino
medio y se disuelve por la accién de los
jugos intestinales a pH alcalino. La delta-
endotoxina sufre una protedlisis enzimatica
y da origen a la toxina activa. Esta se une

a un receptor especifico de las membranas
epiteliales de las células del intestino,
origina poros que desequilibran su balance
osmético y provoca asi el rompimiento de
la membrana celular (/isis) de esta parte
del aparato digestivo, lo que causa la
muerte del organismo susceptible.

Este tipo de producto posee numerosas
ventajas. Una de ellas es que por ser
dirigido contra un organismo en
particular, no existe riesgo hacia otros
organismos que no son plaga. Otra es que
Bacillus thuringiensis habita naturalmente
en el suelo y al tener una alta tasa de
biodegradabilidad,

no perjudica al ambiente. Por ultimo,

su manipulacién no representa riesgos
para el ser humano ni para otros animales
o plantas.

Fuente | Wikipedia

Productos formulados a partir de extractos
vegetales

Los Biopesticidas vegetales resurgen como una alter-
nativa ecolégica de manejo de plagas. Son substancias
naturales que se utilizaron como primera herramienta
en el control de insectos y que después fueron des-
plazadas por los insecticidas sintéticos. No obstante,
siempre se han empleado en la agricultura tradicional
como una técnica econémica y autéctona de combate
de plagas.

Muchas plantas son capaces de sintetizar metabolitos
secundarios como los alcaloides, esteroides, terpenoi-
des y fenoles. Estos compuestos son de baja toxicidad
para los vertebrados y si bien se degradan rapidamen-
te, son muy efectivos para controlar varias plagas. Los
biopesticidas vegetales pueden obtenerse a partir del
extracto de flores, raices, tallos, hojas o de la planta
entera en forma de macerado, infusién o polvo.

Una ventaja de estos productos es la baja inversion
necesaria para producirlos y la posibilidad de obtener-
los por procesos sencillos que no requieren gran in-
fraestructura. Ademas, su rapida degradacion permite
que sean aceptados y permitidos en los procesos de
produccién organica debido a que no dejan residuos,
lo cual facilita el logro de inocuidad alimentaria.

Algunos aspectos que deben considerarse para este
tipo de productos son la escasa informacion exis-
tente sobre pruebas de toxicologia, la variabilidad
en la cantidad del ingrediente activo y el hecho de
que los extractos no poseen muy buena estabilidad.
(Ver Tabla 3.)

Insectos parasitoides y predadores utilizados
en el control biolégico de plagas

El control biolégico de plagas es un método alterna-
tivo a la utilizacion de productos sintéticos. En esta
actividad se utilizan una serie de enemigos naturales
como parasitos y predadores (Tabla 4) con el objetivo
de reducir o incluso eliminar por completo las plagas
que afectan a una plantacién determinada.

Los parasitos son insectos que se desarrollan en el
cuerpo del insecto huésped causando su muerte y en
general atacan a una especie determinada de artro-
podos. Los predadores exterminan a los organismos



Bioinsumos

Tabla 3 | Algunos ejemplos de extractos naturales utilizados para el control biolégico de plagas

Planta Compuesto

(metabolitos secundarios)

Uso

Azadirachta indica (Nim)

Triterpenoides (Limonoides): Aza-
dirachtina, Nimbin y Salannin

Larvas de lepidopteros,
coledpteros, himenopteros,
dipteros, etc.

Melia azedarach (Paraiso) -

Triterpenoides: meliantrol, aza- Larvas de lepidopteros, afidos,

acaros, langostas entre otros.

Allium sativum (Ajo)

Alina, alieina, cicloide de alitina | chinches pequefias y varias

Larvas de lepid6pteros, afidos,

y disulfato de dialil enfermedades causadas por
hongos.
Capsicum frutescens (Aji pi- alcaloides L_arvas de lepidoépteros, afidos y
cante) virus.
Carica papaya (La lechosa) alcaloides Hongos y nematodos.
Nicotiana tabacum (Tabaco) alcaloides (nicotina) Adultos y larvas de lepidopteros

y coledpteros entre otros.

Chrysanthemum cinerariefolium
(Crisantemo)

alcaloide (piretrina)

Larvas de lepidépteros, afidos,
saltamontes y mosquitos.

Tabla 4 | Algunos ejemplos de insectos predadores y parasitoides

Ejemplos

Uso

Parasitoides | /fichograma sp
Cephalonomia stephanoderis
Encarsia formosa

Contra la Broca del café.

Larvas y huevos de lepidopteros.

Contra la mosca blanca.

Coccinella septempunctata
(adulto y larva)

Afidos, larvas de lepidépteros, etc.

Chinches

Adultos de trips y otros insectos plaga.

Predadores | Acaros

Trips, nematodes y fitoacaros.

Aracnidos

Afidos, larvas de lepidépteros, trips, etc.

Crisopas (larva)

Afidos, trips, mosca blanca, etc.
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dafiinos cazandolos y devorandolos; en general no per-
siguen a una especie determinada y su movilidad hace
que sean eficaces contra poblaciones de alta densi-
dad.

El control biolégico puede realizarse importando gran-
des cantidades de enemigos naturales de otras regio-
nes para liberarlos en la zona afectada, o manteniendo
la densidad de las poblaciones de enemigos naturales
existentes mediante el uso de refugios. Este método
puede ser muy eficaz siempre y cuando se consideren
algunos puntos, tales como la correcta identificacion y
estimacion tanto de la plaga que afecta al cultivo como
de su enemigo natural, la compra adecuada de enemi-
gos naturales y la correcta eficacia de ellos.

Dentro de las ventajas que ofrece controlar plagas con
estos organismos es que no solo se asegura la produc-
cion de alimentos sanos y saludables sino que también
se minimiza el impacto de los plaguicidas sobre el
ambiente y sobre las personas. Ademas, este tipo de
insectos estan disponibles libremente, no son patenta-
bles y pueden ser criados por los mismos productores.

Una de las desventajas es que los resultados del con-
trol biolégico a veces no son tan rapidos como se
espera, dado que los enemigos naturales ejercen su
accioén sobre determinados artrépodos, en cambio los
insecticidas sintéticos aniquilan una amplia gama de
insectos. (Ver Tabla 4.)

Microorganismos efectivos para otros
usos en la agricultura

Dentro de este conjunto se consideran todos aquellos
microorganismos que tienen diversas aplicaciones en
agricultura diferentes a las mencionadas anteriormen-
te y que surgen de nuevos desarrollos. Su empleo esta
relacionado con el tratamiento de residuos organicos,
el tratamiento de aguas servidas y la sanidad animal,
entre otros.

Debido que este grupo comprende una amplia gama
de microorganismos asociados y empleados para di-
ferentes fines, resulta dificil precisar detalles sobre
ellos, pero si pueden destacarse algunos de sus usos.

En el caso del tratamiento de desechos organicos, la
aplicacién de estos microorganismos ayuda a apro-
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vechar con eficiencia los desechos animales convir-
tiéndolos en subproductos enriquecidos y seguros;
promueve la transformacién aerébica de compues-
tos organicos y acelera el proceso de compostaje a
la tercera parte del tiempo requerido por un proceso
convencional.

En cuanto al tratamiento de aguas servidas, estos mi-
croorganismos son capaces de transformar y sintetizar
la materia organica incrementando los valores de oxi-
geno disuelto y permitiendo reutilizar las aguas resi-
duales como aguas de riego.

Un altimo ejemplo a considerar es el empleo de estos
microorganismos en la produccién de pastos y forrajes
para favorecer la sintesis de sustancias bioactivas y
nutritivas, influyendo asi directamente en la mejora de
su calidad nutricional.

Una agricultura mas limpia

Como hemos explicado, en la produccién agricola se
utilizan diferentes organismos con funciones especi-
ficas que, ademas de beneficiar el desarrollo de los
cultivos, forman parte de una tecnologia que garantiza
mayor produccién de manera sustentable. Su efecti-
vidad estd probada y su costo de desarrollo es bajo.

Estos organismos son considerados biotecnologias
“apropiables”, término creado para las herramientas
biotecnolégicas que por proveer beneficios tangibles
a los destinatarios, ser ambientalmente seguras, y so-
cioeconémica y culturalmente aceptables, contribuyen
al desarrollo sostenible de un pais.

Fomentar la utilizacién de bioinsumos implica impul-
sar el afianzamiento de una agricultura mas limpia,
que agregue valor en el origen a los productos agri-
colas, requiera una baja inversién necesaria para pro-
ducirlos y comercializarlos, y brinde la posibilidad de
obtenerlos empleando procesos que no requieren de
una gran infraestructura.

Son aspectos que ningln pais productor de alimentos
puede dejar de considerar. Y mas todavia si aspira a
proteger el ambiente y apuntalar técnicas que aseguren
la sustentabilidad de su produccién agroalimentaria.

www.minagri.gob.ar / www.senasa.gob.ar
www.inta.gob.ar / www.iica.gob.ar



Encuentro sobre bioinsumos

Entre el 31 de julio y el 2 de agosto se realizé en Buenos Aires una importante reunién que giré en
torno de las capacidades nacionales y las experiencias de otros paises en la formulacién de politi-
cas que promuevan la produccion y el uso de biosinsumos en el pais. Se denominé “Taller sobre
institucionalidad para el desarrollo, regulacién y comercializacion de bioinsumos en Argentina.
Experiencias en paises de América Latina y el Caribe”y fue organizado por la Subsecretaria de
Agregado de Valor y Nuevas Tecnologias (SAAVYNT) del Ministerio de Agricultura Ganaderia y
Pesca (MAGyP) conjuntamente con el Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricul-
tura (IICA).

Del resultado de las presentaciones y debates mantenidos durante el Taller pueden destacarse a
modo de sintesis las siguientes conclusiones generales.

O Necesidad de contar politicas regulatorias eficientes.

O Necesidad de generar una interfase piblico - privada en términos de entendimientos y objetivos
comunes para la generacién de bioinsumos eficaces y seguros para el agro.

O Laimportancia creciente de promover emprendimientos y nuevos desarrollos, considerando la
baja inversién requerida para llegar a la comercializacién de estos insumos y la posibilidad de

obtenerlos por procesos sencillos que no requieren una gran infraestructura.
El Instituto Interamericano de Cooperacién la Agricultura tiene previsto publicar en breve los re-

sultados del encuentro, en tanto que Alimentos Argentinos desarrollari en su préxima edicién un
informe sobre los principales aportes y las ideas-fuerza expuestas por los participantes.

M




Ing. Alim. Adrian Garcia Rosolén
Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca

Olivicultura
organica




La producciéon orgdnica argentina continia en pleno desarrollo, en
particular la de productos industrializados. Durante 2012, y por primera
vez, el principal destino de exportacién de productos orginicos fue

Estados Unidos, que desplazé al segundo lugar a la Unién Europea, que

se posicionaba cada aflo como primer destino.




Olivicultura organica

Superficie cosechada de olivos organicos por provincia (ha.) Grafico 1
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En el transcurso de 2012 las
principales exportaciones corres-
pondieron al grupo de productos
industrializados, observandose un
crecimiento del 21% respecto del
afio anterior. Se alcanzaron las
54.205 toneladas, que partieron
en un 43,5% a la Union Europea 'y
42,7% a los Estados Unidos.

Asimismo la superficie cosechada de
cultivos industriales aumenté un 66%
interanual, destacandose entre ellos
la cafia de azucar, la vid y los olivos.

Situacion actual

Durante 2012, se alcanzé una
superficie cosechada de olivos
bajo seguimiento organico de
3.802 toneladas, cifra que supero
a la del afio anterior en un 51%.
La campafia del 2012 marco6 este
elevado crecimiento de la cosecha
luego de varios afios de caidas
consecutivas. Cdérdoba continu6
siendo la principal provincia
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productora, con wuna superficie
cosechada de 1.084 hectéareas,
practicamente sin variacién con
respecto al afio 2011, seguida por
Buenos Aires, con 944 hectéreas.
Ver grafico 1.

Cabe resaltar la participacién de
la provincia de Catamarca, que
aumentd su superficie cosechada
de 66 hectareas en el afio 2011
a 820 en el 2012, marcando una
recuperaciéon  significativa  con
respecto al descenso sufrido los
afios anteriores.

Las restantes tres provincias con
produccién olivicola orgéanica son
La Rioja, Mendoza y San Juan. El
aumento promedio de la superficie
cosechada entre 2011 y 2012 fue
del 373%. ElI mayor incremento
correspondié a la provincia de
Catamarca (1.235 %) y el minimo
a Cordoba (menor al 1%). Las
empresas elaboradoras de aceite
de oliva se localizan en las mismas
provincias donde se encuentran los

San Juan

establecimientos de produccion
primaria, indicando el agregado
de valor en origen mediante la
integracion vertical de la cadena
productiva.

Histéricamente La Rioja fue la que
tuvo mayor cantidad de plantas
elaboradoras de aceite de oliva bajo
certificacion  orgénica. Durante
el dltimo quinquenio, el ndmero
de establecimientos elaboradores
de aceite de oliva en nuestro pais
oscilé entre 12 y 15.

Durante 2012 se contabilizaron
13 elaboradores de aceite de oliva
organico. La provincia con mayor
cantidad de establecimientos
industrializadores fue La Rioja,
con un total de cuatro, seguida
por Mendoza (tres), Catamarca y
Cérdoba (dos cada una) y Buenos
Aires y San Juan (uno cada una).
Ver grafico 2.

Las exportaciones



Establecimientos elaboradores de aceite de oliva organico

Olivicultura organica
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El principal destino de exportacion
del aceite de oliva orgénico fue
histéricamente Estados Unidos.
Durante 2012 se exportaron
485.269 Kg. de aceite de oliva, de
los cuales 352.159 se destinaron a
Estados Unidos, 79.606 a Canada
y 34.724 a Brasil. Los restantes
destinos fueron China, Japdn,

Uruguay, Venezuela y Ecuador por
un total de 14.751 Kg.
Ver grafico 3.

En el Gltimo afio, las exportaciones
de aceite de oliva organico
disminuyeron un 33,5% alcanzando
485.269 toneladas. Durante el
ultimo quinquenio, la exportacién

oliva organico
durante 2012

2008

sufri6 aumentos y disminuciones
interanuales intercaladas en los
volimenes comercializados.

El maximo exportado durante este
periodo fue de 817.994 toneladas
en 2009. Ver grafico 4, pag. 24.

En lo atinente al mercado interno,
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Exportacion de aceite de oliva organico, 2008 /2012 (Kg) Grafico 4
Volumen
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en el afio 2012 se comercializaron
8.520 Kg. de aceite de oliva
organico, alcanzandose asi un
minimo relativo.

En 2011 el volumen comercializado
habia alcanzado el récord de 23.951
Kg., durante 2010 el mercado
interno absorbié 15.840 Kg. y en
2009 791 Kg.

Sin duda, la produccién de aceite
de oliva bajo certificacion organica
es una estrategia de agregado de
valor que posiciona al producto
de una manera diferencial en el
mercado internacional favoreciendo
su colocacioén frente a su homoélogo
convencional.
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Alternativas al uso de hidréxido de sodio en la elaboracion de aceitunas de
mesa organicas

En el afio 1995 y mediante la Resolucién JASCAV 188/95 se incorporé el hidréxido de sodio como
producto permitido exclusivamente para la industrializacién de aceitunas de mesa en el Anexo C de
laResolucién 423/92, apartado que define el listado de productos autorizados para el procesamiento

de alimentos orgénicos.

Esta incorporacién se debié a que el proceso mds eficiente para la eliminacién de la oleuropeina
(glucésido responsable del sabor amargo de las aceitunas) incluye la utilizacién de hidréxido de sodio

y un posterior lavado para quitar los restos de este producto.

En este sentido, en el marco del Componente de Desarrollo Agroindustrial del Proyecto de Desarrollo
de la Agricultura Orgdnica (PRODAO, 2008-2011), uno los diversos proyectos vinculados a la
calidad y diferenciacién que la Direccién de Agroalimentos ha ejecutado durante los dltimos afios
con el fin de acompaiiar la promocién en materia de investigacion e innovacién, se realiz6 un estudio
denominado “Desarrollo de alternativas al uso de hidréxido de sodio para la industrializacion
de aceitunas orgdnicas”. El objetivo de este trabajo fue desarrollar una alternativa al uso de este
compuesto quimico en el desamarizado o eliminacién de la oleuropeina de la aceituna, acorde a la

normativa organica nacional.

Los ensayos fueron efectuados con compuestos quimicos autorizados en la elaboracién de productos
orgdnicos. Losmismosincluyeronaldcidolictico, bicarbonato desodio, dcidoacético, clorurodesodio (sal
demesa), cultivosdebacteriaslicticas (importantes parael desarrolloadecuado desabor) ydcido citrico. Se
realizaron utilizando unsolo producto adiferentes concentracionesy también combinandovariosdeellos.

Otrospardmetrosincluidosenlosensayosfueronlatemperatura(ambiente,45y50°C)ylapresién (1y3Kg.).

Entre las alternativas ensayadas se han determinado al menos 4 métodos de desamarizado como
posibles de utilizar a escala industrial. De la misma manera que se han establecido los métodos de
produccién, se han determinado los inconvenientes que se presentan en este tipo de manufactura. El
factor de mayor incidencia en el deterioro de las aceitunas durante el tiempo necesario para efectuar el
desamarizado se halla fundamentalmente en el aspecto microbioldgico (levaduras, hongos filamentosos
y actinomycetales y bacterias). Con la modificacién de los parimetros adecuados es factible realizar
correcciones sobre el sabor (acidez, salinidad) en tanto el ataque microbiolégico afecta de manera

irreversible la textura y el sabor, porque no resulta posible aplicar correcciones a tal situacién.

Para mas informacion
www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/valorAr/organicos/proyecto/archivos/Industrializacion_Aceitunas_Organicas.pdf
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Capacitacion a profesionales

Entre el 27 de mayo y el 13 de junio la Direccién de Agroalimentos realizé en la provincia de
Catamarcael curso denominado “Formacion de Asesores en Produccién Orgdnica Olivicola”,
dirigido a profesionales universitarios graduados en ingenieria agronémica, ingenieria/
licenciatura en alimentos y carreras afines que desearon capacitarse como asesores y/o
actualizar sus conocimientos sobre la normativa y las exigencias de la produccién orgdnica.
Fue organizado por el Programa de Gestién de la Calidad y Diferenciacién de Alimentos
(PROCAL II) del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién, en forma
conjunta con la Subsecretaria de Agricultura y Ganaderia dependiente del Ministerio de

Produccién y Desarrollo de la provincia de Catamarca.

El curso comprendié dos etapas, una virtual desarrollada entre el 27 de mayo y el 7 de
junio y otra presencial que tuvo lugar en la ciudad de Catamarca, del 11 al 13 de junio.
Durante la etapa virtual se trabajé sobre la normativa oficial y el proceso de certificacién
principalmente, mientras que durante el encuentro presencial se abordé la normativa oficial
argentina para la produccién orgdnica vegetal, el sistema de certificacién orgdnica, control y
fiscalizacién oficial, manejo orgdnico del cultivo del olivo (plagas y enfermedades, fertilidad
del suelo, etc.), requisitos para la elaboracién de aceite de oliva orgdnico y se realizé un taller
sobre trazabilidad y registros. Asimismo, el Gltimo dia se realiz6 un estudio de caso visitando
a un establecimiento olivicola orgdnico de la localidad de Pomdn. Entre los disertantes se

contaron importantes referentes del sector olivicola nacional.

Para la aprobacién del curso, los asistentes debieron asistir a la totalidad de la etapa
presencial, realizar un examen sobre la etapa virtual y elaborar un Plan de Conversién y

Manejo de un establecimiento olivicola convencional a orgénico.

El Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién promueve la formacién de
asesores en produccién orgdnica mediante el dictado de estos cursos con el propésito de que
cada regién del pais cuente con profesionales capacitados para impulsar la expansién de este

sistema productivo diferenciado.

Para mas informacion
www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/valorAr/organicos/proyecto/archivos/Industrializacion_Aceitunas_Organicas.pdf
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Cdora. Patricia Doreste
Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca
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Argentina ocupa hoy

el séptimo puesto en el
ranking de productores
mundiales de pasas

de uva, y la creciente
demanda internacional
coloca al pais frente al
desafio de incrementar

volumenes y mejorar

la calidad.
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Pasas de uva

e acuerdo al ultimo dato publicado por el
United States Department of Agriculture
(USDA), la producciéon mundial para la
temporada 2012/13 alcanzé un total de
1.153.000 toneladas de pasas de uva.

Al comparar ese volumen con el obtenido en la cose-
cha 2011/12 (1.134.200 toneladas) se observa que
la produccién mundial de esta fruta se incrementd
un 2%.

Estados Unidos ocupa el primer puesto dentro de los prin-
cipales paises productores de pasas. Segln proyecciones
del USDA este afio finalizard con 300.000 toneladas,
lo que representaria el 26% de la produccién mundial.

En esta temporada, dicho pais sufrié una caida de su
produccién del 11% respecto a la anterior, debido a las
condiciones climaticas desfavorables que afectaron a
un ntmero importante de estados productores de uva.

Turquia continta posicionado en segundo lugar, con
una produccién de 270.000 toneladas en el afio 2012
y una participacién del 24% en la produccién total.
Este pais mantiene su produccién en crecimiento al
igual que China e Iran, que completan el cuarteto de
productores lideres en el mundo.

En lo referente al consumo, durante la temporada
2012/13, el USDA estima que los paises integrantes
de la UE-27 consumiran 331.000 toneladas de pasas
de uva. Teniendo en cuenta que este bloque tiene un
volumen de produccion bajo (10.000 toneladas) para
satisfacer su demanda interna debe importar, casi la
totalidad del producto.

En cambio, Estados Unidos consume el 63% de su
produccién y China el 94%.

Los graficos N° 1, 2, 3, y la tabla N° 1 permiten eva-

luar el panorama de la produccién y las exportaciones
mundiales de pasas de uva.
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Grafico 1 | Produccion mundial de
oasas de uva | Cosecha 2011/12 Vs. 2012/13
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Fuente | MAGyP, en base a datos del USDA

Grafico 2 | Principales paises productores
de pasas de uva | 2012 Vs. 2011
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Grafico 3 | Exportaciones mundiales de
pasas de uva | 2011/12 Vs. 2012/13
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Tabla 1 | Principales exportadores mundiales
de pasas de uva | 2012

Toneladas | Afio 2011 Afio 2012 Va‘:'na‘j/w"
Turquia 214.066 225.032 5
EE. UU. 148.538 130.518 12
Irén 115.150 S/D S/D
Chile 70.245 73.589 5
China 47.959 30.633 -36
India 9.791 33.256 240
Toneladas | Afio 2011 | Afio 2012 Va;af,/w“
Turquia 506.499 225.032 3
EE. UU. 402.742 130.518 5
Irén 277.487 S/D S/D
Chile 167.156 73.589 6
China 102.067 30.633 -28
India 12.019 33.256 344

Fuente | MAGyP, en base a datos de UN Comtrade

Pasas de uva

Importaciones mundiales

Las importaciones mundiales de pasas de uva han dis-
minuido tanto en volumen (11%) como en valor (7%).
Pasaron de 759.342 toneladas en 2011 a 678.768
toneladas en 2012.

En cuanto al importe comercializado se pas6é de
1.697.947 miles de US$ FOB en 2011 a 1.574.744
miles de US$ FOB en 2012. EI mayor importador es el
Reino Unido cuyas adquisiciones representan el 16%
del total mundial importado, y su principal proveedor
es Turquia, que suministra el 62% del volumen adqui-
rido por los britanicos.

La tabla N° 2 brinda el detalle de las compras que
realiza el principal adquirente de pasas del mundo —el
Reino Unido- y los graficos N° 5 y 6 reflejan las impor-
taciones del mundo.

Tabla 2 | Principales origenes de las importa-
ciones del Reino Unido | 2012

. . % en
Toneladas Ao 2011 % en Vouimen
Valor
Turquia 62 225.032 59
EE. UU. 11 130.518 13
Grecia 9 S/D 10
Chile 7 73.589 8
China 47.5 30.633 4

Fuente | MAGyP, en base a datos de UN Comtrade

Grafico 4 | Importaciones mundiales de pasas
de uva | 2012 vs. 2011
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Fuente | MAGyP, en base a datos de UN Comtrade
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Grafico 5 | Principales importaciones
mundiales de pasas de uva | 2012
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Fuente | MAGyP, en base a datos de UN Comtrade

La produccidn argentina

Nuestro pais se encuentra séptimo en el ranking de
productores mundiales, con una participacion del 3%.
En 2012, la produccién nacional de uvas alcanz6 un
total de 2.244.220 toneladas. De ese total el 1,81%
es decir, 40.714 toneladas, fue destinado a pasas, en
su inmensa mayoria (95%) elaboradas en San Juan.
Las otras dos provincias productoras de pasas son La
Rioja (3%) y Mendoza (2%).

De acuerdo a informacién suministrada por la Camara
de Comercio Exterior de San Juan, el afio 2012 cerrd
con una produccién de 35.000 toneladas, considerando
que sélo se destina a consumo interno 5.000 toneladas.
Es decir, que se exporta un 86% de la produccién total.

Debe tenerse en cuenta que al momento de efectuar la
disecacion no sélo se utilizan variedades de uva plan-
tadas con este fin especifico, sino también variedades
llamadas multipropdsito, o uvas cuyo destino inicial
era el consumo en fresco o la vinificacion.

En la actualidad, la variedad Flame Seedless, cuyo
destino original es uva de mesa, se esta utilizando
cada vez mas para la produccion de pasas, habiéndose
convertido en una de las preferidas por los productores
porque permite obtener un producto de alta calidad.

En 2012 correspondié a esta variedad el 50,81 % de
las pasas elaboradas, seguida por la Sultanina Blanca
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(17,97%), la Arizul INTA CG 351 (17,67%), la Superior
Sedless (8,25%) y otro conjunto de variedades meno-
res que representaron el 5,31% del total.

En referencia a la temporada 2013, se estima que
la cosecha sera similar a la del afio anterior (35.000
toneladas). En principio se esperaba un aumento del
25% en el volumen producido, pero diversos factores
climaticos (viento Zonda y lluvias fuertes) afectaron al
cultivo y muchos productores -temiendo por la calidad
de la uva- destinaron su fruta a la elaboracién de mosto.

Grafico 6 | Destino de la produccién argentina
de uva | 2012
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Fuente | MAGyP, en base a datos del INV

Las exportaciones

En 2012, las exportaciones argentinas de pasas alcan-
zaron un volumen de 29.127 toneladas por un monto
de 63.126 miles de US$ FOB. Al comparar estas ci-
fras con las registradas en el afio anterior, se comprue-
ba que practicamente las ventas al mercado externo
tuvieron variaciones minimas (-0,3 % en volumen y
2,2% en valor).

En cuanto a los destinos, Brasil se mantiene como
principal cliente, con envios de 19.633 toneladas en el
afio 2012, equivalente al 67% del total exportado. Del
volumen total importado por Brasil, el 80% proviene
de nuestro pais, el 8% de Chile, el 4% de Sudafrica,
entre otros.




La concentracion en el destino de nuestras ventas se
debe fundamentalmente a la pérdida de competitivi-
dad de la economia argentina frente a los principales
exportadores mundiales.

Esa falta de competitividad se relaciona basicamen-
te con el incremento de los costos y fletes internos.
Otro tema importante, es el pago de aranceles de
ingreso a los mercados consumidores, frente a mu-
chos paises competidores que ingresan sin pagar
arancel de importacion.

La relacion comercial con Brasil, principal adquirente
de nuestro producto, tiene ventajas y desventajas al
mismo tiempo. Por ello se intenta -y se ha logrado-
abrir nuevos mercados, pero para que esa tendencia
se sostenga e incremente en el tiempo es necesario
contar con un mayor volumen de produccion primaria
que permita mantener los compradores tradicionales y
a su vez ofertar a nuevos clientes.

Grafico 7 | Exportaciones argentinas
de pasas de uva | 2012 Vs. 2011
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Pasas de uva

Tabla 3 | Principales destinos de las exporta-
ciones argentinas de pasas de uva | 2012

Eifﬁ?ﬁ, Toneladas | % ﬁlgstOB %
Brasil 19.633 |67 43693 |69
EE.UU. |2.049 7 4.006 6
Chile 2.001 7 3.353 5
Colombia | 982 3 2.082 3
Pert 681 2 1.551 2
Otros 3.782 13 8.441 13
Total 29.127 | 100 63.126 | 100

Fuente | MAGYP, en base a datos del INDEC

Si bien en 2012 Argentina se ubicé séptima en el ran-
king de productores mundiales, uno de los principales
desafios del sector es aumentar la produccion para
satisfacer la gran demanda internacional. En los Ulti-
mos afios se han realizado inversiones en produccion
primaria y en tecnologia con ese fin: obtener mayor
volumen de produccién y mejorar la calidad.

Argentina no es un pais importador de pasas de uva,
de modo que los ingresos eventualmente registrados
corresponden a reingresos o rechazo de exportaciones.

Fuentes consultadas

INDEC, Instituto Nacional de Estadistica y Censos
INV, Instituto Nacional de Vitivinicultura - USDA Uni-
ted States Departament of Agriculture - UNComtrade,
United Nations Commodity Trade Statistics Database
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Juan.
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n el afio 2005, con el retorno de Chi-
na al mercado mundial de carne de
conejo luego de su salida por motivos
sanitarios, Argentina se vio afectada
negativamente, ya que la gran mayo-
ria de la produccién nacional se destinaba a la
exportacion (a su impulso se habia incrementa-
do tanto el nimero como las dimensiones de los
criaderos), y nuestro mercado interno tiene un
bajo desarrollo. A la reaparicién de China en el
mercado y la consecuente caida de los precios
internacionales se sumaron la estacionalidad
del procesamiento de la liebre -que utiliza las
mismas salas de faena-, y el costo del alimento,
factores que empujaron la disminucién del nd-
mero de granjas.

Ante este panorama la pro-

* . duccién local, integrada
' en su mayoria por pe-
quefios y medianos

productores regiona-

= & les, continué con la
‘ i\ actividad introdu-
'.' ciendo su produc-
\ to en el mercado
uniéndose en for-

ma de asociaciones
y/o cooperativas.

La cantidad de granjas
habilitadas por el Servi-
cio Nacional de Sanidad y

Calidad Agroalimentaria  (Se-
nasa) mediante el ingreso a la ins-

cripciéon en el Registro Nacional Sanitario de
Productores Agropecuarios (en adelante RENSPA)
es de 221 para el afio 2012. De ese total 71 son
productores de conejos para carne, 3 para piel,
18 son Cabafias y 1 es Centro de Inseminacion.

Se mencioné que muchos criaderos de conejo
de carne han disminuido su produccién o ce-
rrado sus puertas en los Gltimos afios debido a
la disminucién de rentabilidad. Esto se traduce
en una considerable cantidad de instalaciones
ociosas que podrian protagonizar una rapida re-
cuperacion de la produccién cunicola, en caso
de lograrse un alza en el consumo.

(Ver grafico 1, pagina 34)
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Producién cunicula

Grafico | Faena Total' en Cabezas
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Fuente | Area de Cunicultura, MAGyP en base a datos de la Direccion de Control de Gestion y Programas Especiales SENASA, Base de Movimientos,

y area Estadisticas SENASA
* Informacién provisioria sujeta a modificaciones

Como permite observar el grafico anterior, las cabe-
zas faenadas en el primer trimestre de 2013 fueron
32.892, un 21% menos que en el mismo periodo del
afio anterior. Esta situacion se viene replicando desde
el afio 2006 (con distintos porcentajes de variacién
negativa) hasta la fecha. (Ver Tabla 1 pagina, 35).

La cantidad de frigorificos habilitados por el Senasa
para transito federal y que se mantuvieron operativos,
se redujo este afio.

Varias provincias también cuentan con salas de faena
habilitadas por bromatologia para la faena de conejos,
pero son escasas o alejadas de las producciones por lo
que existe una desarticulacion de la cadena. Esto da
pie al mercado informal integrado por productores, ge-
neralmente carentes de habilitacién oficial, que faenan
y comercializan sin autorizacion.

Tal como ocurre con varias de las Especies No Tradi-

cionales la disponibilidad de plantas de faena se con-
vierte muchas veces en uno de los cuellos de botella
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de la produccién. El Senasay la Secretaria de Desa-
rrollo Rural y Agricultura Familiar del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca (MAGyP) trabajaron
para otorgar un marco normativo a la instalacién de
salas de faena mévil (Resolucion 510/2012). Actual-
mente en Entre Rios se encuentra en etapa de prue-
ba una sala de faena mévil para animales menores
que podria brindar una alternativa a los productores
de la provincia.

En 2012, el precio al productor del conejo vivo a fae-
na, fue en promedio de $ 11,02/Kg. (IVA incluido).
En el primer trimestre de 2013 el precio rondé los
$13,10/Kg, monto un 30% superior al mismo periodo
del afio anterior.

Pese a la caida de la produccién y la exportacion, la
balanza comercial sigue siendo favorable puesto que
desde octubre de 2010 no se realizan importaciones.

Como se observa en la Tabla 2, el volumen mues-
tra significativas bajas en el ler trimestre del afio,
(-94.41 % en promedio para el mercado exterior).



Producidén cunicula

Tabla 1 | Frigorificos habilitados por el SENASA con transito federal por provincia

PROVINCIA 2009 2010 2011 2012
Buenos Aires 14 12 12 6
Catamarca 1 1 1 --
Chubut 1 1 1 --
Coérdoba 3 3 3 3
La Pampa 2 1 1 1
La Rioja 1 1 1 1
Mendoza 1 1 1 1
San Luis 1 1 1 1
Santa Cruz 1 -- -- --
Santa Fé 1 1 1 1
Total 26 22 22 14

Fuente | Area Cunicultura, MAGYP, en base a datos del 4rea Estadisticas de SENASA.

Tabla 2 | Exportaciones de productos y subproductos de conejo

MES 2012 2013 Dif.Tn Dif.Tn Dif.US$ FOB
Tn Miles US$ FOB Tn Miles US$ FOB | Mes anterior % | 2013/2012 % | 2012/2013 %

E 0 0 0 S/D 0 0 -

F 21 17 2 S/D 100 -90 -

M 19,25 98 0,25 S/D -88 -99 -

A 8 27 - - - - -

M 2,25 15 - - - - -

J 0 0 - - - - -

J 17 15 - - - - -

A 0,25 12 - - - - B,

S 18 76 - - - - -

0 33 132 - - - - -

N 0 0 - - - - -

D 0 0 - - - . _

Total Marzo 40,25 115 2,25 -94.41

Acum. Afio 119 392

Fuente | Area Cunicultura, MAGYP, en base a datos del 4rea Estadisticas de SENASA.
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Producion cunicula

Exportacion argentina de carne de conejo (Evolucion 2002/2012, por rubros)
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Area Cunicultura, MAGYP en base a datos del area de Estadisticas de Comercio Exterior del Senasa.

En la década anterior, las exportaciones de conejo
se caracterizaron por los volimenes de carnes fres-
cas, que tuvieron un marcado aumento entre los afios
2004 y 2006.

Actualmente se han reducido los destinos y los voll-
menes de exportacion. En los tres primeros meses de
013 los destinos de exportaciéon de los productos y
subproductos de conejo fueron Sudafrica y Espafia.
Ambos paises adquirieron cueros y pieles (2,25 Ton.).
Ver Tabla 3, pagina 37)
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Como se puntualizé al comienzo, la produccién ar-
gentina de conejo se destind histéricamente a la ex-
portacion dado que no existe un mercado nacional
desarrollado en forma amplia, sino que su demanda
esta asociada a comunidades donde la produccién
local es de importancia. Si bien el consumo nacio-
nal es muy bajo (se acerca a los 4 grs./hab./afio) su
aporte proteico cobra relevancia para la poblacién de
las areas productivas, como sucede en localidades
de Salta, Mendoza, Entre Rios, La Rioja, La Pampa,
y otras.



Tabla 3 | Productos y destinos

Producidén cunicula

Toneladas

Rubros Destinos

2012 2013
Carnes Frescas 19 - Espafia
Demas Comestibles 21 - Estados Unidos
Cueros/Pieles - 2,25 Sudéfrica (2) / Espafia (0,25)
Pelo 0,25 - Peru
Menudencias - -
Total 40,25 2,25

Fuente | Area Cunicultura, MAGYP en base a datos de 4rea Estadistica de Comercio Exterior de SENASA.

* Informacion provisoria sujeta a modificaciones.

Histéricamente la carne de conejo se comercializd en
res entera con cabeza. Actualmente se ofrece también
en piezas (trozada) y envasada al vacio, asi como en
chorizos, albéndigas, hamburguesas y milanesas, en-
tre otras presentaciones, en las provincias antes men-
cionadas y también en la de Buenos Aires, elaboradas
por el frigorifico Los Abu, de Ramallo.

A fin de aumentar el consumo en el mercado interno y
resguardar a los productores de las fluctuaciones del
mercado de exportacién, se procura difundir las cua-
lidades culinarias de esta carne, que acepta diversos
tipos de coccidn y posee gran valor nutritivo y calidad
sensorial (flavor? suave, olor natural, buena textura y
consistencia).

Entre las acciones llevadas a cabo con ese objetivo se
destacan las Jornadas de Promocién realizadas en las

LE N J
2. Fuente | Conjunto de percepciones de estimulos olfativos, gustativos

y tactiles que permite a un sujeto identificar un alimento y establecer un
criterio, a distintos niveles, de agrado o desagrado.

ciudades de Buenos Aires, Mendoza y Parana (Entre
Rios). Colaboraron en su desarrollo profesionales de
instituciones oficiales como el INTI (Instituto Nacional
de Tecnologia Industrial), la EEA INTA Cuyo y el Mi-
nisterio de Produccién de la Provincia de Entre Rios,
asi como casas de altos estudios como la Universidad
Maimonides y la Universidad de Buenos Aires, y -entre
las firmas privadas- |ndustria Alimentaria Coronel Vidal
y Frigorifico Los Abu.

Durante los encuentros se trataron, entre otros, temas
tales como:

Valor nutricional de la carne de conejo.

Analisis sensorial del producto.

La carne de conejo en la dieta de los argentinos.
Aptitudes para la industrializacién.

Formas de presentacion para el mercado interno
y la exportacién.

Inocuidad alimentaria.

Posicionamiento de la carne de conejo en la men-
te del consumidor.

OO0 0O00O0O0O0
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Producién cunicula

Actualmente la Subsecretaria de Ganaderia del MA-
GyP tiene en preparacién un manual de elaboracién
de conservas, en conjunto con el area de Agroalimen-
tos, la Catedra de Cunicultura de FAUBA, la Facultad
de Nutricién de la Universidad Maimoénides y el Mi-
nisterio de Produccién de la Provincia de Entre Rios,
como forma de acercar herramientas de mejora a los
productores de conejos.

Ampliar el mercado interno es un desafio que la pro-
duccién cunicola necesariamente tiene que abordar,
por lo que desde el MAGyP se contintian desarrollando
acciones que se traduzcan en una mejora continua de
la cadena. No solo para favorecer el afianzamiento de
las producciones regionales, sino también para impul-
sar la incorporacién a la dieta de los consumidores de
un producto de gran calidad.

Bibliografia consultada

Valencia. Valencia 46022.

cientifica de nutriciéon 1:7-11.

000 O OO
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que tornan recomendable la incorporacion
de la carne de conejo, a la dieta es que

se trata de un producto:

* Altamente digestible, porque es pobre
en colageno y baja en grasa.

* Rica en proteinas de alto valor biolégico
y aminoacidos esenciales, bajo acido uarico.
* Bajo contenido de grasa.

* Bajo contenido de colesterol
y sodio.
* Alto nivel de fosforo.

Polanco Allué, lIsabel: Lopez, Juan Rodriguez; Boletin de cunicultura lagomorpha, ISSN 1696-6074, N°.
HERNANDEZ, P. 2008. La carne de conejo como alimento funcional. Instituto de Ciencia y Tecnologia Animal. Universidad Politécnica de

P7a - =)
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Algunas de las principales caracteristicas

152, 2007 , p 33-35.

BIXQUERT, M.; GIL, R. 2005. Propiedades nutricionales y digestibilidad de la carne de conejo. Carne de conejo: Equilibrio y Salud. Revista

12 Jornada de carne de Conejo: Una opcién para comer rico y sano — Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién — 16/07/2012
Britos, Sergio [et al] “Hacia una alimentacién saludable en la mesa de los argentinos”; 17 ed.; Orientacién Grafica editora; Bs. As.; 2012.
Britos, Sergio [et al] “Buenas Précticas para una alimentacién saludable de los alimentos; 1° ed.; Orientacién Gréfica editora; Buenos Aires; 2010.



Marco Legal: requisitos basicos para el funcionamiento de una granja

1. Debe contar con un médico veterinario matriculado, responsable sanitariamente del criadero.

2. Debera contar con un Libro Foliado que contenga las informaciones sanitarias referentes a: vacunacién,
controles, tratamientos medicamentosos, aditivos y diagnéstico de enfermedades registradas con las fechas
correspondientes, para cada periodo.

3. Debera contar con un plan sanitario que describa las actividades a realizar en el mismo.

1. Cerco perimetral que delimite el area del criadero.
2. Jaulas y estructura en condiciones que permitan el lavado y desinfeccién.

3. Incinerador, composta o fosa para los cadaveres. O algln otro tratamiento quimico o térmico que no pro-
duzca contaminacién ambiental.

4. Lugar separado de las instalaciones para almacenamiento de farmacos en las condiciones que requieran.

5. Los espacios libres que rodeen las jaulas deben estar desmalezados, limpios y libres de desperdicios.

1. Deberé solicitar habilitacién en la oficina local del Senasa (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroali-
mentaria).

2. El establecimiento sera inspeccionado por personal autorizado del Senasa.
3. Se extendera el certificado de habilitaciéon por parte de la oficina local del Senasa.

4. Debera inscribirse al RENSPA (Registro Nacional Sanitario de Productores Agropecuarios) en la oficina
local del Senasa.

5. En el momento previo a enviar a faena los conejos producidos deberé solicitar en la oficina local el docu-
mento de transito animal (DTA).

6. El transportista de esa carga de conejos a faena debera exhibir el DTA de esa carga a la autoridad corres-
pondiente en el camino.

7. Los conejos deberan ser identificados en el transporte de igual manera que en el documento de transito
animal (DTA).

8. Para exportar a Unioén Europea debera Inscribirse en el SIGSA (Sistema Integrado de Gestién de Sanidad
Animal). Resolucién 553/09 Anexo V.

9. Debera contar con un Libro de Registro de tratamientos. Resolucién 666/11.
Fuente | Area Cunicultura - MAGYP en base a Resoluciones SENASA: Resolucién 618/02, COLECTIVA N° 132-04, Resolucién 553/09 y Reso-

lucién 666/11. Debera consultar en el ambito municipal por el certificado de zonificacién para ser habilitado por la provincia y si existiera otro
requisito con el mismo fin.
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Sabrosa y muy nutritiva

En Aggentina gran parte de la poblacién no esta familiarizada con las formas de preparaciéon
deJacarne de conejo, y desconoce sus excelentes propiedades. En primer lugar, es muy rica en
froteinas de alto valor biolégico que aportan sustancias nutritivas que nuestro cuerpo no puede
fabricar y son imprescindibles para su buen funcionamiento.

iene baja cantidad de colageno, lo que le otorga mayor suavidad, terneza y una mejor digestion.
uma a estos factores un escaso contenido de grasa y colesterol y una baja proporcion de acidos
grasos saturados, responsables de aumentar el riesgo de enfermedades coronarias si son consu-
midos en grandes cantidades.

[T

Su mayor contenido de acidos grasos poliinsaturados contribuye a reducir los niveles de coles-
erol tipo LDL (que si se encuentra en exceso en la sangre puede acumularse en las paredes de
bnas y arterias), e incrementa el colesterol HDL (que es conducido por la sangre hacia el higado
evitando la formacion de las denominadas “placas de ateroma”).

<

Respecto al contenido de vitaminas y minerales, la carne de conejo es rica en fosforo, zinc y

hierro. El primero colabora en la formacién de huesos y dientes, refuerza la produccion de ATP

(una molécula que almacena energia) y que, en conjunto con otras vitaminas, ayuda al normal
funcionamiento de varios 6rganos del cuerpo.

Kl zinc es necesario en todas las etapas de la vida pero cobra mayor importancia durante el emba-
rqz0, la lactancia y la nifiez, ya que juega un rol importante en el crecimiento y desarrollo de células,
1si como en el correcto funcionamiento del sistema inmunitario. En cambio su ausencia provoca
fletrasos en el crecimiento, problemas en la cicatrizacion de heridas, y alteraciones en el sentido de
glisto, entre otras. Por eso es vital incorporar desde temprana edad a la dieta alimentos que conten-
gan este mineral.

A diferencia del hierro que brindan los alimentos de origen vegetal, el que procede de los ani-

nales se absorbe mejor y en mayor medida. El hierro es un mineral esencial para la produccion

e hemoglobina -proteina encargada de distribuir oxigeno en el organismo-, y si no se encuentra

isponible en cantidad suficiente se corre el riesgo de padecer anemias, ya que el cuerpo fabrica
menos hemoglobina y, por lo tanto, transporta menos oxigeno a los 6rganos.

oL
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Otra caracteristica positiva de la carne de conejo es su bajo contenido de sodio, que la torna
gecomendable para las personas que necesiten mantener una dieta reducida en este mineral (hi-
pertension, insuficiencia renal, etc.).

Eh referencia a contenido vitaminico, es una fuente importante de vitaminas del complejo B, que
pér ser hidrosolubles deben ser repuestas a diario porque el organismo no puede almacenarlas. Es-
t4s vitaminas, entre otras funciones, ayudan a obtener energfa de los alimentos que se consumen,
e intervienen en la formacién de glébulos rojos.

L& carne de conejo brinda nutrientes que el cuerpo necesita y que, con habitos alimentarios adecua-
d¢s, apuntalan la buena salud. Es bueno que se convierta en una alternativa frecuentada en la alimen-
cion, ya que consumir una dieta variada es esencial para una nutricién mas completa y saludable.

ot

Lic. Mariana Brkic
Equipo de nutricién y educacion alimentaria | Direccion de Agroalimentos




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

| té es la bebida méas consumida del mundo
después del agua, a un ritmo de 15.000
tazas por segundo. Esto significa que la mi-
tad de la Humanidad vuelca su preferencia
hacia el consumo de esta infusién, sea en
forma pura o con distintos tipos de combinaciones.

Se entiende, entonces, que el té genere un intenso
movimiento comercial internacional que comprende
a los cinco continentes y a 40 paises productores,
entre los cuales se destacan los que figuran en el
siguiente cuadro:

China 28% Vietnam 5%
India 25% Iran 4%
Kenia 10% Indonesia 4%
Sri Lanka 9% Argentina 2%
Turquia 6% Japén 2%
El 5% restante corresponde a los demas paises

En el &mbito mundial, para la presente campafia se
prevé una produccién de 4,35 millones de tonela-
das. Un 73% de ellas sera de té negro, el 23% de
té verde y el resto correspondera a otras variedades
como por ejemplo el oolong, un té chino tradicional
de caracteristico tono azul vinculado con su grado
de oxidacién.

42 | Alimentos Argentinos

India y China concentran en conjunto el 53% de la
produccién mundial y los diez primeros productores el
95%, siendo poco significativa la participaciéon de los
restantes paises. Cabe sefialar que cada zona origina
un producto con cualidades y caracteristicas propias,
tanto por las condiciones agroecolégicas como por sus
técnicas de cultivo e industrializacion.

Mercado internacional

Seglin se prevé, la produccion y las exportaciones de
té verde mostraran una tendencia ascendente. A nivel
global, las mismas aumentan anualmente en el orden
del 2,8%: pasaron de 187.000 toneladas en el afio
2000 a 260.000 en 2012. China, ademas de ser el
primer productor, es uno de los principales exportado-
res, especialmente de té verde.

Respecto a la produccion mundial de té negro, se
espera que aumente unas 250 mil toneladas para la
presente campafa. Con anterioridad tuvo una tasa
de crecimiento anual de 1,2% respecto al volumen
alcanzado en el afio 2000. Este crecimiento se
debe a la incorporacién de mejoras tecnologicas,
renovacién de plantaciones con clones de calidad
superior y a mayores y 6ptimas practicas cultura-
les, lo que ha significado obtener un producto de
calidad diferenciada con mejores rendimientos por
unidad de superficie.

Evolucion de las Exportaciones de Té a los EE.UU.
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Fuente | MAGyP, sobre la base de datos del INDEC

Respecto de los cinco principales paises productores de
té negro, (India, Kenia, Sri Lanka, Tanzania y Argentina),
que participan con el 75% del volumen mundial de este



producto, se prevé que Argentina, de seguir reconvirtien-
do los teales al ritmo que lo viene realizando, puede incre-
mentar su participacién mundial en forma exponencial,
dado que China -principal productor de té del mundo-, se
encuentra obligado a resignar exportaciones para satisfa-
cer el consumo domeéstico.

La India protagoniza un fenédmeno similar, al que suma el
desplazamiento de plantaciones por el incremento en los
costos laborales y el crecimiento urbano. Sri Lanka, por
su parte, parece plantearse la estrategia de producir en
superficies situadas a una mayor altitud respecto del nivel
del mar. De ser asi, esto se reflejaria en un incremento
de los costos de cosecha e incide en el precio del pro-
ducto obtenido, dificultando su comercializacién en los
mercados tradicionales.

En este contexto, Argentina participa con el 2% de la
exportacién mundial, ocupando el noveno lugar en el
mundo. El principal destino de las ventas es EE.UU. que
absorbe el 62,7% de los envios. Si bien los registros se-
fialan que durante 2012 hubo una merma del 4% en
volumen, el valor alcanzado superé en un 8% respecto
al del afio anterior. Por otra parte, y de acuerdo a los
volimenes de importacién registrada por ese pais, el té
argentino representa el 40% de la participacién total de
nuestro producto en ese mercado.

Exportaciones argentinas

El té argentino tiene como destino mercados di-
ferentes donde lo utilizan para enriquecer el aba-
nico de propuestas de las firmas elaboradoras, que
lo emplean para formar la base de su producto fi-
nal o lo incluyen en diferentes mezclas o “blends”.

Argentina mejora afio a afio los cultivares y destina
al mercado externo cerca del 95% de su produccioén.
Pese a sufrir adversidades climaticas y comerciales
que implicaron una merma del 11% en el volumen
exportado, en el afio 2012 los envios
alcanzaron las 77.916 toneladas,
que representaron un valor de
106.260.000 délares.

Te

Evolucion de las Exportaciones Argentinas Totales de Té
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Fuente | MAGyP, sobre la base de datos del INDEC

El precio promedio de exportacién de ese perio-
do se ubica en el orden de US$/Kg. 1,37 siendo
EE.UU. el principal comprador, con el 62,73% de
lo que Argentina exporta.

Este producto progresivamente se va insertando también
en otros mercados porque logra destacarse por sus pro-
piedades sensoriales, que resultan determinantes para
su cotizacién. La cata, (degustar con atencién un pro-
ducto para descubrir sus atributos y defectos), permite
establecer una valoracién de la calidad, y también apre-
ciar el grado de homogeneizacién de un producto confor-
me a la tecnologia aplicada y al proceso de produccién.

Como el té argentino brinda excelente respuesta a
tales exigencias, puede formar parte de férmulas
exclusivas o servir para elaborar nuevas presentacio-
nes y productos. Ya es utilizado, por ejemplo, como
ingrediente base para la conformaciéon de una be-
bida fria y/o saborizada muy apreciada en EE.UU.
y en algunos paises de Europa, como Inglaterra.

En Argentina existen 60 empresas elaboradoras y/o
exportadoras. De ese total 42 poseen una impor-
tante participacién en el mercado mundial, pero
las 5 primeras concentran el 64% del volumen
total exportado.

Alimentos Argentinos | 43



Té

Produccion argentina

Superficie cultivada y rendimiento de té en Argentina
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Fuente | MAGyP, sobre la base de datos del INTA

La planta de té es un arbusto perenne, que se mantiene
siempre verde y crece en regiones tropicales o subtro-
picales. Las condiciones ideales para su desarrollo son
un clima humedo -entre 70 y 90%-, con una irradiacién
solar minima de cinco horas diarias, lluvias abundan-
tes y bien distribuidas durante el afio (una media de
aproximadamente 1.500 mm/afio, situandose el ideal,
si esta bien distribuida, entre 2.500 y 3.000 mm/afo).

Para el desarrollo de las plantaciones, la principal ca-
racteristica que contribuye a su evolucién son los sue-
los lateriticos con fuerte presencia de minerales donde
predominan el hierro (que les otorga su llamativo color
rojo) y el aluminio.

Del total implantado, el 35% se realiza con variedades
o cultivares clonales, seleccionado de plantas distin-
guidas por su homogeneidad, rendimiento, calidad de
taza (degustacion) y adaptabilidad ambiental.

Las plantas alcanzan su méaximo potencial de produc-
cién entre el 5° y el 6° afio de edad, y mantienen ese
nivel hasta un periodo que va desde los 35 a los 50
afios, si bien existen plantaciones que superan holga-
damente ese tiempo.

La época de cosecha o zafra abarca el periodo com-
prendido desde la segunda quincena de octubre, hasta
fines de mayo subsiguiente, dependiendo de las preci-
pitaciones ocurridas, como asi también de las heladas
tardias y tempranas.
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Superficie implantada en la region tealera

Periodo Corrientes Misiones Total

Has Has Has

1950 175 1.600 1.775
1960 3.000 26.960 29.960
1970 3.100 30.500 33.600
1980 2.880 38.320 41.200
1990 2.891 38.835 41.276
2000 2.780 36.270 39.000
2010 2.500 37.500 40.000
2013 2.500 38.000 40.500

Fuente | MAGyP sobre la base de datos del INTA-Cerro Azul

En la faz productiva, las plantaciones pueden ser:
O De baja o alta densidad.
O De alta o baja productividad.

Baja Densidad. Son plantaciones provenientes de
semillas de baja calidad genética. La densidad de
plantacién es de 3 m por 2 m, lo que da aproximada-
mente unas 1.500 plantas por hectérea. Existe gran
heterogeneidad en el tratamiento agronémico de las
parcelas, aplicandose -0 no-, fertilizantes y agroqui-
micos, por lo que existe una enorme disparidad en los
rendimientos. EI promedio general es de 2.200 Kg./ha
de té elaborado, lo que equivale a 10.000 Kg./ha de
hoja verde. Esto se logra a través de 4/5 cosechas por
hectarea y por afio.

Este tipo de produccién se da principalmente en la
provincia de Misiones. El producto se exporta y es uti-
lizado en el mercado mundial para realizar “cortes”
con otros tés de calidad diferenciada o en la prepara-
cion de bebidas heladas y saborizadas, principalmente
en EE.UU.

Alta Densidad. En este caso las semillas y clones pro-
vienen de plantas seleccionadas por su resistencia a
plagas, enfermedades y sequias. La densidad utilizada
oscila entre 6.000 y 10.000 plantas por hectérea, reali-
zandose labores culturales, fertilizaciéon y aplicacién de
agroquimicos. Se efectlia un total de 14/15 cosechas
mecanicas anuales, operacién que se lleva a cabo duran-
te 8 meses con intervalos de aproximadamente 15 dias.
A diferencia de los planteos de baja densidad, aqui no
se cosechan ramas de té sino los brotes de alta calidad.



En el periodo bajo anélisis se logré el rendimiento uni-
tario mas alto, con un minimo de 6.000 Kg. secos por
hectarea, marca lograda merced al empleo de mate-
rial de calidad genética superior en las nuevas planta-
ciones, también resistentes al stress hidrico y a bajas
temperaturas.

El volumen de produccién obtenido en la campafia
2011 fue de 425.000 toneladas de hojas o brotes de
té, lo que representé un volumen récord de 94.000
toneladas de té seco. Aunque en 2012 factores clima-
ticos negativos provocaron una merma del 13%, para
la campafia en desarrollo se espera una produccion
estabilizada en el récord ya alcanzado.

Aunque el 89% de los productores dispone de una
superficie inferior a las 50 hectéareas la cosecha esta
totalmente mecanizada, y Argentina figura -después
de Georgia (Ex Unién Soviética) y junto a Japdn- entre
los primeros paises que aplicaron y expandieron de
esa forma las modernas técnicas de recoleccién.

Negro y verde

El cuidado y el tratamiento de los brotes durante el
proceso de recoleccién, que no debe superar las 4 ho-
ras de espera durante el dia o un maximo de 8 si la
recoleccion fue nocturna para ser trasladado a seca-
deros, es un factor esencial para obtener una materia
prima que permita elaborar un producto de calidad
diferenciada.

Aunque existen varios tipos de té, éstos son elaborados
a partir de los mismos brotes y/u hojas tiernas de la
planta de té (Camellia sinensis). El proceso de indus-
trializacion posee diferentes etapas segln el producto
final que se desee. La elaboracion de té negro tiene
que ser cumplida en un plazo de 12 a 18 hs, lapso en
que los brotes deben atravesar las etapas de marchi-
tado, enrulado, fermentado y secado, tramo éste que
incluye despalado, desfibrado, tipificacién y envasado.

El té verde se obtiene evitando el proceso de fermen-
tacion. Para ello se realiza un escaldado con vapor a
95-100 °C, por un periodo de 30 a 45 segundos, lo
que desactiva las enzimas contenidas en brotes y hojas,
responsables de la fermentacién. De este modo, que-
da determinado el color (verde) del producto final que,
en general, tiene un contenido de humedad del 75%.

Te
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La cuenca productiva

La cuenca productiva de té de la Argentina se halla
entre los 26° y 28° de latitud Sur, y la explotacién

del cultivo involucra a unos 6.800 productores que
trabajan una superficie de 40.500 has. EI 93,8% de
ellas se encuentra en la provincia de Misiones, y el
6,2% restante en Corrientes. Jurisdiccionalmente estdn
distribuidas de la siguiente manera:

Zona Centro Sur. Abarca los departamentos de Oberd,
Leandro N. Alem y San Javier. Se trata de la region
mds importante, con el 42% de la superficie total
implantada.

<l N

Zona Centro Norte. Le sigue en orden de importancia
con el 30% de la superficie total de té, e incluye los
departamentos de Cainguas, Guaran{ y 25 de Mayo.

Zona del Alto Parand. Comprende el 16% de la
superficie total. Se localiza en los departamentos de
Montecarlo, Libertador General San Martin, y en menor
medida Iguazd y General Belgrano.

Zona de Campo. Concentra el 12% de la superficie y
abarca los departamentos de Apdstoles y Concepcién
de la Sierra en Misiones, y Santo Tomé e Ituzaingé en
territorio de de Corrientes.

(G
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Para elaborar té instantaneo

La firma Unilever anuncié inversiones que pueden
ampliar notablemente la industrializacién en la cuenca
tealera argentina. El plan formulado para el periodo
2013-2015 contempla trabajar con hoja fresca en el
verano y exportar en la estacién de invierno té elaborado
ylu “off grades” de secaderos instalados en la region,

que oficiarfan como socios locales.

El desarrollo prevé operar con capacidad
plena, lo que significa una demanda
de materia prima de unas 50.000
toneladas de hoja verde o
brotes de té. Este volumen
referido a cultivares de alta
productividad (20 ton
ha ano), requeriria de
2.500 a 3.000 hectdreas
adicionales a las ya
existentes para poder
desarrollar los productos
y las 3.000 toneladas

de té instantdneo planificadas.

El proyecto incluye una inversién de 20
millones de délares para construir una planta de
té deshidratado en polvo, cuya produccién se destinard
en un 100% a la exportacién, estimdndose facturacién

anual cercana a los 30 millones de délares.
Esta firma utiliza el té instantdneo en polvo en su

produccién de Lipron té Helado, que tiene gran

penetracién en América del Norte, Europa y Asia.

www.unilever.com.ar

(G e

46 | Alimentos Argentinos

Actualmente son 70 los establecimientos que se ha-
llan en actividad, de los cuales 20 elaboran mas del
50% de la produccién. Del total de estos secaderos
activos, la mitad se destaca por su avanzado desa-
rrollo tecnolégico y capacidad operativa, y diez po-
seen certificaciones de “Buenas Practicas de Manu-
factura” (BPM); siete de ellos estan certificados por
“Rainforest Alliance” y dos con “Internacional UTZ".

Consumo

El té negro representa el 73% del consumo mundial.
Aproximadamente el 85% es consumido en saquitos,
un 10% en hebras y el 5% restante tiene como destino
el té instantaneo y/o soluble, y los refrescos. Europeos
y americanos, en particular los estadounidenses, de-
mandan variedades de aroma y sabor suave como el té
negro y oolong.

El té verde cuenta con amplia preferencia en Japén,
China, Taiwan y Corea, asi como en algunos esta-
dos norteamericanos principalmente Hawai y Cali-
fornia. Representa el 23% del consumo mundial, y
buena parte de la fama de saludable que lo acom-
pafia se relaciona con sus propiedades antioxidantes.

Aunque existe una relacién positiva entre el nivel de
ingreso y el acceso a la infusién méas consumida del
mundo, esta correspondencia no implica que se cum-
pla enteramente con la provisiéon de un producto ho-
mogéneo, seguro y que responda a una demanda cada
vez mas exigente.

En el mercado doméstico, el consumo de infusiones
ronda los 7,5 Kg./habitante/afio, y dentro de ese
volumen, la participacion del té (nacional e impor-
tado) solo alcanza los 170 gramos, peso equivalen-
te a 85 saquitos anuales. Aunque inferiores frente
al café y otras infusiones las cifras indican que el
consumo de té se incrementé el 15% en la dltima
década.

Ademaés, el té no solo se consume bebido. La indus-
tria de la cosmética y perfumeria pasé a elaborar
sobre la base de tés, cremas, limpiadores faciales,
jabones y perfumes. Los negocios especializados
de belleza y los spa incorporan el uso de cremas a
base de té por sus valiosos componentes y elevado
poder antioxidante.



Frente al abanico de posibilidades comerciales que
abren estos y otros usos “no convencionales” del té,
seestima que para la préxima década la demanda genui-
na a nivel global generara un déficit de unas 500.000
toneladas de té negro, lo que podria hacer que su cotiza-
cién se incremente sustancialmente respecto a la actual.

Cambios en marcha

Aunque la economia tealera transita por una etapa de
crecimiento, y el proyecto para el mediano y largo pla-
zo es halagliefio, los mayores costos que se observan
en la actual coyuntura, pueden constrefir la dindmi-
ca productiva debido a la reduccién de los margenes
de utilidad.

Se advierte que a medida que los consumidores iden-
tifican los beneficios del té para la salud, se eleva la
tasa de consumo anual de la infusién. Esto abre la
puerta a una nueva categoria de negocio que se suma
al té tradicional, frio o combinado con leche: las aguas
saborizadas con diferentes variedades de frutas sobre
la base de té. Amplia y consolida la tendencia una cre-
ciente demanda de bebidas con bajas calorias, combi-
nadas con edulcorantes no caléricos como la stevia y/o
edulcorantes artificiales.

A modo de ejemplo puede sefialarse que durante 2012
la facturacion del té y derivados alcanz6 en Estados
Unidos los 6,7 mil millones de délares, éxito comercial
que alentd a Unilever y Coca-Cola, entre otras, a enca-
rar nuevos proyectos.

Esta realidad guarda relacién con un conjunto de recur-
sos que posibilitan responder una demanda creciente
y modifican el rostro de la economia tealera: técnicas
de investigacién para obtener clones resistente a pla-
gas, heladas y a estrés hidrico; nuevos prototipos de
maquinas cosechadoras; construcciéon de modernos
secaderos con gran capacidad de acopio y procesa-
miento en las localidades de 25 de Mayo y San Vicente
-ambas localidades de la provincia de Misiones-, mas
la inversion de capital para modernizar y ampliar las
estructuras realizados por emprendimientos privados
que apostaron al desarrollo de esta actividad desde
Sus comienzos.

La dinamica del negocio abre mas alternativas. Como
algunos tés pueden resultar amargos, se estudian pro-

Té

puestas que atentien o contrarresten ese sabor con fru-
tas, y también se analizan combinaciones con hierbas.
Lo cierto es que el té negro o verde sumado a los in-
gredientes que se le van incorporando amplia cada vez
en mayor medida el horizonte econémico del produc-
to, siempre acompafiado por el sélido prestigio que
cosechd hace ya siglos por sus grandes cualidades.

Fuentes Consultadas

Ministerio del Agro y la Produccién de la provincia de
Misiones | Asociacién de Productores e Industriales
de Corrientes | INTA / EEA Cerro Azul, Misiones
Comision Provincial del Té (COPROTE) MAGyP

INTA, Diagnostico de la Cadena Alimentaria del té
UPASI | Tea Research Foundation | INDEC | FAO.

Web
WWw.agro.misiones.gov.ar
www.upasitearesearch.org
www.inta.gob.ar
www.indec.gob.ar
www.fao.org




El té en China, mucho mas que una infusién

El Ministerio de Comercio de la
Reptblica Popular de China orga-
nizé6 este ano, en forma conjun-
ta con el Zhangzhou College of
Science and Technology -primer
colegio del mundo especializado
en la industria del té- un Semi-
nario sobre Comercio Internacio-
nal e Industrializaciéon de Té para
Paises en Desarrollo.

Debido a la importancia de Argen-
tina como productor y exportador
mundial de té y al potencial de
crecimiento que exhibe su sec-
tor tealero, nuestro pais, junto a
otros 28, fue invitado a postular
precandidatos para participar del
encuentro, realizado en la provin-
cia de Fujian, al sudeste de China.

Fue asi que un profesional de
la Direccion de Agroalimentos,
de la Subsecretaria de Agre-
gado de Valor y Nuevas Tecno-
logias, fue seleccionado viaj6
para tomar contacto directo con
las formas de producir y comer-
cializar té del pais que dio ori-
gen a esta infusion y que a su
vez es el principal productor y
consumidor mundial.

Las plantaciones recorridas du-
rante el Seminario se desarrollan
con distintos grados de desnivel
y se cultivan a mano. Pero inde-
pendientemente de las particula-
res caracteristicas agronémicas y
tecnoldgicas de las explotaciones,
es un hecho que el té es mucho
mas que un cultivo tradicional.

Su produccion no solo ha impul-
sado el desarrollo de la economia
de este enorme pais sino que
estd enraizado prufundamente
en su cultura. El consumo forma
parte de la vida diaria y se halla
muy extendida la conviccion de
que practicar la cultura del té
mejora la salud, el espiritu y la
sabiduria de las personas. El cul-
tivo ha dado pie al desarrollo de
una vasta serie de derivados ela-
borados con hojas de té o con sus
extractos que han convertido en
habitual el consumo de la infu-
sion a través de productos que en
nuestro pais serian considerados
formas de uso no convencional.

El té verde y otras variedades se
comercializan por canales cada
vez mas diversificados, abar-

cando las tradicionales ferias y
mercados, las casas de té, los
supermercados, los comercios
especializados, los puntos turis-
ticos y la venta por internet. Se
han desarrollado recorridos vin-
culados a la cosecha y la elabo-
racion del té, y abundan las ma-
nifestaciones de arte, las obras
caligraficas y las peliculas vincu-
ladas a esta bebida.

Existen museos y publicaciones
especializadas, y se dictan cur-
sos sobre ciencia y cultivo, arte y
cultura, promocion del consumo y
marketing del té en distintas ins-
tituciones educativas, tejiendo asi
un vasto entramado de acciones
que ha incrementado el consumo
interno y externo de esta infusion.

El intercambio realizado con pro-
fesionales chinos y con especia-
listas de Africa y Asia permite
apreciar que nuestro pais tiene
hecho un importante recorrido
con respecto a la produccion
tealera, pero también un amplio
camino a transitar para continuar
agregando valor a la industria del
té y al fomento de su consumo.




Curso virtual
de rotulado
para alimentos
envasados

Como parte de las acciones dirigidas a promover el suministro de informacion equi-
librada a los consumidores para facilitarles la adopcion de decisiones saludables,
la Direccion de Agroalimentos (DAA) ha puesto en marcha un curso virtual de rotulado

para alimentos envasados (*).

El curso es organizado por la DAA, con el apoyo del Instituto Nacional de Alimen-
tos (INAL) y la Secretaria de Comercio y esta dirigido a impulsar la implementacion
e interpretacion de las normas de rotulado de alimentos por parte de los profesionales

y las empresas agroalimentarias del pafls.

ntosargentinos.gob.ar

e/

g

- Para acceder al curso ingresar a la plataforma virtual | www.a

Para mayor informacion |
(*) Este curso otorga 15 créditos para la renovacion de la vigencia en el Registro Publico Nacional de Im-

plementadores de Sistemas de Gestion de la Calidad Agroalimentaria, (Resolucion ex SAGPyA N° 61/2005).
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Tabla 1
Marca Planta Localidad Prov.
ARCOR Frutos de Cuyo Villa Krause San Juan
INCA Agroindustrias
El Nihuil Villa Ramallo Buenos Aires
INALPA Pavon Arriba Santa Fe
Versalles Arroyo seco Santa Fe
CANALE-ALCO Sumalao - Valle viejo Catamarca
Chilecito LA Rioja
as conservas de arvejas, verdes (inmaduras) extrai- también se comercializan en tarros

después de las prepa-
raciones de tomate, son
uno de los productos
que registran mayor vo-
lumen de exportacién en el sector
de conservas vegetales. Argentina
tiene una participacion cercana al
1% a nivel mundial y abastece ma-
yormente a los paises limitrofes.

Los principales tipos de conservas
de arvejas son dos:

O Conserva de arvejas secas re-
mojadas. Producto que se ela-
bora a partir de semillas se-
cas, previamente remojadas de
distintas variedades de cultivo
de la especie Pissum sativum
L. Deben ser envasadas en un
recipiente  bromatolégicamen-
te apto con un medio de co-
bertura apropiado y sometido
esterilizacién industrial para

urar su conservacion.

O Arvejas verdes en conserva.
Son elaboradas con semillas

das de la vaina, enteras, sa-
nas y limpias del Pisum ar-
vense Ly el Pisum sativum
L, envasadas en un medio
liquido apropiado, en enva-
se cerrado herméticamente.

Comunmente, en ambos productos
el liquido de cobertura es agua con
agregado de azlcar y/o sal.

De acuerdo a su tamafio las ar-
vejas verdes se clasifican como
pequefias (diametro menor de
8 mm); medianas, (entre 8 y 10
mm) y grandes (més de 10 mm).

La presentacién mas habitual de
las arvejas secas remojadas es el
tarro de hojalata /RAM 46, con un
contenido total de 350 grs. y un
peso escurrido (sin liquido) de 203
grs. También se comercializan pre-
sentaciones de mayor tamafio, que
van desde los 840 hasta los 1750
grs., destinadas en mayor medida
al segmento institucional.

Las arvejas verdes en conserva

de 350 grs., pero su peso escurrido
debe ser de 220 gramos.

Las principales marcas presen-
tes en el mercado argentino son
ALCO, Arcor, Canale, Caracas, Ciu-
dad del Lago, INALPA, INCA, La
Banda, La Colina, La Campagnola,
Pagos del Sur y Versalles. La ubi-
cacion de sus plantas se detalla en
la Tabla 1.

1. Evolucion de
las exportaciones

Se verifico un importante aumento en
las ventas hacia mediados de la déca-
da pasada y un estancamiento en los
altimos afos. Ver grafico 1, pagina 52.

Se destaca en particular un precio
unitario de exportacién con tenden-
cia creciente y sostenida, y en niveles
superiores al valor medio de exporta-
cion de las Manufacturas de Origen
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Grafico 1 | Evolucién de Grafico 2 | Destinos de las
las exportaciones de arvejas exportaciones de arvejas en conserva
Evolucién de las exportaciones de arvejas Destinos de las exportaciones de arvejas en conserva
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Agropecuario (MOA). Tabla 2
2. ldentificacién de Expo de
mercados de destino Var. 10 Vs. 02 Arancel Arg 2011
. ' (tn)
mas relevantes
En base a los filtros aplicados, se | * °
guay 61,70 (*) 0,00%
centr6 el analisis en Uruguay, Pa- 2.294 1978
raguay, Bolivia, Chile y Venezuela.
3. Resultados del anali- | Paraguay 146,90 (**) 0,00% 17.219 896
sis comercial
La Tabla 2, a la derecha, sintetiza ivi %
Bolivia 188,66 0,00% 607 48

los resultados del anélisis, y el Gra-
fico 3 (pag. siguiente) muestra los
resultados del analisis comercial.

Chile -81,41 0,00% 420
4. Conceptualizacion
de los resultados del Venezuela 56,33 (**¥) 4,90% 2530
analisis comercial en
base a las categorias (%) Variacion 09/02 - (**) Variacion 10/03 - (*+*) Variacién 10/06

Fuente | INDEC, Market Access Map — International trade Centre y COMTRADE

Alimentos Argentinos | 52




FODA | Exportacién de arvejas en conserva

Grafico 3 | Grafico de representacion
de los resultados del analisis comercial

Grafico de representacion de los resultados del analisis comercial
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del
FODA:

FORTALEZAS

Crecieron las ventas a Uruguay por un
valor mayor al promedio de ese pafs,
por lo que Argentina aument6 la par-
ticipacién de mercado. Casos similares
se verifican con Paraguay, Bolivia y
Venezuela. La participacién de estos
paises en el total de exportaciones ar-
gentinas es: Uruguay 64%, Paraguay
29%, Bolivia 1,6% y Venezuela 1,4%.

Por su parte, Argentina tiene la si-

guiente participacién en cada destino:

Uruguay 65%, (el resto procede
de Brasil).

Paraguay 44%, promedio

(el resto corresponde a Brasil).
Bolivia 85%.

nezuela 10%, promedio

ayor proveedor es EE.UU).

AMENAZAS

Argentina muestra crecimiento en las
ventas a Chile, aunque las importa-
ciones de ese pafs se redujeron en el
periodo analizado. La participacién
de este pais en el total de exportacio-
nes argentinas es del 2,8%. A su vez,
Argentina solo representa menos del

1% de las compras de Chile.

Brasil tiene una participacién similar
en el contexto internacional y llega a

los mismos mercados que Argentina.

CONCLUSIONES DEL FODA
En estos productos no se identifican
casos que encuadren en las categorias
de Oportunidades ni Debilidades.
Todos los destinos son mercados de
exportacién que se encuentran conso-
lidados, salvo el caso de Chile, en que
se aplica el término “Amenaza” por la

caida de sus importaciones.

No se descarta la identificacion de
“Oportunidades” en términos de “nue-
vos mercados” a partir de la profundi-

zacién del presente informe, pero los

datos analizados indican que los fac-

tores de localizacién geografica, suma-
dos a la existencia de acuerdos de co-
mercio preferencial (Mercosur y ACE
35), son los determinantes de las opor-

tunidades de exportacion del sector.

En tal sentido, se destaca especialmen-
te la necesidad de mejorar las condi-
ciones de comercio preferencial con
Venezuela, como asi también la de
profundizar el analisis de oportunida-
des con los demas pafses de la Comu-
nidad Andina. En este contexto, cabe
tener presente que Brasil es el princi-
pal competidor de Argentina, mientras
que las exportaciones de EE.UU. a la
regién representan una “oportunidad”
de desplazamiento a favor de las ex-
portaciones nacionales de “arvejas en

conserva’.

En este contexto, cabe tener presente
que Brasil es el principal competidor
de Argentina, mientras que las expor-
taciones de EE.UU. a la region repre-
sentan una “gportunidad” de desplaza-
miento a favor de las exportaciones

nacionales de “@rvejas en conserva”.
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Grafico 1 | Evolucion de las ventas de cerveza
1990 / 2010 Miles de Hectolitros

Evolucion de las ventas de cerveza 1990/2010
Miles de hectolitros
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Grafico 2 | Exportaciones argentinas
de cerveza 2004 / 2011

Exportaciones argentinas de cerveza 2004/2011
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Fuente | Camara de la Industria Cervecera Argentina

omo resultado de la

popularizacién del con-

sumo de cerveza, y al

abandonarse en buena

medida la tradicién es-
tacional que restringia casi total-
mente el consumo a la temporada
estival, en las Ultimas dos décadas
se registré un marcado crecimiento
del sector cervecero local.

De acuerdo a la serie de datos del
INDEC a precios del afio 1993, en el
afio 2011 la “Elaboracion de cerveza
vy bebidas malteadas y malta” totalizé
un valor bruto de produccién (VBP)
de pesos 6.585 millones, con una
participacion de 2,48% en el total
de la Industria de Alimentos y Bebi-
das (AyB), y un valor agregado bruto
(VAB) de pesos 3.393 millones, con
4,54% de participacion en el total
de la industria de AyB. La evolucién
del sector, con base en el afio 2001,
registra un crecimiento de 162%
hasta el afio 2011 inclusive.

Cuando se observa la serie 1990-
2011 de ventas de cerveza en hecto-

Fuente | Comtrade

litros, se aprecia un crecimiento de
247% durante el periodo, partiendo
en el afio 1990 con 6.170 mil hecto-
litros hasta el afio 2011 con 21.433
mil hectolitros, lo que se muestra en
el Gréfico 1.

1. Evolucion de
las exportaciones

En linea con el incremento en la
produccién, las exportaciones ar-
gentinas de cerveza muestran una
tendencia creciente, en particular
en los dltimos siete afios. Grdfico 2

2. ldentificacion de
mercados de destino
mas relevantes

Considerando /la partida arancelaria
2203, el presente andlisis se centré en
los paises que registran condiciones
arancelarias de acceso mas favorables:
Brasil, Chile, Pert, Paraguay, Uruguay,
Canad4, EEUU, R. Unido y Espafia.

<
-
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Tabla 1

Variacion de las

Variacion de la

Exportaciones de

et So08 y Bovina oo s Mrgenina e s Ance!
2011 correspondiente
Brasil 1.076,34% 55,83% 24.527.120 0
Per(i 815,70% -91,44% 1.971.788 1,8
Chile 748,50% -63,60% 145.801.964 6
Paraguay 507,19% -20,84% 131.362.274 0
Espafia 281,92% -78,10% 5.749.210 0
Uruguay* 119,13% 2,52% 18.104.528 0
Canada 52,32% 27,55% 1.487.019 0
Reino Unido 17,49% 910,56% 1.551.740 0
EE.UU. 14,63% -44,17% 3.874.444 0

*presenta datos entre 2004/2009
Fuente | Comtrade

3. Resultados del
analisis comercial

La Tabla 1 sintetiza los resultados
del analisis.

4. Grafico de represen-
tacion de los resultados
del analisis comercial:

El grafico “de burbuja” que figura en
la siguiente péagina, representa los

Alimentos Argentinos | 56

resultados del anélisis comercial,
ubicando los puntos de interseccion
entre la tendencia de las importa-
ciones originarias de Argentina (po-
sitiva o negativa) y la tendencia de
las importaciones procedentes del
resto del mundo (positiva o negati-
va), correspondientes a cada mer-
cado/pais previamente analizado,
considerando también la significa-
cion del volumen importado desde
la Argentina.

El gréafico se elabora con la siguiente
conformacion.

O En eje “X” (horizontal) / Varia-
cién de importaciones mundia-
les.

O En eje “Y” (vertical) / Variacion
de importaciones desde Argen-
tina

O En eje “Z” (burbuja) / Volumen
importado desde Argentina

5. Conceptualizacion de
los resultados del anali-
sis comercial en base a
las categorias del FODA:



Grafico 3 | Representacién de los resultados

del analisis comercial:

% Variacion de la participacion argentina

1200%

® Chile
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® Uruguay*
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Fuente | INDEC, Market Access Map - International trade Centre y COMTRADE

FORTALEZAS

Crecieron las ventas a Brasil, partici-
pando la Argentina significativamen-
te en ese mercado. Respecto de dicho
pafs, existe un intercambio comercial
de larga data, siendo el mismo el prin-
cipal socio de la Arg. en el Mercosur.
También creci6 la participacién argen-
tina en los mercados de Canada y del
Reino Unido.

En el caso particular de Canada, cabe
destacar que este pafs es miembro del
North American Free Trade Agreement
(NAFTA), en castellano “Tratado de
Libre Comercio de Amiérica del Norte, zona
de libre comercio con Estados Unidos y Méxi-
c0”. Que Argentina posea una partici-
pacion en el mercado de América del
Norte es muy significativo, conside-
rando el potencial comercial de los pai-

ses que integran esa region.

% Variacion de las exportaciones mundiales
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OPORTUNIDADES
Las

le

Chi-

Paraguay, Hspafia, Uruguay y los

importaciones de Pery,

,
Fstados Unidos muestran un creci-
miento mundial entre 14% y 800%,
sin embargo las ventas de Argenti-

na no acompafian ese crecimiento.

Respecto de Chile, se destaca también en
este caso una “gona de libre comercio” con
los paises del NLAFTA, situacién que im-
plica una significativa amenaza comercial
para Argentina, en el principal mercado

de destino de nuestras exportaciones.

La “oportunidad” de comercio se con-
figura, dado el crecimiento mas que
proporcional de las importaciones to-
tales de Chile, sumado a las ventajas
de localizacién geografica y a las con-
diciones preferenciales del ACE 36.

Se observa también que pese a los bajos
aranceles y la cercania geografica, no se
registran ventas significativas a Peru,
cuyas importaciones se encuentran en

aumento y sin participacién relevante

de proveedores regionales que tradicio-

nalmente compiten con la Argentina.
Brasil es el principal proveedor -con vo-
limenes crecientes- del Paraguay lo cual
podria explicar la disminucion de la parti-

cipacion argentina en ese pafs.

En el caso de Uruguay, el principal pro-
veedor es Argentina, si bien registra en
los ultimos afios una caida en el market
share, situacién que indica la potenciali-

dad de un aumento de las exportaciones.

CONCLUSIONES DEL FODA
No se identifican situaciones de “De-
bilidad” ni de “Amenaza”, porque to-
dos los mercados de destino registran
crecimiento en sus importaciones. Sin
embargo, cabe destacar que la situacién
de las exportaciones argentinas en los
mercados mencionados en “Oportuni-
dades”, evidencia problemas de compe-
titividad que podrian debilitar la perfor-
mance exportadora que muestran hasta

el momento.
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Grafico 1 | Produccion argentina
de aceite de oliva

FODA | Exportacion de aceite de oliva

Grafico 2 | Evolucion de las
exportaciones de aceite de oliva
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| sector experimenté des-
de la década de 1990
un importante ciclo de
crecimiento, a partir de
la aplicacién de leyes de
promocién industrial. En paralelo,
se registraron importantes avances
en las tecnologias de cultivo y en
la incorporacion de variedades para
elaborar aceites de oliva varietales y
aceitunas de mesa. Gréafico 1.

Las provincias beneficiadas con esta
expansion fueron Catamarca, La Rioja
y S. Juan, que se sumaron a las produc-
ciones de Cérdoba, Mendoza y Bs. As.

El destino predominante de este cre-
cimiento fueron las exportaciones,
dado que el consumo doméstico
de aceite de oliva es muy bajo, en
especial si se lo compara con el de
paises de la Unién Europea, como
Espafia. En Argentina el consumo
per capita se estima en 140 milili-
tros por habitante por afio, en tanto
que en Espafia ese valor supera los
13 litros. EI consumo de aceite de
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Fuente | INDEC

oliva es también bajo si se lo com-
para con el de aceites de semilla.
Este escenario representa un reto
a enfrentar y una oportunidad para
incentivar la demanda promoviendo
el mercado interno.

1. Evolucion de
las exportaciones

En linea con el incremento de la pro-
duccioén, las exportaciones argenti-
nas de aceite de oliva muestran una
tendencia creciente, en particular en
los dltimos diez afios. Grafico 2.

Si bien se registran ventas a diver-
sos destinos, las exportaciones se
concentran en Estados Unidos y
Brasil. En 2011, las compras de es-
tos paises representaron el 53% vy
el 34% del total, respectivamente.
Ver Gréfico 3, pagina 60.

Ambos destinos son mercados di-
namicos. Estados Unidos es el se-
gundo importador mundial, luego
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de ltalia, y muestra una tendencia
creciente en sus compras. Por su
parte Brasil ocupa el octavo lugar y
también exhibe una elevada tasa de
crecimiento especialmente en los Ul-
timos cinco afos.

2. ldentificacion de
mercados de destino

Se trabaj6 con la posicion arancela-
ria 1509.10 — Aceite de oliva virgen,
identificandose los principales 17
paises importadores con aranceles
de importacién iguales o menores a
5 %. Ver Tabla 1, pagina 58.

Se eliminaron del analisis los merca-
dos que no registran continuidad en
el intercambio comercial con Argenti-
na, como asi también los paises a los
que Argentina no exporta. En base
a los filtros aplicados, se centré el
analisis en los paises que se identifi-
can a continuacion: Estados Unidos,
Brasil, Canada, Japon, Australia, Sui-
za, Venezuela, Colombia y Uruguay.
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FODA | Exportacion de aceite de oliva

Grafico 3 | Destino de
las Exportaciones

Brasil

Estados 34%
Unidos

52%

l

Resto 5% Uruguay 2%

Tabla 1 | Identificacion
de mercados de destino

Participacion

mundial (%)
Promedio 03/11

EE.UU 14,0
Brasil 2,0
Canada 1,9
Japén 1,7
Australia 1,3
Suiza 0,9
Fed. Rusa 0,8
Arabia Saudita 0,4
Israel 0,2
Venezuela 0,2
N. Zelandia 0,1
Hong Kong 0,1
Colombia 0,1
Singapur 0,1
Tailandia 0,1
Qatar 0,1
Uruguay 0,0

Fuentes | (1) - COMTRADE - (2) Market Access
Map - International trade Center (3) INDEC
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\.\o Chile 3%

Tabla 2 | Resultados del analisis comercial

P d o 003 -20
0 2 onelada
00 :
00
EE.UU. 59 0% 400 55.907.177
Brasil 432 0% 265 40.920.137
Canada 100 0% 568 950.955
Japén 51 0% 2.490.460 | 342.808
Australia 219 0% 3.166 104.991
Suiza 46 0% 223 6.494
Venezuela 63 0% 385 590.749
Colombia 228 0% 1.731 460.196
Uruguay 136 0% 285 3.400.565

Fuentes | (*) - COMTRADE - (**) Market Access Map - International trade Center

(***) INDEC

3. Resultados del
analisis comercial

Ver Tabla 2, graficos 4 y 5

4. Conceptualizacion de
los resultados del anali-
sis comercial segun las
categorias del FODA

FORTALEZAS

Las exportaciones de aceite de oliva re-
gistran una situacién donde en la mayo-
ria de los principales mercados, la parti-
cipacién de Argentina crece mas que las
importaciones desde el resto del mundo
(también con tendencia creciente).

Se destaca en particular el posiciona-
miento en HEstados Unidos, mercado
que comprende mas del 53% de las
exportaciones nacionales, y donde el
aceite de oliva argentino participé, en
2011, con el 6% de las importaciones

totales de ese pais.(ver graficos 6y 7)

AMENAZAS

La participacién de Argentina en las
compras de Brasil muestra un creci-
miento importante en el periodo ana-
lizado (+265%). No obstante, las im-
portaciones totales de Brasil crecieron
mas de 430%, situacién que implica una
pérdida relativa de mercado para las ex-
portaciones argentinas. Cabe destacar
que esta situacion se produce aun con
las ventajas de localizacién y de prefe-

rencia arancelaria.

Por su parte, el crecimiento de la pro-
duccién y de las exportaciones de Chile,
representa una amenaza de competencia
en los principales mercados de Argenti-
na: Brasil y Estados Unidos, paises con
los que Chile dispone de condiciones

de acceso similares a las de Argentina.

Argentina es el principal productor de
aceite de oliva de América, sin embargo
en los ultimos seis afios, el crecimien-
to de la produccién ubicé a Chile entre
los mayores del continente, segin datos
del COL.




FODA | Exportacion de aceite de oliva

Grafico 4 | Variacion de importaciones (I) Grafico 5 | Variacion de importaciones (Il)
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Grafico 6 | Evolucion de las importaciones Grafico 7 | Origen y participacion de
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OPORTUNIDADES

DEBILIDADES

No se verifican situaciones que encua-
dren en esta categoria, al no constatarse
un cruce entre una tendencia a la baja

de las importaciones en estos mercados,

con una caida simultanea de la participa-
cién de las exportaciones argentinas en
esos destinos. Los principales mercados
mundiales de importacion registran ten-

dencias crecientes en sus importaciones.

Ademids de la tendencia creciente que

registran los principales mercados de
importacién, se entiende que para este

producto el bajo consumo interno rela-
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Grafico 8 | Brasil - importaciones de
aceite de oliva
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tivo (tanto con respecto a otros paises
como en comparacion con el consumo
local de otros aceites), representa una
oportunidad de crecimiento, como asi
también de facilitacién para el desarro-
llo de economias de escala que tendrian
impacto favorable en las condiciones de

competitividad de las exportaciones.

De todos modos, cabe aclarar que el
presente informe responde a una me-
todologfa cuyo propésito se limita al
analisis de la performance y potenciali-

dades del mercado externo.
Las referencias metodologicas se en-

cuentran en el Sitio “Alimentos Argen-

tinos”, Area de ‘Sectores Alimentarios”.
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Grafico 9 | Origen y participacion de las
importaciones brasilefas
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Tecnologias para la industria alimentaria

a liofilizacion es una técnica de conservacién

de alimentos basada en el desecado de

determinados materiales por medio de

la sublimacion del agua contenida en

éstos. Consiste en congelar el producto
y posteriormente remover el hielo por sublimacién,
aplicando calor en condiciones de vacio. De esta forma
se evita el paso a la fase liquida del agua contenida
en el alimento.

En general este método constituye un efectivo
sistema de preservacion de elementos biolégicos
tales como células, enzimas, vacunas, Vvirus,
levaduras, sueros, algas, y alimentos. Todos estos
contienen sustancias volatiles o termosensibles que
no se ven afectadas por este proceso, puesto que se
trabaja a temperaturas y presiones reducidas. Lo mas
importante del método es que no altera la estructura
fisicoquimica del producto y permite su conservacion
sin cadena de frio, ya que su bajo porcentaje de
humedad permite obtener una elevada estabilidad
microbiolégica. Asimismo, el hecho de no requerir
refrigeracion facilita su distribuciény almacenamiento.

El proceso de liofilizacion tiene sus origenes en
el Imperio Inca, en el altiplano andino a 4000 m.
sobre el nivel del mar. Alli los pobladores elaboraban
-y contintian haciéndolo- un producto denominado
Chufio-, resultado de la deshidratacién de la papa.

La técnica consiste en dejar las papas cosechadas
sobre el suelo, de manera que durante la noche se
congelen como consecuencia de las muy bajas
temperaturas, y durante el dia el sol y el viento seco
crean las condiciones necesarias para que se produzca
el cambio de estado del agua desde el sélido al vapor,
sin mediar la fase liquida.

Con el paso de los afios este procedimiento se
desarrollé industrialmente integrando dos métodos de
conservacién ampliamente utilizados: la congelacién y
la deshidratacién.

Eldesarrollocomercial del proceso se produjo durante
la Segunda Guerra Mundial, ya que se emple6 para
conservar plasma sanguineo y en la preparacion
de los primeros antibiéticos de penicilina. Afios
después, alrededor de 1960, comenzé a utilizarse
en una gran variedad de productos, entre ellos
los alimentos.

64 | Alimentos Argentinos

Actualmente la liofilizacién se aplica en industrias
farmacéuticas, para preservar antibiéticos vy
vacunas (por ejemplo la antisarampionosa), plasma,
hemoderivados, vitaminas, extractos, leche materna
y otros. En la industria quimica, se emplea en la
preparacion de catalizadores, secado de materiales
orgénicos, preservacion de animales (taxidermia),
conservacion de documentos y libros antiguos.

En relacion a la industria de los alimentos, primero
comenz6 a utilizarse en la elaboracién de productos
especiales para montafistas, astronautas, bases
militares y otros de usos similares. Sin embargo, desde
hace tiempo, se comercializan productos liofilizados
tanto como ingredientes industriales como para el
consumidor en general, ampliandose asi el mercado
de estos productos con alto valor agregado.

Aplicaciones en la industria
de los alimentos

La liofilizacion permite extraer mas del 95% del agua
contenida en un alimento, lo que se traduce en un
gran beneficio con relacién al costo del transporte, ya
que permite cargar mayor cantidad de mercaderia sin
necesidad de recurrir a la cadena de frio (se logra un
producto mas estable microbiolégicamente).

Al finalizar el proceso de liofilizacion, el alimento
se convierte en una estructura rigida que conserva
la forma y el volumen pero con peso reducido,
preservando sus caracteristicas nutritivas vy
organolépticas. Al rehidratarlo se recuperaran la
textura, el aroma y el sabor original. Ver Tabla 1.
(pag. 65) y Diagrama de cambio de fase (pag. 66.)

Los alimentos liofilizados suelen ser presentados en
diferentes formatos: cubos, deshilachado, tiras, picado,
granulado o polvo, ya que luego se emplean como
ingredientes industriales en la fabricacién de snacks,
sopas instantaneas, salsas, caldos en polvo, caldos
en cubos, cup noodles, puré instantaneo, mezclas
para risottos, condimentos para “Lamen”, entre otros.

Ventajas y desventajas

Entre las ventajas que ofrece este proceso merecen
destacarse:



Tabla 1. | Ejemplos de productos alimenticios

que se tratan mediante liofilizacion.

Alimentos Productos liofilizados

Carne bovina

Carne aviar: pechuga de pollo, pe-

Carnicos chuga de pavo, muslo de pollo.

Carne porcina: jamon, lomo.

Frutilla, fresa, banana, anana, mora,
Frutas
frambuesa.

Esparrago, choclo, zanahoria, brécoli,
coliflor, apio, papa, hongos, acei-
Vegetales ) . ]
tuna, espinaca, ajies, arroz, arvejas,

cebolla.

Queso Prato, mozzarella, queso provo-
Quesos
lone, queso blanco.

Café, sopas, zumos de frutas, levadu-

Otros ras, caldos, salsas, especias, cham-

pignones.

O Lavalorizacién y potenciacién de las producciones
primarias.

O La ausencia de temperaturas altas, por lo que se
previene el dafio térmico.

O Conservacién, facil transporte y almacenamiento
de los productos.

O Inhibicién del crecimiento de microorganismos,
estabilidad microbiolégica.

O Recuperacién de las propiedades del alimento al
rehidratarlo.

O La ausencia o disminucién del uso de aditivos y/o
conservantes.

O El mantenimiento del valor nutricional del alimento.

O La estabilidad quimica del producto.

Y entre los factores que limitan su aplicaciéon se
cuentan esencialmente tres:

O El largo tiempo de procesamiento que demanda.
O El alto consumo de energia, en algunos casos.
O Un elevado costo de inversion inicial.

Tecnologias para la industria alimentaria

Fundamentos termodinamicos
del proceso

Una sustancia pura puede existir como sélido, liquido
0 gas y cambiar de estado por medio de un proceso en
el cual libera o absorbe calor a temperatura constante
(calor latente), de esto depende hacia donde se
direcciona el cambio.

El cambio de fase de sélido a gas (denominado
sublimacion), debe realizarse en condiciones de
presién y temperatura menores a las del punto
triple (punto en el que conviven los tres estados de
la materia), ya que por debajo de éste no existe la
fase liquida. En el caso del agua, si la presién se
mantiene por debajo de 4,58 Torr permanece sélida, y
al calentarla a una presion menor a la presion de vapor
que corresponde a la temperatura de la superficie del
hielo, este sublima directamente. Ver gréfico, pagina 64.

Cuando se trata de materiales biolégicos, las
sustancias moleculares disueltas en el agua ocasionan
que la temperatura de fusion de la solucion disminuya
respecto a la del agua pura, este efecto se denomina
descenso crioscopicor. Por esto es conveniente
describir el enfriamiento y posterior congelaciéon de
una solucién de este tipo en varias etapas.

Al bajar la temperatura de una solucion, inicialmente
se produce un subenfriamiento que origina los
nlcleos de cristalizacién. Luego la temperatura
aumenta hasta la de equilibrio, que corresponde a
su curva de enfriamiento. A partir de ese momento,
comienzan a desprenderse los cristales de hielo puro,
por lo que la solucién se concentra hasta alcanzar la
menor temperatura a la cual puede existir solucién
en equilibrio con la fase sélida (hielo), denominada
temperatura eutécticaz.

1. Se denomina descenso crioscdpico a la disminucién de la temperatura
de solidificacion que se produce por el agregado de un soluto a un sol-
vente puro. Es decir una solucién siempre presenta una temperatura de
solidificacion menor a la del solvente puro.

2. Temperatura eutéctica: es la temperatura a la cual la solucién se
encuentra en equilibrio con la fase sélida, corresponde ademas a la me-
nor temperatura de solidificaciéon que puede alcanzar el sistema. Esta
temperatura permanece constante hasta que toda la solucion solidifica.
Gilbert William Castellan. Fisicoquimica 2Ed.
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Grafico 1 | Diagrama
de cambios de fase

Temperatura
critica - Tc

Por debajo de esta temperatura deberia existir,
idealmente, equilibrio entre hielo y soluto:.

Sin embargo lo que sucede generalmente con
las soluciones de materiales biolégicos (como los
alimentos) es que por contener polimeros naturales
como proteinas, lipidos o azlcares, la solucién saturada
no cristaliza en este punto sino que su viscosidad va
aumentando a medida que disminuye la temperaturay
el hielo cristaliza. Esta etapa finaliza cuando el sistema
alcanza su temperatura de transicion vitrea (tg') y su
viscosidad aumenta significativamente en un pequefio
rango de temperatura, dando lugar a un sélido amorfo
y fragil (vidrio). En relacién a la conservacién de
alimentos, es importante destacar que el flujo viscoso
dentro de este sélido es practicamente nulo: casi no
existe flujo de materia, lo que impide que se produzcan
reacciones quimicas.

Cabe aclarar que no toda el agua que compone un
alimento esté4 disponible para que los microorganismos
puedan llevar a cabo sus actividades metabdlicas: solo
el agua libre cumple dicho propésito. El contenido de

3. Soluto se denomina al componente de una solucién que se encuentra
en menor proporcion.
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Temperatura

agua libre en un alimento se define como aw — actividad
de agua. Al deshidratar un producto la disponibilidad
de agua (libre) disminuye drasticamente.

Asi, para eliminar la mayor parte del agua libre
contenida en el sélido obtenido, se le debe entregar
calor para lograr la sublimacion total del hielo, cuidando
que la temperatura del producto se mantenga siempre
por debajo de su temperatura de transicion vitrea. Al
final de este cambio de fase se obtiene un producto
que conserva el volumen y tamafio original, y presenta
la forma de un vidrio altamente poroso. Ver esquema
1, Estructura de un producto en proceso de liofilizacion
péagina 67. (Fuente / “La conservacion de sustancias
perecederas por medio de la liofilizacion”, Flesia,
Miguel Angel. Universidad Técnica Nacional. Facultad
Regional Santa Fe. Ingenieria Industrial. Procesos
Industriales).

La ventaja de esta estructura es que permite una
rapida rehidratacion. Sin embargo se trata de un
material fragil, por lo que requiere de una proteccion
que prevenga los posibles dafios ocasionados por
una inadecuada manipulacién. Asimismo, debido a
su porosidad es necesario realizar el empaque del
producto de modo tal que impida la penetracion de
oxigeno, para prevenir procesos oxidativos sobre



Esquema 1 | Estructura de un producto en
proceso de liofilizacion
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los lipidos en aquellos alimentos que tengan alto
contenido graso.

El proceso de liofilizacién
La liofilizacién involucra cuatro etapas principales:

Preparacion
Congelacion
Desecacién primaria
Desecacién secundaria

W=

Antes de comenzar el proceso, es fundamental el
acondicionamiento de la materia prima, ya que una vez
completada la transformacion, los productos liofilizados
no pueden ser manipulados. Lo que suele hacerse con
alimentos como guisantes o arandanos es agujerear la
piel con el objetivo de aumentar su permeabilidad. Los
liquidos, por otro lado, se concentran previamente con
el fin de bajar el contenido de agua, lo que acelera el
proceso de liofilizacion.

La segunda etapa se lleva a cabo en congeladores
independientes (separados del equipo liofilizador) o en
el mismo equipo. El objetivo es congelar el agua libre
del producto, para lo cual se trabaja a temperaturas
entre -20° Cy -40° C.

Para la optimizacién de este proceso es fundamental
conocer y controlar:

O La temperatura en la que ocurre la maxima
solidificacion.
O La velocidad 6ptima de enfriamiento.
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O La temperatura minima de fusién incipiente.

Con esto se busca que el producto congelado tenga
una estructura completamente sélida, sin la presencia
de liquido concentrado, de manera que el secado
ocurra Unicamente por sublimacion

En los alimentos se pueden obtener mezclas de
estructuras luego de la congelacién, que incluyen
cristales de hielo eutécticos, mezclas de eutécticos
y zonas vitreas amorfas. Estas dltimas se forman
por la presencia de los componentes tipicos de una
matriz alimenticia, como azlcares, alcoholes, cetonas,
aldehidos y é&cidos, y también debido a las altas
concentraciones de sélidos en la materia prima.

De la velocidad de congelacion, entre otros factores,
dependeran las caracteristicas de la estructura
s6lida obtenida al final del proceso, tal como se
describe en la siguiente tabla:

Velocidad de Congelacién

Congelacién Rapida Congelacién Lenta

e | a temperatura de los
alimentos desciende
aproximadamente unos
20°C en 30 minutos.

e Cristales pequefios.

e Al rehidratarse con-
servan textura y sabor
original.

e Apariencia clara del
producto seco.

e Se aplica en alimentos
sélidos, ya que evita la
ruptura de la membrana
o pared celular, y de las
estructuras internas.

e [ a temperatura deseada
se alcanza en 3 a 72 ho-
ras (aparatos domésticos
de congelacion).

e Cristales grandes. En su
formacion causan ruptura
de la membrana o pared
celular y estructuras
internas.

e Al hidratarse presentan
textura y sabor diferente
al original.

e Apariencia oscura del
producto seco.

e Se aplica en liquidos,
ya que la formacién de
cristales grandes favorece
la presencia de canales
para el movimiento del
vapor de agua.

La tercera etapa del proceso consiste en la desecacion
primaria del producto, por sublimacién del solvente
congelado (agua en la mayoria de los casos).

Para este cambio de fase es necesario reducir la presion
en el interior de la cdmara, mediante una bomba de
vacio, y aplicar calor al producto (calor de sublimacién,
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alrededor de 550 Kcal/Kg en el caso del agua), sin subir
la temperatura. Esto dltimo puede hacerse mediante
conduccién, radiacién o fuente de microondas. Los dos
primeros se utilizan comercialmente combinandose
su efecto al colocarse el producto en bandejas sobre
placas calefactoras separadas una distancia bien
definida. De esta manera se consigue calentar por
conduccién, en contacto directo desde el fondo y
por radiacién, desde la parte superior. Por otro lado
la calefaccién por medio de microondas presenta
dificultades porque puede provocar fusion parcial del
producto debido a la potencial formaciéon de puntos
calientes en su interior; de modo que en la actualidad
no se aplica comercialmente. Los niveles de vacio y
de calentamiento varian segln el producto a tratar.

Al inicio de esta tercera etapa, el hielo sublima desde
la superficie del producto y a medida que avanza el
proceso, el nivel de sublimacién retrocede dentro de
él, por lo que para salir del producto el vapor debe
pasar por capas ya secas. Este vapor, se recoge
en la superficie del condensador, que debe tener
suficiente capacidad de enfriamiento para condensarlo
todo, a una temperatura inferior a la del producto.

Para mejorar el rendimiento de esta operacién, es
primordial controlar la velocidad de secado y la
velocidad de calentamiento de las bandejas. Si el
secado es demasiado rapido, el producto seco fluira

hacia el condensador junto con el producto seco,
produciéndose asi una pérdida por arrastre de producto.
El segundo de los controles, debe realizarse siempre ya
quesi el producto se calienta velozmente, el mismo fundira
(pasaré a estado liquido) y como consecuencia perdera
calidad. Para evitarlo la temperatura de los productos
debe estar siempre por debajo de la temperatura de
las placas calefactoras mientras dure el cambio de
fase. No obstante, al finalizar la desecacién primaria, la
temperatura del alimento subira asintéticamente hacia la
temperatura de las placas.

Para tener una liofilizacion buena y rapida es necesario
poder controlar exactamente esta temperatura y tener la
posibilidad de regular la presion total y parcial del sistema.

La cuarta y dltima etapa del proceso es la desecacion
secundaria del producto por medio de desorcién.
Consiste en evaporar el agua no congelable, o “agua
ligada”, que se encuentra en los alimentos, logrando que
el porcentaje de humedad final sea menor al 2%. Como
en este punto no existe agua libre, la temperatura de
las bandejas puede subir sin riesgo de que se produzca
fusién. Sin embargo, en esta etapa la presiéon disminuye
al minimo, por lo que se realiza a la maxima capacidad
de vacio que pueda alcanzar el equipo. Es importante,
finalmente, controlar el contenido final de humedad del
producto, para que se corresponda con el exigido para
garantizar su estabilidad.

Los equipos de liofilizacion

Valvula
_ de vacio Indicador de agua
Alimento/ descongelada Bomba
Pared del producto :
cuarto estéril aislada
/J N\ Condensador
; > de hlelo
Puerta _(_l_._. |
Placas )f"
calefactoras
B bbbt Grupo de
Grupo de Desagiie bombeo
Sistema caldrico refrigeracion de vacio

Esquema general de un equipo de liofilizacién

68 | Alimentos Argentinos



Equipos

Funciones

Camara de secado

e Provee al proceso de un
ambiente limpio y estéril.

e Da las condiciones de
presién y temperaturas
exigidas para la congel-
acion y posterior secado del

producto.

Tecnologias para la industria alimentaria

Distintos equipamientos

El sistema de liofilizacién descripto, se corresponde
con los equipos convencionales de liofilizacién, que
son fabricados por muchas empresas proveedoras de
esta tecnologia, tanto en la Argentina como en el resto
del mundo. Se consiguen en escalas tipo laboratorio,
piloto o industrial. La siguiente tabla especifica las
caracteristicas de cada uno:

Condensador

e Recoge el vapor de agua
producto de la sublimacién,
y lo condensa (cambio de

fase de vapor a liquido).

Sistema de vacio

e Esta conectado a la ca-
mara del condensador.

e Proporciona las condi-
ciones de presién indicadas
para las etapas de desacado
primarias y secundarias
(Presién de vacio: por debajo

de la presion atmosférica).

Laboratorio | Piloto Industrial
Bomba 18 - 35
de vacio 6 M3/h M3/h )
Capaci-
dad del
conden- 6 - 10 Kg. 15 - 30 Kg. | 30-300 Kg.
sador
Tempera-
tura del -50°C | -50A-80% | -75°C
conden-
sador
Super-
o 0,33 M2 * 0,48-1,8
ficie*(# 3) M2 (3 - 5) 2 -12 M2
estantes)

Instrumentacion

e Medidor de temperatura de
producto-estante.

e Controlador de calefaccion
de estante.

* Medidor de vacio camara-

condensador.

e Son de vital importancia
para el control del proceso,
para lograr obtener el mejor
resultado posible, y realizar
ajustes o acciones correcti-
vas cuando el resultado no

sea el esperado.

Como se mencioné anteriormente, la gran des
de este proceso es el elevado precio de los equip
En el esquema presentado se pueden observar los tre

elementos que tornan costoso al equipamiento.

O Condensador
refrigeracion.

(desublimador) vy

sistema de

O Energia requerida para completar las etapas de
sublimacién del agua en la camara de secado, y
desublimacion y fundicién en el condensador.

O Mantenimiento de las bombas mecanicas del
equipo de vacio.

Para definir los costos de un proceso de conservacion
mediante liofilizacién, es determinante la escala
de los equipos a utilizar seglin las necesidades y el
volumen de produccioén. En el mercado existen varias
empresas que fabrican equipos de distintas escalas

(laboratorio, piloto o industrial), como asi también

plantas liofilizadoras llave en mano.
y
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Diferencias entre secado
convencional y liofilizacion

Secado convencional

Liofilizacion

Recomendado para tener
alimentos secos (verduras
y granos).

Recomendado para la
mayoria de los alimentos,
pero se ha limitado a
aquellos que son dificiles
de secar a través de otros
métodos.

Es poco satisfactorio para
carne.

Recomendado para car-
nes crudas y cocidas.

Rango de temperatura 37
-93°C

Temperaturas debajo del
punto de congelacion.

Presiones atmosféricas.

Presiones reducidas
(27-133 Pa).

Se evapora el agua de la
superficie del alimento.

Se sublima el agua del
frente de congelacion.

Movimiento de solutos, lo
que causa algunas veces
endurecimiento.

Movimiento minimo de
solutos.

Las tensiones en alimen-
tos sélidos causan dafio
estructural y encogimien-
to.

Cambios estructurales o
encogimientos minimos.

Rehidratacién incompleta
o retardada.

Rehidratacién completa y
rapida.

Olor y sabor frecuente-
mente anormal.

Olor y sabor normalmente
intensificado.

Color frecuentemente
mas oscuro.

Color normal.

Valor nutritivo reducido.

Nutrientes retenidos en
gran porcentaje.

Costos generalmente
bajos.

Costos generalmente
altos, aproximadamente
cuatro veces mas que el
secado convencional.

Fuente | P. Felows (2000)
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tiempo

a logistica tiene como objetivo potenciar los
recursos de la empresa, generando “valor
de tiempo y lugar”. En términos concretos
eso implica “tener el producto correcto,
en el lugar correcto, en el momento co-
rrecto, en la condicién correcta y al precio correcto”.

Puede apreciarse que la definiciéon involucra va-
rios aspectos, que van desde el lugar donde se tie-
ne que encontrar el producto, hasta el precio que
debe tener.

Por este motivo la funcion mas destacada de la logis-
tica dentro de una empresa consiste en integrar todas
las areas que la componen buscando que se enfoquen
en un mismo punto: llegar con el producto al consumi-
dor en tiempo y forma.

Generalmente la palabra “logistica” se emplea como
sinénimo de “fransporte”, cuando en realidad son dos

conceptos relacionados, pero que no significan lo mismo.
Tal vez la confusion provenga de una de las primeras
aplicaciones del término, en referencia a la “distri-
bucién fisica” vinculada al movimiento del producto
dentro de la empresa. Esta definicién se amplio y ge-
neraliz6 en lo que hace ya tiempo se conoce como “/o-
gistica empresarial”, que involucra entre sus funciones
la del transporte. También puede argumentarse que se
los toma como iguales debido a la importancia que re-
viste el traslado, tanto de productos terminados como
de materias primas.

Logistica en la empresa

La logistica empresarial debe coordinar la integracion
de las distintas areas, a fin de mejorar el rendimiento
general y satisfacer las necesidades del cliente final.
Para cumplir con esta funcién es primordial contar con
un detallado manejo de la informacién, lo que involu-
cra conocer los requeri-mientos del cliente, saber las
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capacidades, limitantes y necesidades de las éareas
que componen la empresa y establecer de qué forma
se lleva adelante el objetivo.

Debido a la intervencion con que se involucra la lo-
gistica empresarial, varios autores la consideran como
una supra estructura, pues su trabajo es ayudar al
resto de las areas a eslabonarse en un fin comun.

Una de las formas de organizar la logistica es for-
mularse preguntas, y esto se entiende bien tomando
como ejemplo la planificacién que requiere un viaje.
Uno debe preguntarse:

¢Adonde quiero ir?

¢Como llego?

:Qué clima hay en el lugar?

(En qué viajo?

¢Cuanto tiempo voy a viajar?
¢Cuantos somos los que viajamos?
¢Adonde me puedo alojar?

¢Coémo voy a pagar?

O 0 0 0 0O 0 0 0 O

iLlevo plata para imprevistos?, etc, etc.

Estas preguntas encadenadas se van respondiendo
casi al mismo tiempo, e igual sucede cuando los in-
terrogantes se formulan sobre los procesos en la em-
presa. De este modo se comienza a armar una suerte
de “mapa” que permite ver qué es lo que se esta ha-
ciendo y qué es lo que falta hacer, como asi también
quiénes son los responsables en los distintos niveles.

Asi como para un viaje personal uno toma el lugar
de destino como punto - guia para planearlo, en la
empresa el elemento guia es el producto o flujo de
materiales. Es decir que la logistica se involucra en el
movimiento que tienen tanto las materias primas como
los procesos de elaboracion provocando mejoramien-
tos y estableciendo incrementos en los estandares de
calidad, lo cual re-dunda en un mejor producto termi-
nado. Este es uno de los motivos por los cuales una
buena lo-gistica genera calidad en los procesos.

Otros rasgos de la logistica empresarial son: mejoras
en la atencién a clientes, aumento de la ren-tabilidad,
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ayuda en el desarrollo de nuevos mercados y mejora-
miento de la capacidad competitiva de la empresa.

Logistica y gerencia de la cadena
de abastecimiento

La gerencia de la Cadena de Abastecimiento de Mate-
riales (CAM), designada en inglés como Supply Chain
Management (SCM), tiene como funcién gestionar las
relaciones con las empresas proveedoras y con los dis-
tintos tipos de acceso a los mercados. Esta conforma-
da por todas las areas que integran la empresa, entre
ellas la de logistica.

El punto en que la gerencia de la cadena de abaste-
cimiento debe hacer mayor énfasis es lograr que los
proveedores alcancen un nivel de desarrollo logistico
similar al propio, a fin de poder vin-cularse en forma
mas integra. Esto lleva a que las areas de la firma en-
tren en relacién con sus iguales y complementarios a
fin de lograr mayor eficiencia, cumplir con los plazos y
elevar la cali-dad de productos y servicios.

Este tipo de funcion supera el esquema habitual de
compradores y vendedores, pues en la relacién basada
en la cadena de abastecimiento se establecen vincu-
los entre almacenes, investigacion y desarrollo (1+D), y
sistemas de produccién. Esto genera una potenciacion
de los recursos y mejora de procesos, 1o que a su vez
redundara en una mejor calidad de producto termina-
do y una eficiente atencién de la demanda.

La cadena de abastecimiento es una red en la que se
involucran distin-tos niveles de proveedores y de clien-
tes. De lo cual se puede deducir que llevarla adelante
no es algo sencillo, ni se logra de un dia para otro: se
trata de un proceso que requiere tiempo, dedicacién
y participacion.

Actualmente, la vinculacion entre empresas es cada
vez mas directa, y para poder mantener el ritmo que
requieren los mercados, es necesario contar con ele-
mentos que ayuden a que este vinculo se mantenga y
perpetle en el tiempo. Establecer un sistema logistico
en la empresa, puede ser el inicio de un nuevo nivel
de trabajo y de crecimiento virtuoso en el que todos los
eslabones de la cadena se benefician. Se trata de un
desafio a la inteligencia y el sentido comun.



Téc. Viviana Camerano
Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca

a industria agroalimentaria crece y se expande en todas sus facetas:
productos, envases, sabores, marketing, técnicas de elaboracién.
De ahi la importancia que tiene observar las nuevas tendencias,
permanecer abierto a las novedades locales y las de otras latitudes, y

mirar mds alld de lo coyuntural.



Observatorio Virtual Agroalimentario

Tendencias para tener en cuenta

Durante el tltimo Salén Internacional de la Alimenta-
cion realizado en Paris la consultora internacional TCX
hizo circular un estudio denominado “Future Food", en
el que se puntualizan algunas de las tendencias que se
avecinan en referencia a los alimentos.

Resumimos algunas:

1 | Ahorristas perspicaces. En el 50% de los con-
sumidores es un criterio comun buscar el precio mas
bajo, pero esto no quiere decir que sean consumidores
“de bajo presupuesto”. Cabe mas pensar en “com-
pradores inteligentes” que evallan con detenimiento
su decisién. Es conveniente adaptar la oferta a, por
ejemplo, paquetes familiares o para consumo diario
y a presentaciones practicas y de disefio entre otras
posibles estrategias. La tendencia hacia este tipo de
“ahorro perspicaz” se da tanto en los paises europeos
como en China y Latinoamérica.

2 | Se busca simplicidad. Los consumidores requie-
ren “simplicidad” en los productos que adquieren, exi-
gencia que debe ser satisfecha tanto por el empaque
como por el producto. Esta tendencia se observé en
el 80% de los compradores europeos y asiaticos, y
en casi el 55% de los consumidores estadounidenses.
Todos buscan un envase practico, un etiquetado con
datos e informacion facilmente comprensibles, y en
términos de nutricion el requerimiento implica que el
alimento contenga los ingredientes estrictamente ne-
cesarios.

3 | Preferencia por lo natural. Seis de cada diez con-
sumidores prefieren los alimentos que son mas natura-
les y poseen menos conservantes y colorantes. Nueve
de cada diez demandan productos cuya obtencion y
elaboracion sea amigable con los recursos naturales.
Y esta exigencia se proyecta mas alla de los productos
organicos: aunque se trate de un alimento industriali-
zado, quieren que sea sano, respete el medioambiente
y mantenga el sabor original.

4 | Tercera y cuarta edad. Tomando en cuenta que
segln las previsiones estadisticas para las préximas
décadas se espera un crecimiento considerable de la
poblacién mayor de 60 afios, los productos alimenti-
cios deberan acompafiar las demandas de este sector
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etario, en relacién a la mejora de salud y horizonte de
vida, sin descuidar la facilidad de manipulacion en la
presentacion y consumo de los productos.

5 | Ayiadame a preparar. Los consumidores siguen
manteniendo el interés por la comida “hecha en casa”,
no sélo por su menor costo, sino también porque les
permite tener control sobre su nutricion y su salud,
esto unido al creciente interés por las creaciones cu-
linarias. La industria de alimentos tiene posibilidades
de responder ese requerimiento ofertando no solamen-
te productos basicos, sino presentaciones que “ayu-
den a preparar”, o faciliten la preparacion.

6 | La confianza, factor clave. A nivel global, el 84%
de la poblacion encuestada tiene plena o bastante
confianza en los productos con que se alimenta y esa
confianza se vincula con doce factores:

los ingredientes de los alimentos;

el origen del producto;

la informacion que figura en el empaque;
la apariencia del producto;

el lugar donde se compra el producto;
los sellos de calidad;

la marca;

la informacién sobre el producto;

el precio;

10. el tipo de produccién (organica, comercio justo, etc.)
11. la opinién de otros consumidores; y

12. el empaque.

WONOORWNR&

Muchos elementos a tener en cuenta. Y ninguno que
pueda ser descuidado.

Para leer mas.
http://www.xtcworldinnovation.es/default.asp?id=84http:/www.imf-
promosalons.de/imf/fileadmin/Dokumente/Food/SIAL/CP_DESIGN_CU-
LINAIRE_GB.pdffile:///C:/Documents%20and%20Settings/windows/
Mis%20documentos/Downloads/DP%20SALON%20SIAL_GB.pdf



Snacks de sorgo

Millones de consumidores saben lo ricos que son los chizitos, pero solo conocen los que se hacen con harina de
maiz. Ahora, investigadores pertenecientes a la Facultad de Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional del
Litoral (UNL) proponen como materia prima el sorgo, un cereal apto para celiacos y rico en nutrientes. En muchos
lugares del mundo el sorgo es un alimento destinado a consumo humano ya que se trata de un grano cultivable en
condiciones que otros cereales no soportarian y que precisa pocos recursos hidricos y econémicos:

Una de las ventajas m4s destacables de este nuevo snack es que puede ser consumido por pacientes celiacos, ya que no
posee gluten. Ademads los investigadores realizaron el proceso de extrusién sobre el grano entero, incluida la cdscara
y el germen, de modo que el producto posee mds fibras, vitaminas y minerales que el tradicional chizito de maiz.

Los investigadores ven amplias posibilidades para el sorgo extruido y molido, ya que se puede obtener una base para
sopas crema o papillas infantiles. Pero no es todo: también estudian el popeado del sorgo, un proceso por el cual se
obtienen los pochoclos.

Mis informacion.
http://www.fiq.unl.edu.ar/pages/posts/llegan-los-snacks-de-sorgo-mas-nutritivos-y-aptos-para-celiacos-671.php

Los fideos de la Quebrada

Una investigadora jujefia del Centro de Investigaciones en Tecnologia Alimentaria de la Facultad de Ingenieria de
la Universidad Nacional de Jujuy, desarrollé fideos sin gluten, con mejoras nutricionales, elaborados con harinas
de la Quebrada de Humahuaca y la Puna. Restituyen a la poblacién local su dieta ancestral y ofrecen una nueva
opcidn para los celiacos ya que agregan contenido proteico de una proteina mds asimilable, hierro y fibra dietaria.
Se trata sin embargo de un beneficio adicional, porque esta investigacién fue pensada en primer lugar para la gente
delaPunay la Quebrada, quienes, segiin una encuesta de 2005 y 2006, han venido cambiando supatrén alimentario
ancestral en perjuicio de su nutricién.

Por otro lado, el auge turistico creado por la declaracién de la Quebrada como Patrimonio de la Humanidad engrosé
una demanda de platos tipicos que estimulé a los agricultores de maices andinos, amaranto, quinoa, papas andinas,
ocas, haba, yacdn, entre otros cultivos. Estaba clara la necesidad de elaborar productos procesados a partir de las
materias primas locales, y hubo cientificos con el conocimiento y el compromiso necesarios para buscar la respuesta.
Es asi como surge la idea de utilizar cultivos autéctonos o adaptados a esta regién como ingredientes nutritivos para
incrementar el valor nutricional de un producto de consumo masivo como son los fideos.

Para conseguirlos se amasaron harinas de haba, quinoa y amaranto, con alto contenido proteico, de minerales y fibra
dietaria, complementados con harina de maiz, que mejora la calidad y el contenido proteico de los fideos, asi como el
contenido de lipidos, fibra y minerales. Con el apoyo del Instituto de Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
Nacional del Litoral se experimenté con el proceso de extrusién-coccion, para obtener los fideos.

Como tltimo eslabén en la cadena de este logro aparecié la cooperativa Cauqueva, formada por 165 pequeos pro-
ductores de Maimard, en el Departamento de Tilcara, que desde hace afios colabora con la Universidad y recibe de
ella capacitacién sobre buenas pricticas de manufactura, rotulado nutricional y otros temas, quienes se interesaron
por producir los fideos. Con el apoyo del Fontar (Fondo Tecnolégico Argentino) adquirieron toda la linea de pro-
duccién, desde la molienda hasta la extrusion. De modo que ya se estd haciendo la transferencia para el cambio de
escala, del laboratorio a la fibrica. Los fideos quebradenos ya son una realidad.

Mis informacion / http://www.telam.com.ar/nota/39487/
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rganizada en forma conjunta por la Co-
ot , mision de Agricultura de la Honorable

ro uCClon Camara de Diputados de la Nacién y el
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y

Pesca, el jueves 27 de junio se llevo a

cabo una Jornada de Agregado de Valor denominada

/ °
Organlca “La Produccién Organica una Alternativa Sostenible.

La actividad se realiz6 en el Salén “C”, del edificio
Anexo de la Camara y convocé a mas de 170 asis-
tentes, entre ellos funcionarios, legisladores, técnicos,
productores, investigadores, comercializadores, elabo-
radores y exportadores.

Durante mas de tres horas se desarrollaron exposicio-

nes y diadlogos sobre las caracteristicas que distinguen

a estos sistemas productivos, la potencialidad de cre-

cimiento de las distintas regiones de nuestro pais y la

necesidad de contar con instrumentos de promocion es-

pecialmente disefiados para acompafiar este desarrollo.
J ornada de Agregado de Valor Disertantes del sector publico y del sector privado ex-
en la Camara de Diputados plicaron en forma conjunta la vision y las perspectivas
de un sistema productivo que agrega valor y competiti-
vidad a los alimentos, obteniéndolos con gran compro-
miso sobre el cuidado del medio ambiente.

de la Nacién

Referentes del Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA) y de instituciones del sec-
tor entre ellas el Movimiento Argentino para la Produc-
cién Orgéanica (MAPO), marcaron la importancia de la
organizacién y articulacion del sector organico argen-



tino y el trabajo que llevan realizado la Comision Ase-
sora para la Produccién Organica y la Mesa Nacional
de Agregado de Valor en el marco de la construccién
del Plan Estratégico Agroalimentario y Agroindustrial.

Los casos expuestos por representantes de las empre-
sas productoras de distintas regiones de nuestro pais
describieron un amplio y heterogéneo abanico, carac-
terizado por la puesta en valor de estos sistemas en las
mas variadas condiciones agroecolégicas.

La exposicién del Ingenio San Isidro -productor de
azlcar organico de las provincias de Salta y Jujuy-,
reflej6 el trabajo realizado en materia de investigacion,
exportacién y desarrollo en el territorio que vienen de-
sarrollando desde hace muchos afios, con un producto
final reconocido a nivel internacional.

En igual sentido la experiencia de la provincia de San
Juan con el trabajo del grupo de los productores de
Raiz de Cuyo y la Champafiera Miguel Mas, resaltd
la importancia de la capacitacion, preparaciéon de los
productores y el trabajo conjunto e individual que rea-
lizan, agregando diferenciacion a las producciones de
mayor tradicién en la region.

De las provincias del sur lleg6 la experiencia de produ-
cir lana ovina organica y, ampliando el panorama textil,
se expusieron los logros obtenidos con la fibra de gua-
naco, que permitié a los productores permanecer en
sus regiones desarrollando un gran trabajo en el marco
de la sostenibildad de los recursos existentes.

El principal objetivo de la jornada estuvo dirigido a
brindar apoyo y reconocimiento a la tarea realizada por
Comision de Agricultura del la Camara de Diputados
al proyecto de Ley de Promocién de los Productos
Organicos. Sus integrantes han brindado sefiales cla-
ras a la necesidad de brindar respaldo legislativo al
desarrollo de estos sistemas que tanto contribuyen a
las economias regionales por su forma de agregar valor
y preservar |os recursos.

Este instrumento, que se halla en tratamiento en
el Congreso Nacional, ha sido fuertemente apoyado
por el presidente de la Comisién de Agricultura y las
autoridades del Ministerio de Agricultura Ganade-
ria y Pesca, como asi también por instituciones del
ambito internacional como el Instituto de Coopera-
cion de Agricultura Orgénica (IICA), que desde su
sede en Argentina vislumbra en esta norma legal
un verdadero ejemplo para la promocién en toda la
region hemisférica.

El evento fue acompafiado por la exposicion y de-
gustaciéon de una variedad de alimentos organicos,
entre ellos pasas de uva, arroz, champagne, que-
sos, café, azlcar y dulces. De este modo concreto
y atractivo se puso de relieve la gran variedad de
productos organicos que ya se elaboran, asi como la
oferta de propuestas que nuestro pais tiene para su
mercado interno y que, a no dudarlo, se incremen-
tard con mayor ritmo y agilidad cuando el sector
cuente con un instrumento legal que respalde su
desenvolvimiento.



Experiencias y protagonistas

La apertura institucional de la Jornada estuvo
a cargo de la Diputada Nacional Clandia Ale-
jandra Giaccone, Vicepresidente 2* de la Co-
misién de Agricultura y Ganaderfa de la Cima-
ra de Diputados; del Ing. Agr. Lorenzo Basso,
Secretario de Agricultura, Ganaderia y Pesca de
la Nacién, y del Ing. Agr. Oscar Solis, Subsecre-
tario de Agregado de Valor y Nuevas Tecnolo-
gias de la cartera agropecuaria nacional, quienes
compartieron el estrado con el representante del
Instituto Interamericano de Cooperacién para
la Agricultura (/ICA) en Argentina, Ing. Agr.

Gino Buzzetti Irribarra.

Abrié las presentaciones refiriéndose a la situa-
cién actual de la produccién orgdnica argentina
el Ing. Agr. Juan Carlos Ramirez, Coordinador
de Producciones Ecolégicas del Senasa. Durante
el desarrollo del acto explicaron sus experiencias
representantes de empresas que llevan adelante
la produccién orgdnica en distintas regiones de

nuestro pais.
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El Ing. Miguel Mis, Presidente del Grupo
Convivium y representante de la provincia de

San Juan en la Comisién Asesora para la Pro-
duccién Orgdnica se refiri6 a las particulari-
dades de la champagnera que lleva su nombre;
el Ing. Agr. Ernesto Malmierca, asesor en
Produccién del Ingenio San Isidro describié
ejemplos de emprendimientos de Salta y Jujuy
y la produccién de azticar orgdnica en el in-
genio San Isidro; Juan José Mazquiardn na-
116 las alternativas de la produccién de ovinos
orgdnicos en Chubut y Santa Cruz, en tanto
que el Ing. Agr. Pedro A. Landa, representan-
te del Movimiento Argentino para la Produc-
cién Orgédnica (MAPO) explicé el rol de las
organizaciones que acompanan el desarrollo

del sector.

Al cierre de la jornada realizaron un breve ba-
lance el Ing. Agr. Ing. Agr. Lorenzo Basso, Se-
cretario de Agricultura, Ganaderia y Pesca, y el
Presidente de la Comisién de Agricultura y Ga-
naderia de la Cdmara de Diputados, Diputado
Nacional Ing. Agr. Luis Eugenio Basterra.
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