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Tendencias de consumo
v nuevos desarrollos
en Alimentos

Diversificacion de las fuentes de proteina, una
oportunidad para Argentina

egun lo declarado por el Programa

Mundial de la Alimentacion, (WFP

por sus siglas en inglés), se espera
un 35% de aumento en la demanda mundial de
alimentos para el 2030, lo que ampliara sistemas
alimentarios que aprehendan esa demanda.

De maneraconcomitante, existeunatendencia
que indica que las fuentes de proteinas
distintas a las de origen animal, van cobrando
relevancia en algunos mercados, y sobre
todo en ciertos segmentos de consumo. A
modo de ejemplo, segun la Union Vegetariana
Internacional, un estudio del ano 2017 arrojo
que hay mas de seiscientos millones de
vegetarianos en el mundo, asegurando que el
vegetarianismo mostro un incremento en los
Estados Unidos de América, por el orden del
500 %, desde el ano 2014 hasta la actualidad.

En Argentina se estima que el 12 % de la
poblacion argentina es vegana/vegetariana,
segun los resultados publicados por la Union
Vegetariana Argentina (UVA), en el afio 2020.
Biomasa de hongos, texturizado de soja, algas
comestibles, son varios de los desarrollos
que van cobrando impulso en la industria de
alimentos, y que encuentran en las empresas
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argentinas, una posibilidad de posicionarse
en la vanguardia del segmento.

Los millenials y centenials estan definiendo
nuevos patrones de consumo, y por ende,
esquemas de produccion y comercializacion.
Aparecen conceptos que obligan a
modificar las estructuras organizacionales
y comerciales de las empresas, y por lo
tanto a contemplarlos en la legislacion, con
Programas que acompanen la investigacion,
el desarrollo y con esquemas de promocion.

La soja texturizada es un excelente ejemplo de
este tipo de proteinas. En Argentina, se cultiva
una gran cantidad de soja, lo que la convierte
en una materia prima accesible para producir
alimentos de alta calidad. Segun un estudio
de Euromonitor International, el mercado
mundial de alimentos de origen vegetal,
incluida la soja texturizada, crecio un 11% en
2020, alcanzando los 4,5 billones de dolares,
demostrando claramente la importancia
de estas proteinas en la actualidad. Los
ingredientes que sustituyen a la proteina
de origen animal son muchos, algarroba,
harinas no tradicionales, lequmbres, quinoa;
Argentina los produce todos.



La biomasa de hongos es otra fuente de
proteina innovadora y altamente nutritiva.
Ademas, laproduccion de hongos es sostenible
y amigable con el ambiente, cumpliendo con
otro requisito cada vez mas exigido. En los
ultimos anos, el mercado mundial de productos
derivados de hongos ha experimentado
un crecimiento sostenido, y se espera que
continue expandiéndose en el futuro cercano.

Es importante destacar que, para poder
exportar alimentos al mercado internacional,
cada vez mas es necesario contar con
certificaciones de calidad y ambientales.
Los consumidores de todo el mundo estan
cada vez mas preocupados por el impacto
ambiental de los alimentos que consumen
(certificaciones como huellas de carbono e
hidrica, triple impacto, de sostenibilidad, son
las requeridas).

En resumen, estas “nuevas proteinas” son una
alternativavalida para un pais como el nuestro,
que busca diversificar su oferta de productos
y satisfacer las necesidades nutricionales de
los consumidores, debiendo analizarse como

estrategias complementarias con la oferta de
proteinas tradicionales (de origen animal).
En Argentina, contamos con la materia
prima necesaria para producir alimentos de
alta calidad a partir de la soja texturizada y
la biomasa de hongos, para poder competir
en el mercado global. A esto se suma la
capacidad de nuestras empresas de cumplir
con certificaciones de calidad y ambientales,
que aseguren a los consumidores que los
productos que adquieran cumplan con los
estandares internacionales.

Desde la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca, y en particular desde
el area de Alimentos, buscamos fomentar
la produccion de proteinas alternativas de
empresas PyMEs radicadas en la Republica
Argentina, procurando la diversificacion de
la oferta, el crecimiento, la investigacion y el
desarrollo competitivo.

Luis Contigiani
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La Transformacién Digital: el impulso para el crecimiento de las PyMEs de Alimentos

)
N\

negocio y los canales de

Mejorar los procesos del

comercializacionhasidounodelosobjetivos masimportantes
de las PyMEs a lo largo del tiempo.En la actualidad la
transformacion digital es un camino para lograrlo.

O

S

Mediante el uso de Internet y la tecnologia
moderna, las organizaciones han sido capaces
de mejorar las viejas formas de trabajo. El
cambio de paradigma ha sido “Internet” que,
gracias a su poderosa capacidad de crear
cambios, dio lugar al nacimiento de lo que hoy
se conoce como transformacion digital. Esta
implica la integracion de tecnologias digitales
en todas las areas de una empresa, desde la
gestion interna hasta las interacciones con
los clientes. Este proceso tiene como objetivo
mejorar la eficiencia operativa, la toma de
decisiones basada en datos, la experiencia del
cliente y la ventaja competitiva.

Los constantes cambios tecnoldgicos, han
generado que la transformacion digital se haya
convertido en una necesidad para las pequenas
y medianas empresas (PyMEs). La adopcion de
estrategias digitales y el aprovechamiento de las
tecnologias demuestran ser elementos necesarios
para la supervivencia de las organizaciones en
un entorno empresarial altamente competitivo.
En este sentido, brinda la oportunidad como
herramienta necesaria en contribucion a la
competitividad sistémica y estar cerca de las
empresas mas grandes, y acceder/permanecer a
mercados y clientes.

El proceso de implementar una estrategia digital
genera las siguientes ventajas:
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O Mejora de la eficiencia operativa:

Las soluciones digitales automatizan
procesos y tareas repetitivas, lo que permite
optimizar operaciones y utilizar tiempo y
recursos de manera mas eficiente.

O Toma de decisiones basada en datos:
La transformacion digital proporciona
acceso a datos en tiempo real y analisis
avanzados, lo que permite tomar decisiones
informadas y estratégicas para impulsar el
crecimiento y mejorar la competitividad.

O Experiencia del cliente mejorada:

Las tecnologias digitales ofrecen canales
de comunicacion mas eficientes y
personalizados, lo que permite brindar
una experiencia excepcional a clientes y
fidelizarlos.

O Innovacion y adaptabilidad:

La transformaciéon digital fomenta Ia
creatividad y la innovacion dentro de las
PYMES, permitiendo adaptarse rapidamente
a los cambios del mercado y aprovechar
nuevas oportunidades.

Lainnovacion se ha convertido en un acompanante
indispensable dentro de la nueva ola de la
transformacion digital en el sector agroalimentario.



[ DIGITAL

Sin ella, las empresas de la industria pueden
perder competitividad en un escenario marcado
por la incertidumbre, pero también por la entrada
de nuevos actores y el cambio de habitos en
los consumidores. La transformacion digital y
sostenible es una de las palancas basicas para
dar respuesta a los desafios de forma inteligente
y sostenible, aportando soluciones tecnoldgicas
de alto valor a las cadenas agroalimentarias,
lo que hara posible que las pymes sean mas
competitivas a nivel local y en el mundo.

En este contexto son tendencia la robdtica y la
digitalizacion inteligente; la agricultura urbana
y las cosechas verticales; las soluciones tech
para afianzar la sinergia producto-experiencia;
la biotecnologia y las nuevas formas de cultivo;
y la informacion digitalizada y los datos
interpretables. Es por ello que se estima que la
IA se incremente un 30 % en 2023 de la mano de
nuevas tendencias alimentarias como:

O Proteinas Alternativas, derivadas de vegetales,
insectos y de productos del mar; la carne
analoga vegana y la carne cultivada seran
tendencias. Laproduccion de tejidos artificiales
sera unatendencia cada vez mas potente como
forma de mejorar el medioambiente.

O Biotecnologia (genética en las plantas vy
mejora del ADN para la lucha contra las

enfermedades), Salud y Bienestar Animal.

O Cultivos Indoor y Agricultura Vertical. Se
verda cada vez de forma mas frecuente y
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combinada con la agricultura de precision,
la cual sera una nueva forma de hacer
mas eficiente el uso del agua y el control
de los alimentos, pudiendo sacar entre
4 y 6 cosechas anuales por cultivo. El
manejo del clima interior y de las plagas,
seran las claves de este nuevo negocio y
especialmente en 2023.

Roboética e Inteligencia Artificial aplicada a
la agricultura. La robdtica combinada con la
vision con inteligencia artificial y camaras
espectrales en la recogida de frutos y la
supresion de trabajos mecanicos, serd una
tendencia cada vez mas emergente.

Soluciones para eliminar los desperdicios
de alimentos: cada afo se desperdician
aproximadamente 1.300 millones detoneladas
de alimentos y un 30% de la electricidad que
se genera para cultivarlos.

Marketplace de proximidad. Los marketplaces
de proximidad, que conectan a los productores
locales con los consumidores, estan ganando
popularidad y se espera que continlen
creciendo en 2023. Las transacciones
economicas ayudaran a la introduccion del
Blockchain y el pago en criptomonedas.

Soluciones de Sostenibilidad. Soluciones
de sostenibilidad como la conversion de
residuos en combustible y abonos organicos,
ganan importancia ante la preocupacion por
el medioambiente.
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Escuelas de Transformacion Digital

acompanando las nuevas tendencias

En este contexto, la presencia del Estado a
través de politicas publicas es fundamental
para el avance de la transformacion digital de
las pymes agroalimentarias como estrategia
de supervivencia, a partir del conocimiento y la
necesidad de la competitividad del sector. Es por
ello que la Secretaria de Agricultura, Ganaderia
y Pesca, a través del Programa Sumar Valor
para mejorar la competitividad de las pymes
agroalimentarias -PROCAL IV-, se propone
para el proximo ano fomentar la educacion
y la capacitacion en habilidades digitales,
desarrollando Escuelas de Transformacion digital
como prueba piloto en 4 provincias y asistiendo a
140 empresarios PyMEs.

Estas escuelas proponen aumentar la eficiencia
y rentabilidad de las pymes agroalimentarias
beneficiarias,através delaconstrucciony ejecucion
de una estrategia en torno a la digitalizacion de sus
negocios dentro del ecosistema digital. A su vez, el
empresario podra obtener:

Una herramienta practica y precisa para

. disefiar diferenciales que alimenten de

1 . manera permanente y sistematica la

- renovacion del modelo de negocios de las
empresas beneficiarias.

. Comprension de los nuevos paradigmas
2 . asf como los cambios que marcan el paso
: del nuevo mundo de los negocios.

© La implementacion de las herramientas

. adquiridas en e-commerce en el caso

3' concreto de las empresas de los
participantes.
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Una metodologia aplicada a cada

empresa participante para poder evaluar

. los conocimientos y habilidades de cada

- integrante de la organizacion, de manera de

4 . sacar el maximo provecho de los mismos,

Trazar planes de carrera y como organizar

un equipo de trabajo, asignar un lider y
encargar un proyecto.

© La implementacion practica y concreta

- de las plataformas digitales de venta

5 © estudiadas en cada una de las empresas
participantes.

: Una metodologia de medicion y analisis

. de datos que serd implementada de forma

6 - real y concreta a la informacion obtenida
de la practica de los participantes.

. Comprender y desarrollar estrategias que
7 . permitan impulsar modelos de negocio a
- largo plazo de fuerte componente digital.

En virtud de lo expuesto, la transformacién digital
puede mejorar la eficiencia, la productividad y
la competitividad de las empresas, asi como
proporcionar soluciones mas adecuadas vy
accesibles a los clientes.

Las empresas que no se adapten a estos
cambios, corren el riesgo de quedarse rezagadas
en un mercado cada vez mas competitivo y
enfrentar mayores dificultades para satisfacer
las necesidades de los clientes y mantener su
relevancia en el mercado.

Porlotanto, es esencial que las empresas aceleren
su transformacion y adopten tecnologias digitales
e innovadoras para mejorar su competitividad,
y responder a las necesidades cambiantes del
mercado, sobre todo en los cambios en la forma
de relacionarse con sus clientes y proveedores.
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PLATAFORMA DIGITAL DE COMERCIALIZACION
PARA ASOCIACIONES Y COOPERATIVAS

Segun datos anuales de la CACE (Camara Argentina de Comercio
Electronico) el comercio electrénico en Argentina crecio
durante 2022 un 87% respecto al anho anterior y registro una
facturacion de $2.846.000 millones. Esto se ve representado
en 422 millones de productos vendidos, un 11% mas que en el
ano anterior; y en 211 millones de 6rdenes de compra (un 8%
respecto al 2021), reafirmando que los canales de venta online
continuan en crecimiento.

Es por ello que a fines del ano pasado, el PROCAL IV empezé
a incursionar en la inversion digital con el desarrollo de esta
aplicacion, cuyo objetivo es brindar a grupos/asociaciones
de productores y pymes argentinas, una alternativa para
comercializar sus productos mediante canales no tradicionales
que les permita llegar directamente al consumidor. Para ello
se contrato la firma consultora SMARTWAY SRL. Se esta
trabajando con la Cooperativa Agropecuaria Tierra Campesina
Ltda. en el marco del Movimiento Campesino Indigena (MNCI).
Desde 2021 cuentan con un local de venta en la ciudad de
Mendoza, el “Almacén Campesino”, con 1.200 proveedores
y mas de 160 productos. Este desarrollo, que en breve estara
disponible, permitira que mas asociaciones puedan descargarlo
y adaptarlo a sus necesidades de organizacion.

Fuentes:

Las tendencias en la alimentacion en Agritech y FoodTech en 2023
https://financialfood.es/la-innovacion-motor-de-la-transformacion-del-sector-agroalimentario
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Canamo: una economia regional sostenible en gran crecimiento

Introduccion

Argentina se caracteriza por poseer una
economia diversificada con un mercado interno
potente, recursos naturales masivos y un capital
humano excepcional. En este contexto historico
de vaivenes econdmicos, hoy se nos presenta una
oportunidad unica de numerosas ramificaciones
a través de un desarrollo inteligente y exitoso
de la industria del canamo industrial-horticola
(Cannabis sativa L.). De hecho, el actual
contexto global brinda importantes espacios
para competir con calidad y excelencia mediante
la produccion de diversos productos derivados
de este cultivo milenario.

El canhamo es un cultivo anual que puede
fijar altos valores de dioxido de carbono y
captura hasta 4 veces mas que un bosque
forestal. A su vez, tiene bajo riesgo asociado
con el monocultivo principalmente por sus
propiedades intrinsecas, su versatilidad y su
diversidad de fines productivos. Por un lado,
los productores pueden cultivar numerosas
variedades destinadas a satisfacer la demanda
de diversos sectores sin depender de un solo
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producto. Por otro, el ciclo de cultivo es de unos
3 a 4 meses, lo que permite llevar a cabo una
rotacion eficiente que favorece la proteccion del
suelo y reduce la propagacion de enfermedades
y plagas. Adicionalmente, reduce la necesidad
de pesticidas y productos quimicos agricolas
debido a su capacidad natural para resistir tales
enfermedades, y sus raices profundas mejoran
la estructura del suelo, aumentan su fertilidad y
previenenlaerosion. Asimismo, es una plantaque
en general resiste la sequia y no requiere grandes
cantidades de fertilizantes, contribuyendo
ademas ala captura de carbono a gran velocidad.

Ademas, es considerado como un gran remediador
de suelos -que han sufrido por explotaciones
mineras, petroleras y otros tipos de actividades-.
Las fibras y la cafiamiza que se encuentran en
su tallo pueden emplearse en diversas industrias
tales como construccion, celulosa, quimica,
energia, automotriz y textil. A su vez, las semillas
que provienen de este cultivo tienen un gran
perfil alimentario, por lo que existe una creciente
demanda de sus aceites, harinas y proteinas.
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En relacion a este cultivo se sefala que
entre todas las variables a considerar para
una produccion exitosa, la elecciéon de las
variedades genéticas es un factor de primer
orden. Recientemente, el Instituto Nacional
de Semillas (INASE) ha dado un gran paso al
respecto; pero aun son minoria los varietales
con bajo contenido de THC que tienen como
objetivo la produccidon industrial. Por lo tanto,
aun se hace evidente la necesidad de importar
diversas variedades de canamo adaptables
a las distintas areas climaticas-edafologicas
argentinas y los diferentes fines productivos.
En este sentido, cabe sefalar que paises como
Bulgaria, China, Francia, Italia, Republica Checa
y Polonia son algunos de los referentes como
exportadores de semillas de canamo.

Hasta el momento, el INASE ha inscripto 32
variedades en el Registro Nacional de la Propiedad
de Cultivares (RNPC) en base a 26 descriptores
morfolégicos, como ser. forma del cotiledon,
peso de 1000 semillas, color del tegumento de la
semilla, veteado de la semilla, etc. De entre estas
variedades, aun solo 4 de ellas poseen menos
del 1% de THC y tienen alto contenido de CBD.
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Breve historia en Argentina

El cahamo habria arribado a nuestro territorio a través
de la poblacién africana que llegé al continente con el
mercado de esclavos hacia fines del siglo XVI. Tiempo
después, seria el propio Belgrano quien conseguiria
semillas de Chile para repartirlas entre personas
que tuvieran tierra para cultivar. Tras vaivenes en
la produccidon de caflamo y en la extension de los
cultivos, seria la compafnia “Cahamo Argentino”
la que en 1924 llevaria a cabo la primera siembra
extensiva en la provincia de Mendoza, y para 1953 el
emprendimiento mas desarrollado e industrializado
era el de la localidad de Jauregui en la provincia de
Buenos Aires. Lamentablemente, pronto llegaron las
prohibiciones en el marco de un sistema internacional
de fiscalizacién de “estupefacientes”, y para la década
de 1970 bajo el mando de la Ultima dictadura militar,
se prohibié completamente el cultivo del cafhiamo.

En la actualidad, bajo el nimero de Ley 27.350
tenemos un marco regulatorio para la investigacion
médica y cientifica del uso de la planta de cannabis y
sus derivados. Ahora bien, para promover el desarrollo
nacional del sector, se amplia el marco regulatorio
mediante la sancion de la Ley 27.669 que establece el
MARCO REGULATORIO PARA EL DESARROLLO DE LA
INDUSTRIA DEL CANNABIS MEDICINAL Y EL CANAMO
INDUSTRIAL, con el objeto de regular la cadena de
produccion y comercializacion nacional y/o con fines
de exportacion de la planta de cannabis, sus semillas
y sus productos derivados afectados al uso medicinal
-incluyendo la investigacion cientifica- y al uso
industrial-horticola. En este marco, se crea la Agencia
Regulatoria de la Industria del Cafiamo y del Cannabis
Medicinal (ARICCAME) que regula la importacion,
exportacion, cultivo, produccion industrial, fabricacion,
comercializacion y adquisicion, por cualquier titulo
de semillas de la planta de cannabis, del cannabis y
de sus productos derivados con fines medicinales o
industriales. Esta ultima Ley se encuentra préxima a
ser reglamentada por el Poder Ejecutivo Nacional, lo
cual abrira puertas al desarrollo argentino del canamo.
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A su vez, algunas de las variedades estan habi-
litadas para ser comercializadas via semillas o
esquejes a través del Registro Nacional de
Cultivares (RNC) en el marco de la Ley 27.350 y
proximamente de la Ley 27.669.

Gabriel GIMENEZ, Director Nacional de Articula-
cion Federal del INASE y Director por la SAGyP en
la ARICCAME senala: “El dinamismo del sector
se demuestra a través del crecimiento de so-
licitudes en el Registro Nacional de Cultivares
durante el presente ano. Seguramente se incre-
mente a partir de la entrada en vigor del marco
normativo que permitira la comercializacion
de los productos derivados del cahamo como
alimento y fibra".

A fin de fomentar y acompanar el desarrollo de
un nuevo sector productivo y en concordancia
con las tendencias mundiales en el consumo
de Cannabis sativa L., las carteras de Salud y
Agricultura, Ganaderia y Pesca, en articulacion
con el resto de los organismos competentes en la
materia, se encuentran trabajando en el ambito
de la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS
en un proyecto de Resolucion Conjunta que
incorpore a la normativa alimentaria nacional
al Canamo y los subproductos obtenidos del
mismo. De acuerdo con la informacion cientifica
disponible, las semillas no contienen THC, y ya
se utilizan internacionalmente en la industria
alimentaria, en la gastronomia o en algunos
casos como suplementos dietarios. Por ejemplo,
el aceite de semilla de caflamo puro se compone
de 75 a 85% de acidos grasos poliinsaturados y
es rico en acidos grasos esenciales omega-3y
omega-6 en una proporcionideal de 3:1. Ademas,
contiene numerosos aminoacidos esenciales
y antioxidantes naturales como la vitamina E y
vitaminas del complejo B. La harina, remanente
luego de la extraccion del aceite, tiene un buen
valor bioldgico, es decir un alto porcentaje de
proteinas, y puede ser destinada a alimentacion
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COMISION NACIONAL
DE ALIMENTOS

Para dimensionar el sentido técnico de la CONAL
se comunica que, durante la Reunién Ordinaria N°
149 y por invitacion de la presidencia de la CONAL
(ejercida durante el 2023 por el Secretario de
Agricultura, Ganaderia y Pesca) estuvo presente el
Instituto Nacional de Semillas -INASE- disertando
acerca del rol de dicha Institucion respecto al registro,
fiscalizacion y calidad de las semillas de Cannabis
saliva L. Asistieron en representacion del organismo
la Ing. Silvana Babbitt (Presidenta), la Dra. Maria
Laura Villamayor (Coordinadora de Relaciones
Institucionales), el Ing. Mariano Mangieri (Director
del Registro de Variedades) y el Ing. Guillermo Correa
(Direccion de Fiscalizacion). Asimismo, en la Reunion
Extraordinaria de la CONAL N° 148, el Dr. Marcelo
Morante (Coordinador del Programa de Cannabis
medicinal del Ministerio de Salud y Vicepresidente de
la ARICCAME) y la Dra. Gabriela Mantecon (Directora
del Instituto Nacional de Medicamentos) enfatizaron
la importancia de la regulacion para que el sector
de los alimentos y la evolucion de la legislacion del
cannabis en Argentina a nivel terapéutico, medicinal
y con fines de investigacion. A su vez, se analizaron
presentaciones a cargo del INAL en las que se vio
reflejado el consumo de los diferentes productos
derivados del cafamo en varios paises del mundo.
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humana o animal. A su vez, ostenta un perfil de
acidos grasos saludables, es una buena fuente
de fibra dietética, y contiene una gran variedad
de vitaminas y minerales.

En este contexto, cabe indicar que la CONAL es un
organismo técnico al cual le corresponde, entre
otras facultades conferidas por el DECRETO PEN
N°815/99, realizar las propuestas de actualizacion
del Cédigo Alimentario Argentino, las que luego se
materializan a través de Resoluciones Conjuntas
de la Secretaria de Calidad en Salud del Ministerio
de Salud delaNacionyla Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca del Ministerio de Economia.

En la reunion N° 150 de la CONAL, realizada en
la provincia de Entre Rios en el mes de junio, se
trato el proyecto de regulacion para los derivados
del Canamo. Los representantes acordaron en
una propuesta incorporar a la semilla, la harina 'y
el aceite, remitiéndolo a instancia de CONSULTA
PUBLICA -visitar el sitio oficial www.conal.
gob.ar-. En esta instancia, las personas podran
enviar sus comentarios a la Secretaria Técnico-
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Administrativa via mail a “conal@magyp.gob.ar”
(con CC a sta.conal.magyp@gmail.com) con una
nota firmada.

Desde esta cartera se sehala que sera un gran
paso incorporar al Cahamo y sus subproductos
a la normativa nacional, mientras se continda
trabajando fuertemente en distintas politicas
que fomenten la pronta multiplicacion de estos
cultivos junto con el aporte imprescindible de los
organismos con competencia en la materia y las
universidades argentinas.

Referencia bibliografica:

> Bio World Congress on Industrial Biotechnology,
(2017). Industrial Hemp.

> Ernest Small, (2017). Cannabis, a Complete Guide.

> Francisco Mora, (2019). Tesis de Maestria: Aptitud
agroclimatica del territorio argentino para el cultivo
de cafamo (Cannabis sativa) y la produccion de
principios activos de interés medicinal.

> Orbita, (2022). Ficha de Planificacion Estratégica n°1.
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Experiencia de la empresa Industrial Hemp Solutions

Las primeras cosechas experimentales del cultivo en suelo argentino fueron realizadas
por la empresa nacional Industrial Hemp Solutions (IHS) luego de 50 afos, y contaron
con el apoyo técnico de la Universidad Nacional de Buenos Aires (UBA), equipos de la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (SAGyP), el Servicio Nacional de Sanidad y
Calidad Agroalimentaria (SENASA) y el Instituto Nacional de Semillas (INASE).

Desde el area directiva de la empresa nos cuentan que la faceta técnico-productiva de
la produccién de canamo no tiene barreras de entrada, ya que por ejemplo se emplea la
misma magquinaria que la utilizada para sembrar o cosechar los cultivos tradicionales. Por
lo tanto, se puede crecer en superficie en muy poco tiempo y con una buena adaptacion a
las diferentes latitudes. A su vez no hay una superficie minima, sino que ésta va a depender
de la capacidad operativa y logistica de cada productor.

El propésito de Industrial Hemp Solutions (IHS) es “cafamizar las industrias para facilitar
la transicion hacia las nuevas economias, las cuales se caracterizan por su triple impacto.
De esa forma la empresa promueve el desarrollo de economias regionales, potencia el
secuestro de carbono y contribuye a la regeneracion de los suelos, ademas de generar
divisas para el pais, tanto por el incremento de las exportaciones como por la sustitucion
de importaciones”, senald Nikalai Baranoff (CEO). Ademas, agregd que en el proceso de
industrializacion tanto de la fibra como del grano, hay subproductos que se pueden exportar
(mayoritariamente) y otros que se deberian colocar en el mercado interno. Por lo tanto, el
modelo de negocios de Industrial Hemp Solutions (IHS) esta basado en el abastecimiento
de diferentes industrias, tanto de la demanda de grano como de sus subproductos (aceite,
expeller, harinas, etc.), por lo que es importante que la reglamentacion habilite la utilizacion
de todos los subproductos para los diferentes destinos.

“La demanda mundial viene aumentando afio a afio, y nosotros como pais tenemos
todas las ventajas competitivas y comparativas para transformarnos en un referente
del cahamo a nivel mundial. Actualmente hay varios paises asiaticos y europeos con
demandas concretas”, sefald Baranoff.

https://ihempsolutions.com/es
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El Consejo delaIndicacion Geografica (IG) de laMiel de Azahar
de Limon de Tucuman logra el reconocimiento de su miel
para su proteccion legal y su valorizacion como producto con
caracteristicas propias relacionadas con su origen geografico.

La Indicacion Geografica Miel de Azahar de
Limdn de Tucuman fue aprobada por Resolucion
SAGyP N°223/2023,luego de que fueratratado el
expediente durante la reunién plenaria N°10 de
la Comision Nacional Asesora de Indicaciones
Geograficas y Denominaciones de Origen.

Los productores apicolas que componen el
Consejo de la IG Miel de Azahar de Limodn de
Tucuman podran utilizar el sello que distingue
a los productos con una calidad particular
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vinculada con su origen geografico, luego de
varios anos de trabajo. Dicha labor conté con
asistencia de la provincia de Tucuman a través
de la Direccidon de Alimentos y de la Direccion
de Ganaderia; también de instituciones locales
como el INTA y la Facultad de Agronomia y
Zootecnia. Asimismo se dio acompanamiento
desde la Secretaria de Agricultura, Ganaderia
y Pesca a través del "Programa de asistencia
técnica parala Diferenciacion” (PROCAL) y del
punto focal en territorio.


https://www.argentina.gob.ar/normativa/nacional/resoluci%C3%B3n-223-2023-384761/texto

Miel de Azahar de Limén de Tucuman Indicacion Geografica Registrada

¢Cual es la region definida para esta
miel con IG?

La region establecida para la IG comprende el
area de citrus en Tucuman, que esta localizada
entre 26° y 28° de latitud sur y se extiende a lo
largo de la zona pedemontana, en una altitud
promedio entre 300 y 500 metros. Se distribuye
en once departamentos: Burruyacu, Tafi Viejo,
Famailla, Monteros, Chicligasta, La Cocha, Lules,
J. B. Alberdi, Cruz Alta, Rio Chico y Yerba Buena.
En algunos de ellos también se sitian salas de
extraccion y un galpon de acopio.

La distribucion de los citricos en la provincia de
Tucuman es una estrecha faja que se extiende
desde Burruyacu en el extremo norte hasta La
Cocha en el sur, teniendo predominancia la region
agroecoldgica del Pedemonte y, en menor medida,
la llanura Chacopampeana.
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Debido a dichas caracteristicas agroecoldgicas
cuenta con una productividad superior al resto
del pais, lo cual se traduce en ventajas para el
desarrollo y mayor eficiencia de esta actividad.

1. Burruyacu

2. CruzAlta

3. Leales (solo extraccion)
4.  Graneros (solo extraccion)
5. LaCocha

6. Juan Bautista Alberdi
7.  Rio Chico

8. Chicligasta

9. Monteros

10. Famailla

1. Lules

12. Yerba Buena

13. Tafi Viejo

Citrus

7 Tucuman
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¢Por qué esta miel es distinguida con
una IG?

Porque tiene una calidad diferenciada asociada a
su territorio de origen.

Esa calidad esta determinada por elementos
medioambientales de la zona, la historia y
los saberes de quienes los producen; estos
se conservan y comparten a través de las
generaciones.

La Miel de Azahar de Limén de Tucuman es la
unica monofloral de limén que se produce en
Argentina.

Se distingue de las demas por su color claro,
aroma floral débil, sabor dulce que varia de débil
a moderado con un dejo de acidez al final y por
su sensacion de cremosidad en el paladar.
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¢Como se relacionan estas
caracteristicas con su territorio?

Entre los afios 50 y 60 comenzaron a llegar desde
Buenos Aires a Tucuman, familias de apicultores.
Durante ese periodo se inicio un proceso de
conocimiento del territorio y de adaptacion a la
nueva zona de los saberes que ellos traian.

El desarrollo de la actividad apicola de Tucuman
se terminé de consolidar con el aumento de la
actividad citrica.

Las abejas elaboran la miel a partir de las materias
primas que recolectan del medio ambiente, en
este caso es mayoritariamente néctar de flor de
azahar de limén.

la floracion del limon

Durante las abejas

concentran su forrajeo en esta especie, que
ofrece un muy buen nivel de recompensa, el cual
no supera los 1000 m.




Miel de Azahar de Limén de Tucuman Indicacion Geografica Registrada

Ademas, en la region se utilizan ecotipos locales
de Apis mellifera adaptados a ambientes sub-
tropicales que tienen un menor radio de peco-
reo que otro tipo de abejas, lo cual contribuye a
la homogeneidad y monofloralidad de la Miel de
Azahar de Limén de Tucuman.

Con relacion a la disponibilidad de flor de azahar
para que las abejas visiten, Tucuman posee
vastas extensiones con plantaciones de limén,
a diferencia de otras provincias en las que se
encuentra el cultivo de limoén conjuntamente con
la de otros citricos (naranjas, mandarinas, etc.).

La floracion del citrus limén favorable para
la produccion de Miel de Azahar en Tucuman
comienza antes de la primavera y dura entre 15 a
30 dias, dependiendo de la variedad de limon.

Esos elementos medioambientales, la trayectoria
historica del producto y de las personas cuyos
saberes secompartenatravésdelasgeneraciones,
unen al producto con su territorio dando como
resultado una miel con caracteristicas unicas.

Acompanando

¢Como son esos sellos?

Los sellos que identifican a los productos con
Indicacion Geografica son dos, uno disehado por
el Consejo de la IG y otro nacional que lo respalda.

¢Donde puedo encontrarlas?

Podés contactarte con Alejandro Palacios, refe-
rente del Consejo de la IG Miel de Azahar de Limon:

Direccion de correo:
clusterapicolatucuman@gmail.com

Enelmarco del Programa de asistenciatécnica parala Diferenciacién
(PROCAL) se esta llevando adelante el asesoramiento alos siguientes
grupos productivos interesados en las herramientas |G o DO:

> Aceite de oliva virgen extra (Cuyo), San Juan
> Poroto Pallar, Salta

> Pimiento para pimenton de Cachi, Salta

» Sidra artesanal, Rio Negro

> Salame quintero, Buenos Aires

> Queso de Los Toldos, Buenos Aires

> Orégano, Mendoza

> Peperina de la Sierra, San Luis

> Miel de Atamisqui, Santiago del Estero

> Miel del Monte Nativo Cordobés, Cordoba

Ver video:
https://www.youtube.com/watch?v=1FhVPp4geP0
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Implementacion de estrategias para reducir
pérdidas en PyMEs:

un camino hacia
el triple impacto

Autor. Gustavo Barbagallo

)
/

Un proyecto conjunto entre el Programa Sumar Valor para mejorar

la Competitividad de las Pymes Agroalimentarias (PROCAL V)" y el

Plan Nacional de Reduccion de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos?

en Argentina que facilitd la puesta en practica de la "Guia para PyMEs
Agroalimentarias Sostenibles”.

)
/

1. https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/ProcallV/
2. https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/ValoremoslosAlimentos/
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Implementacion de estrategias para reducir pérdidas en PyMEs: un camino hacia el triple impacto

La “Guia para PyMEs Agroalimentarias Soste-
nibles" fue desarrollada en el marco del Plan
Nacional -sancionado por Ley N° 27.454, que
tiene como propodsito coordinar, proponer e imple-
mentar acciones y politicas publicas, a los efec-
tos de la prevencion y la reduccion de las Pérdidas
y Desperdicio de Alimentos (PDA) en la Argentina,
creando valor para el sistema agroalimentarioy la
sociedad en su conjunto.

Ver cuadro.

A propésito del Plan Nacional, este se enfoca en
diversas areas de trabajo relacionadas con la
produccidn, distribucion y comercializacion de
alimentos, asi como en los servicios asociados
y la generacion de conocimiento y soluciones.
Por ello, las Universidades desempenan un papel
fundamental al estudiar y desarrollar soluciones
para combatir y reducir las PDA. Asimismo, los
Gobiernos Locales resultan clave para integrar
a los actores locales dentro de su jurisdiccion y

Se llevaron a cabo varios pasos para promover
la sostenibilidad en las PyME agroalimentarias
argentinas. Como antecedentes, en 2020 y 2021,
la SAGyP y la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
en una cooperacion técnica llevaron a cabo dos
experiencias piloto en un total de 20 pymes, lo
cual permitié disenar y validar este instrumento
tedrico-practico.

En primer lugar, se realizé un Mapa de
Reconocimiento de Sostenibilidad y PDA
con el objetivo de evaluar la percepcidon, el
conocimiento y el grado de involucramiento de
estas PyME en relacién con la PDA. A su vez, se
realizaron 6 estudios de caso sobre empresas

Guia para PyMEs agroalimentarias sostenibles: Su desarrollo

para establecer normativas comunes con el
objetivo de reducir las PDA. Ademas, en el sector
minorista, la comercializacion en el Retail y venta
en las grandes cadenas desempenan un papel
crucial en esta problematica.

Otro sector de vital importancia, es el de las
PyMEs, que abarcan desde la generacion de
materia prima y alimentos en el campo, hasta
su distribucion a lo largo de la cadena, su
procesamiento y transformacion en productos de
consumo masivo, asi como su comercializacion.

Es importante destacar que las empresas PyMEs
representan el 99% del total de empleadores y
generan el 61% del empleo asalariado registrado.
Ademas, concentran el 46% de la facturacion y el
16% del total de las exportaciones. Por esta razon,
resulta fundamental enfocar este proyecto en este
sector clave de la cadena agroalimentaria, con el
objetivo de reducir este complejo problema*.

para determinar su situacién particular frente a
la PDA v la operatoria productiva que las afecta.
Como resultado de estos trabajos, se desarrolld
la primera publicacién titulada “Contribucién a
la sostenibilidad en las PyME agroalimentarias.
Guia para la prevencion y reduccion de pérdidas
de alimentos”.

Posteriormente, se realizd una implementacion en
14 empresas de diferentes sectores productivos
y provincias de Argentina, como parte de una
experiencia piloto que permitid validar y mejorar
esta herramienta para obtener una nueva edicion de
la “Guia para PyMEs agroalimentarias sostenibles”,
incorporando una metodologia prictica que facilita
su utilizacion por parte de las PyME.

3. https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimen-
tos/ValoremoslosAlimentos/pdf/Guia_PyME_PDA .pdf
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4. https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/2021/10/
dt_7_-_estructura_y_dinamica_mipyme.pdf


https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/ValoremoslosAlimentos/pdf/Guia_PyME_PDA.pdf
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/2021/10/dt_7_-_estructura_y_dinamica_mipyme.pdf
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Durante el periodo enero-abril de este ano y en el
marco del PROCAL 1V, con la participacion de la
Universidad ISALUD, se llevo a cabo un proyecto
que consistio en brindar apoyo a 50 empresas
en la implementacion de la “Guia para PyMEs
Agroalimentarias Sostenibles".

El propdsito fundamental de esta experiencia fue
promover sistemas de gestion de calidad y mejorar
lacompetitividad de las empresas agroalimentarias
a través de la prevencion y reduccion de las
pérdidas de alimentos, poniendo énfasis en el
incremento de la eficiencia, la sostenibilidad y la
transicion hacia una economia circular. Ademas
es la primera aplicacion de la Guia en las lineas de
produccion de diferentes industrias.

Para la seleccion de las empresas participantes,
se utilizaron diversos criterios que incluyeron
entre otros, la distribucion regional, la diversidad
de cadenas agroalimentarias y el tamano de las
mismas, abarcando desde micropymes con 5
empleados hasta empresas con 250 empleados.

Se seleccionaron empresas tanto industriales
como artesanales en diversos sectores, como
lacteos, quesos, galletitas, harinera, aderezos,
panificados, deshidratados, snacks, conservas,
mermeladas, cerveza, filambres, embutidos y
chacinados, pastas frescas y secas, bebidas
alcohdlicas, vinosy espumantes, frutas desecadas
y legumbres. Ademas, se abordaron empresas de
la cadena primaria, como miel y derivados, papas,
vegetales frescos, ajo, trufa negra, arroz, peras,
manzanas, cerezas y aceite de oliva.

La distribucion geografica del proyecto abarcéd
diferentes provincias del pais, a saber. Buenos
Aires, Chaco, Chubut, Cordoba, Corrientes,
Mendoza, Neuquén, Rio Negro, San Juan, Santa Fe,
Santiago del Estero, Tierra del Fuego, Tucuman.

5. https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimen-
tos/ValoremoslosAlimentos/pdf/Guia_PyME_PDA.pdf
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Luego de transcurridos 4 meses y como resultado
de la implementacion de este proyecto, las
empresas participantes encontraron diferentes
grados de utilidad. Aquellas mas tecnificadas, con
sistemas de calidad y equipos automatizados,
lograron cuantificar y valorar econémicamente
la disminucioén de las pérdidas de alimentos y su
impacto en la linea de produccidn seleccionada.

Por ejemplo, la empresa cervecera "Pefidn del
Aguila" de la provincia de Cérdoba, experimenté
mejoras en varias etapas del proceso, con
reducciones monetizadas que oscilaron entre el
2%y el 6%. La empresa destaco que mas alla del
aspecto monetario, también valoraba la ética de
no desperdiciar alimentos. Ademas, mencionaron
su enfoque en lograr una economia circular
mediante el aprovechamiento de los residuos
del proceso para la producciéon de biogas y el
tratamiento de efluentes.

Por otro lado, empresas mas pequefias, como
“Los Canelos" de la provincia de Tierra del Fuego,
desarrollaron un producto especifico utilizando
los sobrantes de su pan de molde sin gluten. Se
centraron en generar un producto para personas
que requieren alimentos sin TACC, que es
ampliamente solicitado en muchos mercados.
Adquirieron una ralladora industrial que seca
y ralla el pan, obteniendo pan rallado sin TACC.
Segun sus propias palabras, “los productos
para personas con diagndstico de celiaquia
son muchisimos mas caros que los productos
tradicionales o regulares, entonces esto era


https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/ValoremoslosAlimentos/pdf/Guia_PyME_PDA.pdf

Implementacidn de estrategias para reducir pérdidas en PyMEs: un camino hacia el triple impacto

una doble necesidad al sentir que ademas no
estabamos desperdiciando absolutamente nada".
Como complemento a sus actividades en la
planta, coordinaron con la Direccion de Medio
Ambiente de la Municipalidad de Rio Grande la
implementacion de un proyecto piloto que incluye
una compostera, donde envian los restos de los
productos que no pueden recuperar.

Mediante la implementacion de la “Guia para
PyMEs Agroalimentarias Sostenibles”", se ha
fomentado la adopcion de sistemas de gestion
de calidad, logrando resultados positivos en
empresas de diversos sectores y tamanos.
Desde la disminucion medible de las PDA en
empresas altamente tecnificadas hasta la
creacion de productos especificos en empresas
mas pequenas.

La implementaciéon de Buenas Practicas para la
prevencion y reduccion de pérdidas y desperdicios
de Alimentos (PDA) en empresas agroalimentarias
requiere de wun abordaje integral resultando
especialmente en las PyMEs una adecuacién a cada
realidad.

Desde la perspectiva productiva fue clave la
identificacion de los puntos criticos de pérdidas
(PPQ) en las lineas de produccién para permitir la
cuantificacion y analizar medidas de gestion para
la prevencion y reduccion de pérdidas. Asimismo
trabajamos para que todas las acciones se enmarquen
estratégicamente en el desarrollo de una vision de
sostenibilidad incorporada en las politicas y planes
de las empresas.

Con la asistencia técnica del equipo de la Universidad
ISALUD se destaca que el 80 % de las empresas
lograron desarrollar la Misién, Visidon y Politica
Corporativa con el enfoque PDA que antes de la
implementacion del Proyecto no la tenian.

Experiencia del trabajo realizado por el equipo técnico de la Universidad ISalud

En definitiva, este proyecto contribuy6 hacia una
industria agroalimentaria mas eficiente, sostenible
y comprometida con la economia circular. La
continuidad de estos esfuerzos y la difusion de las
mejores practicas obtenidas beneficiaran a toda la
cadena agroalimentaria, promoviendo la creacion
de empleo, la proteccion del medio ambiente y la
satisfaccion de las demandas del mercado.

Un enfoque conjunto y una mayor conciencia
sobre la importancia de la prevencion y reduccion
de pérdidas de alimentos, permitira avanzar hacia
un sistema mas prospero y sostenible para el
sector agroalimentario en Argentina.

Cierre Proyecto - Reduccion de PDA
en PyMEs Agroalimentarias

2v=

También se logré que el 94 % de las PyMEs desarrollen
un Plan Estratégico de prevencion y reduccion de PDA
que contemple para cada accién un objetivo, plazo,
requerimiento econdmico y herramienta de gestion.

,. Mejora: 6%
Supera:

54 6% Cumple: 40% \ -

Fuente: Proyecto PDA - Universidad ISALUD

Gracias al analisis detallado de las lineas de produccion
con enfoque PDA se identificaron oportunidades para
valorizar subproductos de la extraccion de la proteina
de soja, bagazo de cerveza, piel y cdscara de tomate,
galletitas rotas, ajos y pan fuera de especificacion,
por citar sélo algunos ejemplos, que antes de la
implementacion del proyecto se consideraban
residuos y se desechaban. De esta manera también se
logré un impacto positivo desde la perspectiva de la
Economia Circular.
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MercadosiViayoristas
Frutinorticolas:
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| Autores: Paula Gomez - Natalia Basso
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Mercados Mayoristas Frutihorticolas: actores claves para la reduccion de PDA

' DFER, VA Z

Lanzamiento de una nueva Guia para promover la eficiencia y la

sostenibilidad en la comercializacion, como insumo estratégico

en la cadena de valor de productos frescos.

Como parte de la Estrategia Argentina 2030
“Valoremos los Alimentos” del Plan Nacional
de Reduccion de Pérdidas y Desperdicio de
Alimentos (PNRPDA), se present6 la Guia para
Mercados Mayoristas Frutihorticolas: Buenas
Practicas para la Gestion de las PDA, con un
encuentro en el Mercado de la Cooperativa “2
de Septiembre del Pilar" el dia 12 de mayo (ver
comunicado). La Guia fue elaborada gracias
a un programa de cooperacion técnica de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO), junto con el
Ministerio de Desarrollo Agrario de la provincia
de Buenos Aires y la SAGYP.

Esta nueva herramienta propone un enfoque

basado en la economia circular para mejorar la
prevencion, el aprovechamiento y la utilizacion
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de los productos frutihorticolas, promueve la
modernizacion de los mercados y fomenta
soluciones progresivas para integrar procesos
de comercializacion inclusivos e innovadores, de
acuerdo con las posibilidades de cada mercado, y
con beneficios para toda la comunidad.

El Plan Nacional de Reduccion de Pérdidas
y Desperdicio de Alimentos en la “Estrategia
Argentina 2030 Valoremos Los Alimentos”,
reconoce el importante rol que cumplen los
mercados mayoristas en el abastecimiento y el
aseguramiento de la calidad de los alimentos
en el pais, y prioriza el desarrollo de programas
de disminucion de pérdidas de alimentos,
entendiendo el triple impacto negativo de las
Pérdidas y Desperdicios de Alimentos (PDA) a
este nivel de la cadena de valor.


https://www.argentina.gob.ar/noticias/nueva-herramienta-para-la-gestion-de-perdidas-frutihorticolas-en-mercados-mayoristas
https://www.argentina.gob.ar/noticias/nueva-herramienta-para-la-gestion-de-perdidas-frutihorticolas-en-mercados-mayoristas
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De esta manera, la Estrategia Argentina 2030
busca impulsar efectos positivos a nivel de los
proveedores de productos y servicios, como asi
también, en materia de desperdicio en las etapas
subsiguientes; como es en la comercializacion
de los alimentos que se da en los Mercados
Mayoristas Frutihorticolas (MMFH). Como parte
de las lineas de accidn, se construyé la Guia para
Mercados Mayoristas Frutihorticolas: Buenas
Practicas para la Gestion de las PDA.

Las PDA son una problematica a nivel mundialy en
consecuencia, se ha generado una agenda en los
paises para lograr una reduccion en el volumen de
alimentos desechados en linea con la meta 12.3
de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS),
promovidos por la Organizacion de las Naciones
Unidas (ONU).

Como parte de otros antecedentes de iniciativas
internacionales alineadas a los ODS, en el 2021
la ONU declaré el Ano Internacional de las Frutas
y Verduras' con dos finalidades. Por un lado,
concienciar sobre los beneficios para la salud y
su contribucién a una dieta y un estilo de vida
saludable, y por otro, llamar la atencion sobre la
necesidad de reducir las pérdidas y desperdicios
en este sector y, al mismo tiempo, mejorar los
resultados medioambientales.

La poblacion mundial consume en promedio
alrededor de dos tercios de las cantidades minimas
recomendadas de frutas y verduras?. En nuestro
pais, los datos reportan un consumo menor al
promedio mundial, y un descenso en el consumo
de frutas y verduras frescas en los ultimos 20 anos,
pasando de 318 gramos a 231 gramos/adulto

1. FAO 2021. Afo Internacional de las Frutas y Verduras.
https://www.fao.org/fruits-vegetables-2021/es/

2. La Organizacion Mundial de la Salud recomienda ac-
tualmente un consumo por persona de por lo menos
400 gramos de frutas y verduras por dia. Disponible en:
https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/
healthy-diet
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equivalente/dia’. Las frutas y verduras contribuyen
no so6lo a mejorar la calidad de la dieta, por los
micronutrientes que aportan, sino que ayudan
a prevenir todas las formas de malnutricion

(desnutricion, deficiencia de micronutrientes,
exceso de peso). Adicionalmente, tienen beneficios
enellargoplazoalreducirelriesgo de enfermedades
no transmisibles y diversos tipos de canceres.

En la cadena de valor agroalimentaria de
productos frescos, los MMFH tienen la funcion
esencial de asegurar el abastecimiento, en
cantidad y calidad de frutas y verduras frescas,
sumado al rol que presentan a nivel social
y econdmico de fortalecer las economias
regionales y las comunidades locales. Estos
mercados suministran alimentos frescos a
los mercados minoristas y a toda una serie
de empresas que va desde los servicios de
alimentacién en escuelas, hospitales, industrias,
hasta hoteles y restaurantes*. Por ello, los
MMFH son un nodo clave de distribuciéon de
alimentos, especialmente en los entornos
alimentarios urbanos.

3. Zapata, Maria Elisa La alimentacion en la Argentina :
una mirada desde distintas aproximaciones : CAPA Il :
Consumo aparente de alimentos y nutrientes a nivel hogar
/ Maria Elisa Zapata ; Alicia Rovirosa. - Ta ed. - Ciudad
Autonoma de Buenos Aires : Centro de Estudios sobre
Nutricion Infantil - CESNI, 2021. Libro digital, PDF

4. Bruno, M.; Radeljak, F; Cittadini, E. y Grenoville, S. (2022) Los
mercados mayoristas frutihorticolas del Area Metropolitana
de Buenos Aires: caracterizacion y analisis desde el concep-
to de soberania alimentaria. Parrafos Geograficos, 21(1)
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En este sentido, es fundamental que los diversos por ello, que la herramienta propone 3 pasos
actores de esta cadena aborden colectivamente metodoldgicos para el disefio del Plan:

las PDA, para mejorar la sostenibilidad de los

S|§temas .allmentarlf)s”y contribuir a la seguridad Autodiagnéstico del MMFH

alimentaria y la nutricion.

La finalidad de la Guia es que los MMFH puedan Caracterizacion de las PDA 'y sus causas
disenar e implementar un Plan de Buenas

Practicas en la Gestion de PDA, para lo cual Disefio e implementacion del Plan de
cuenta con contenido tedrico y practico. Es prevencion y reduccion de PDA

é¢Por donde empezamos?

1. Autodiagnéstico

Identidad y cultura del mercado I Entorno y comunidad I Gestion de la calidad

I Operatoria y transacciones I Gestion de residuos

Buenas Practicas para la Gestion de las PDA con Enfoque de Economia Circular

2. Caracterizacion de PDA 3. Diseno e implementacion del Plan

Diseno del diagrama de flujo ( PREVENCION )

Consumo humano

Identificacion de causas APROVECHAMIENTO

y sintomas Consumo animal

{
) (" compostae )
L

Medicion y registro

UTILIZACION

( Biodigestion )

DESCARTE

N )

Herramienta Gob Procedimientos Investigacion C itacis
de gestion SBEtliaies y registros estandarizados [l innovacién y desarrollo 2| R

Financiamiento M ti Relacionamiento Infraestructura C -
y crédito AECONOHIAtNG y vinculacién y equipamiento omunicacion

Fuente: Guia para Mercados Mayoristas Frutihorticolas: Buenas Practicas para la Gestion de las PDA. Abril, 2023.
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Asimismo, con el objeto de demostrar las
estrategias que se pueden llevar a cabo en materia
de PDA, la publicacién brinda testimonios sobre
las acciones concretas que vienen trabajando los
mercados y su entorno en la gestion de PDA, y de
esta manera, demostrar que el cambio es posible.
Esta Guia fue pensada especialmente para los
MMFH como actores relevantes en la etapa de
mayoristas de productos frescos, y también
puede ser de utilidad para otros sectores de la
comercializacion, por ejemplo mercados y ferias
locales, tanto para Argentina como a nivel de
Latinoamérica.

Su construccion partio de un relevamiento
de informacidn previa, de visitas realizadas a
mercados del pais y una serie de entrevistas

Esta nueva Guia para Mercados Mayoristas se suma al conjunto
de herramientas tedrico-practicas que promuevan la prevencion
y la reduccion de las PDA para diferentes integrantes del sistema
agroalimentario, tales como la “Guia Integral para Municipios”,
la “Guia para PyMEs Agroalimentarias Sostenibles” y |a
“Guia para Universidades” que el Plan Nacional de Reduccion
de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos de la SAGyP viene
desarrollando hace anos junto a organismos internacionales.

Link de acceso a la Guia

https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/PDA/documentos/Guia_

PDA_para_Mercados_Mayoristas_Frutihorticolas.pdf

en profundidad, que se realizaron a distintas
organizaciones para obtener una aproximacion de
la realidad actual de los mercados y las pérdidas
de alimentos, y sobre todo ello plantear la Guia.

Se espera que la Guia contribuya a generar futuras
lineas de trabajo en conjunto entre los organismos
publicos, privados y organismos de la sociedad
civil, que trabajan en la mejora de la eficiencia del
sector y en la reduccion de las PDA de productos
frescos. Asimismo, la metodologia propuesta
en la Guia permitirda mejorar las practicas y los
procesos que ocurren durante la comercializacion
de productos frescos en pos de reducir las PDA.
En adelante, el gran desafio es su promocion
entre los mercados y su implementacion efectiva,
asi como la validacion.

......... Py Desprdiiode Alemetn
B rcados
Y Mayoristas Frutihorticolas:
cticas para la Gestion

e A

Buenas Pré
Y delas PDA

Link al lanzamiento: https://www.youtube.com/live/gyRvo-p7TQs?feature=share
Link al video: https://youtu.be/6_g78ECTRIQ
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https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/PDA/documentos/Guia_PDA_para_Mercados_Mayoristas_Frutihorticolas.pdf
https://www.youtube.com/live/gyRvo-p7TQs?feature=share
https://www.youtube.com/watch?v=6_g78EC7RiQ

Alimentos nuevos
y tradicionales
de terceros paises
en la Union Europea

Autoras: Mariana Lopez - Natalia Bonvini

)
/

El Reglamento (UE) 2015/2283 regula la comercializacion de nuevos

alimentos en la Union Europea, con la finalidad de garantizar el buen

funcionamiento del mercado interno, a la vez que se proporciona un

elevado nivel de proteccion de la salud de las personas y de los intereses
de los consumidores.

)
/
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Alimentos nuevos y tradicionales de terceros paises en la Unién Europea

Del 25 al 28 de abril de este afo, se realiz6
una capacitacion destinada a organismos
gubernamentales de distintos paises de
Sudamérica sobre la nueva regulaciéon para
autorizar alimentos nuevos o tradicionales de
otros paises en la Union Europea.

En el ano 2015, el nuevo reglamento de la Unidon

Europea 2015/2283 reemplazé al Reglamento
(CE) 258/97, estableciendo procedimientos

claros sobre como un solicitante (pais, empresas
individuales o agrupadas, consultores, etc.) debe
gestionar la autorizacion para comercializar un
alimento nuevo o notificar un alimento tradicional
de un tercer pais.

De acuerdo a lo establecido por el Reglamento
(UE) 2015/2283, define a los nuevos alimentos
como toda sustancia o producto destinados
a ser ingeridos por los seres humanos que no
haya sido utilizado en una medida importante
para el consumo humano en la Unién antes del
15 de mayo de 1997, y establece categorias de
alimentos tales como:
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IV

VI

VI

Viii

IX

con una estructura molecular nueva o
modificada;

gue consista en microorganismos, hongos
o algas;

que consista en material de origen mineral;

gue consista en plantas o sus partes;

gue consista en animales o sus partes;

gue consista en un cultivo de células;

resulte de un nuevo proceso de produccion;

gueconsistaennanomateriales artificiales;

vitaminas, minerales y otras sustancias;
y/0

que haya sido utilizado exclusivamente en
complementos alimenticios.


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/HTML/?uri=CELEX:32015R2283&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/HTML/?uri=CELEX:32015R2283&from=EN

Alimentos nuevos y tradicionales de terceros paises en la Union Europea

Nuevas sustancias o ingredientes

» Goma de mascar no pegajosa
» Fitoesteroles
» Ciclodextrina

Alimentos tradicionales
de terceros paises

» Semillas de chia
» Fruto de Baobab
» Jugo de Noni

En resumen, los nuevos alimentos son todas las
sustancias destinadas al consumo humano que
consistan en una nueva sustancia, que provengan
de una nueva fuente, que se produzcan con
técnicas innovadoras y/o que sean tradicionales
en terceros paises.

La inclusion de alimentos tradicionales de
terceros paises incorpora un sistema simplificado
para comercializar alimentos nuevos en la Union
Europea, bajo el requisito de documentar el uso
continuo durante al menos 25 afos dentro de
la dieta habitual de un nimero significativo de
personas. Este tramite de notificacion tiene un
plazo de 5 meses hasta su resolucion, pero no
permite modificaciones y/o subsanaciones de la
presentacion una vez iniciado el tramite. Por lo
cual, lapresentacion debera serlo suficientemente
completa y justificada para evitar rechazos por
objeciones de seguridad.

En abril de 2018, se aprueba el primer nuevo alimento (novel
food) de conformidad con el Reglamento (UE) 2015/2283 al
“concentrado refinado de péptidos de camarones” para su uso en
complementos alimenticios para la poblacidn adulta en general.

Mas informacion:

https://www.efsa.europa.eu/es/efsajournal/pub/5267#
https://www.boe.es/doue/2018/272/L00029-00034.pdf
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NUEVOS
ALIMENTOS

Nuevas fuentes de materias primas

» Aceite de krill
» Girasol (proteina)
» Licopeno de Blakeslea trispora

Nuevas técnicas
de produccion

» Leche tratada con rayos UV
» Levadura tratada con rayos UV
» Licopeno sintético

Los tramites para autorizar alimentos nuevos
son mas extensos (aproximadamente un afio y
medio) y requieren mayor documentacion. Sin
embargo, tienen la posibilidad de incorporar y/o
subsanar informacion en el proceso. Ademas de
la documentacion que exige la notificacion de
alimentos tradicionales (identidad, composicién,
uso, descripcion del proceso productivo, inocuidad
y riesgos, andlisis, entre otros); la autorizacion de
alimentos nuevos exige evaluacion nutricional,
toxicoldgica y alergénica.

Toda la informacion sobre los procesos de
consulta, notificacion y autorizacion, se puede
obtener ingresando al siguiente link:

https.//alimentosargentinos.magyp.gob.ar/pdf/Resumen NF UE. pdf



https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/pdf/Resumen_NF_UE.pdf
https://www.efsa.europa.eu/es/efsajournal/pub/5267#
https://www.boe.es/doue/2018/272/L00029-00034.pdf

Cadena de Valor Regional
de la Nuez de Nogal




Cadena de Valor Regional de la Nuez de Nogal

La producciony el consumo de nuez de nogal se ha incrementado
en los uUltimos anos a nivel nacional e internacional, asociado a
nuevas tendencias de consumo y a la alimentacion saludable.

M)

En Argentina la produccion de nogales es una
economia relevante en la zona cordillerana, siendo
el Nuevo Cuyo la region destacada. La produccion
nacional se destina principalmente al mercado
interno, dado el aumento del consumo nacional,
ya que la nuez esta asociada a la alimentacion
saludable.

La nuez de nogal es un cultivo cuya produccion
se destaca en los paises del hemisferio norte,
siendo China y Estados Unidos los principales
productores, mientras que en el hemisferio sur
el principal productor es Chile. En Argentina fue
introducida por los espanoles, que cultivaban la
nuez portuguesa, la cual fue la base de la nuez
criolla originaria de nuestro pais.

El nogal es un arbol (Juglandaceae Juglans) que
puede alcanzar hasta 30 metros de altura, de
hoja caduca, copa redondeada y muy vigoroso.
La fraccion comestible es la semilla de su fruto, la
cual es rica en nutrientes (grasas y proteinas), ya
que contiene acidos grasos insaturados (omega
3 y omega 6), vitamina E, vitaminas del grupo B,
mineralesy oligoelementos como fésforo, magnesio,
cobre, cinc y hierro, ademas de ser alta en fibra.
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Zonas de Produccion

En Argentina el area productiva abarca desde
el norte de la Patagonia, extendiéndose hacia
la region de Cuyo y el NOA, principalmente en
los valles intermontanosos de altura de las
provincias cercanas a la cordillera. Alli las
plantas encuentran las mejores condiciones
agroecoldgicas para su desarrollo.

El areaimplantadaalafechaseestimaen16.022
hectareas, y unaproduccionde 20.000 toneladas
de nuez con cascara o entera. La provincia de
Mendoza se destaca en cuanto a superficie y
rendimiento, ocupando el 1° lugar en cuanto a
volumen de produccidn representando mas del
54 % de la produccion nacional. San Juan y Rio
Negro se destacan por sus rendimientos, pero
con menor superficie implantada. Catamarca y
La Rioja totalizan casi el 50% de la superficie,
aunque sus bajos rendimientos no traccionan
en el resultado final de volumen de produccion
(ver tabla N°1).



Cadena de Valor Regional de la Nuez de Nogal

Tabla N°1: Provincias productoras, superficie, produccidn y rendimiento (2021)

Participacion

supericie | Fricpacin
(Has) :

nacional
Mendoza 5.874,1 36,7%
Catamarca 4.063 25,4%
Rio Negro 1.175,8 7,3%
La Rioja 3.300,9 20,6%
San Juan 580,1 3,6%
Neuquén 301,6 1,9%
Resto 7274 4,5%

Total 16.022,9 100,0%

Proc(l.:_JI::)cmn sobrc_a total Rend |I)-Ir:m Tn/
nacional

9.980 54,2% 1,70
2.617 14,2% 0,64
2.165 11,8% 1,84
2.131 11,6% 0,65
1.228 6,7% 2,12

290 1,6% 0,96

s/d s/d s/d
18.413 100,0% 1,1

Fuente: Direccion de Economias Regionales (DER) en base a datos del Censo Nacional Agropecuario 2018 para superficie y del

Relevamiento Nacional de Frutos Secos para la produccion.

Estructura Productiva

Segun datos del Censo Nacional Agropecuario
(CNA) 2018, en términos de cantidad de

explotaciones agropecuarias (EAP)', el segundo
frutal en importancia es el nogal, el cual ocupd
3.801 EAP, con una superficie implantada de
16.022,9 hectareas, distribuidos en: Catamarca
2.045, La Rioja 723, Mendoza 566 y Rio Negro 183
Salta 99, Tucuman 53, San Juan 38, Neuquén 31y
el resto de las provincias 63.

La produccién de nueces se realiza con diferen-
tes niveles de tecnologia, generando un producto
de diferentes calidades, que abastece la demanda
del mercado interno. Coexisten tres tipologias de
productores de nueces de nogal: los minifundistas
con superficies de 0,1 a 5 hectareas mayoritaria-
mente localizados en las provincias de Catamarca 'y
La Rioja; los medianos productores 5,1 a 25 hec-
tareas y los productores grandes con mas de 20
hectareas en produccion, (UIA, 2008).

Estratificacion de los productores segiin tamano de la EAP

Estratificacion de EAPs (ha.) La Rioja Part. %

Pequefio 05al
9 >Tab
Mediano >5all
>10a 20
>20a 30
Grande
>a30

49,7% 59,0%
41,9% 31,8%
4,7% 4,0%
2,2% 2,7%
0,6% 0,9%
0,9% 1,6%

1. EAP Unidad estadistica del CNA-18. Es la unidad de organizacién de la produccion, con una superficie no menor a 500 m2,
ubicada dentro de los limites de una misma provincia, independientemente del nimero de parcelas (terrenos no contiguos) que
la integren. Reline como caracteristicas: a) producir bienes agricolas, pecuarios o forestales destinados al mercado; b) tener
una direccion Unica que ejerce la gestion, recibir los beneficios y asumir los riesgos de la actividad productiva, y ¢) compartir en
todas las parcelas los mismos medios de produccion y parte de la misma mano de obra.
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https://cna2018.indec.gob.ar/resultados-definitivos.html
https://frutosecosmza.net/relevamiento/
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En Catamarca, el 99% son establecimientos de
produccion primaria, donde sélo el 1% se dedica
exclusivamente a la industrializacion. Del total de
los establecimientos de produccion primaria, el 53%
realizan algun grado de tareas de post cosecha.

En la provincia de La Rioja, el total de los
establecimientos son productores primarios, de

los cuales el 43,5% realiza una o mas tareas de
post cosecha.

Si bien la produccion de nuez de nogal no ocupa
una posicion destacada entre las economias
regionales en general, dentro de los frutales
participa con el 3,3% de la superficie total
implantada a nivel nacional.

Estructura productiva de la cadena de valor de la nuez de nogal

Elaboracion industrial

Natural Forzado
Partido M Manual
RN
Produccion Despelonado Clasificacién /" (pelado) M| Mecanizad
ecanizado
primaria )| Cosecha | p (si es necesario) | Lavado |p| Secado |p (Tamanado) |, —
Fraccionado
A A
: Venta en finca Mercado
Viveros a acopiadores externo

Prestadores de
servicios de
cosechay
precosecha.
Proveedores de
insumos.

Si bien en los ultimos afos se han incrementado
considerablemente las exportaciones de este
fruto seco, se estima que entre el 60% y el 70%
de la produccion nacional se destina al consumo
en el mercado interno, y el resto se destina a la
exportacion.

Teniendo en cuenta los datos de 2022 relativos a
produccidn nacional, comercio exterior y cantidad
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Luego del embolsado/fraccionado

v

Mercado interno/ Mayorista y minorista

estimada de habitantes, en Argentina el consumo
aparente de nuez con cascara anual es de 285
gramos per capita. Tanto el consumo nacional
como el mundial estan en aumento, dado que la
nuez esta asociada a la alimentacion saludable.
Desde hace algunos ainos comenzoé a consumirse
como colacion entre comidas, incluso hay
industrias alimentarias que los comercializan ya
envasados en porciones o mix para este fin.
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La produccion mundial de nuez de nogal para la
temporada 2021, segun datos del International
Nut and Dried Fruit Council (INC por sus siglas
en inglés), fue de 996.075 mil toneladas de nuez
pelada (kernel basis). EI segundo mejor afo,
so6lo superado por el 2020, el cual fue récord de
produccion en la ultima década.

Los principales productores mundiales se
encuentran en el hemisferio norte, encabezando
la lista la Republica Popular de China, con 484.000
toneladas (46%), sequido de Estados Unidos que
produce 286.800 toneladas (29%). Ambos paises
concentran cercadel 75% de laproducciéon mundial.

A otra escala productiva aparece Chile, con 71
mil toneladas, convirtiéendose en el principal
productor del hemisferio sur y el tercero a nivel
mundial. Ucrania con 38 mil toneladas y Francia
junto con Turquia, ambos con 16 mil toneladas,
completan los principales paises productores.

La posicion de Argentina como productor
oscila entre el 8° y el 10° lugar del ranking
mundial con aproximadamente 9.500
toneladas de nuez nogal pelada.
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Estados Unidos es el principal pais exportador a
nivel mundial. No obstante en los ultimos anos su
participacion cayo al 44,7%, en segundo lugar se
ubica Chile, que incrementd su participacion en
un 41,8% pasando del 9,8% al 13,8%.

Otros exportadores destacados son China,
Emiratos Arabes Unidos, Ucrania, Alemania y
Francia. La mayoria de los principales productores
mundiales coinciden con los principales
exportadores a nivel mundial, solo Irdan no se
encuentra entre estos ultimos.

En 2020 las exportaciones mundiales de nuez de
nogal alcanzaron un valor FOB de USD 2.791,97
millones (36,8% nuez con cascaray el 63,2 % nuez
pelada). Argentina exporta principalmente nuez
con cascara.

Lasimportaciones muestranunatendenciaal alza,
las cuales se incrementaron un 40,7% en la Ultima
década. Los principales paises importadores son:
Alemania, Italia y Espaia. ltalia es el principal
importador de las nueces con cascara, y Alemania
de la nuez pelada.

En las importaciones, los datos del volumen,
reflejan cierta paridad del consumo del fruto en
sus dos presentaciones.

El consumo mundial de nuez de nogal, segun
datos del Consejo Mundial de Frutos Secos (INC
por sus siglas en inglés) fue aproximadamente
de 1,007 millones de toneladas de nuez pelada
en 2020, donde la Republica Popular de China es
el principal consumidor con 433,7 mil toneladas,
seguido por Estados Unidos con 124,7 mil
toneladas. Si se analiza el consumo per capita,
Holanda es el principal consumidor con 696 grs/
ano/hab., seguido por Rumania e Italia con 602 y
537 grs/ano/hab. respectivamente, mientras que
Estados Unidos y la Republica Popular de China
alcanzan los 377 y 300 gramos cada uno.
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Principales paises productores. Ano 2021.

484.000
313.000

75.000

Tns. NUEZ PELADA
79.750
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9.200

China Estados Chile

Ucrania Francia Argentina Otros
Unidos

Fuente: DER en base a datos del RNFS para Argentinay del International

Nut and Dried Fruit Council (INC) para el resto de los paises.

Las exportaciones totales de nuez de nogal en
2022 fueron de 6.603 toneladas, alcanzando
un valor de USD FOB 13,13 millones y un precio
promedio de 1.988 dolares por tonelada.

A partir de 2016 se registr6 un incremento
sostenido de las exportaciones, tendencia que se
desacelerd en 2020, producto de la pandemia por
CoVvID 19.

Al observar la variacion de las ventas al exterior
entre los anos 2021 y 2022, la misma marca una
caida tanto en valor como en volumen, del 38,8% y
del 11,9% respectivamente, mientras que el precio
promedio marco una caida del 30,6%.

Si analizamos las exportaciones del primer
cuatrimestre de 2023, se aprecia un incremento
del 55,8% sobre el valor, respecto al mismo periodo
del afo anterior. Las mismas arrojaron un valor
de USD FOB 2,89 millones, contra los USD FOB
1,85 millones del afio 2022 (Fuente: Gabinete de
Asesores de la SSABYDR, MEC, en base a INDEC).

Italia se destaca como el principal destino de las
exportaciones de nueces con cascara, alcanzando
una participacion del 37,4% respecto al volumen
y del 34,5% en relacion al valor total exportado.
Para nuez sin cascara o pelada, Brasil es el
principal destino, alcanzando una participacion
del 48,2% del valor. Si bien Brasil no se encuentra
entre los principales importadores de nuez pelada
a nivel mundial, es un importante comprador
de este producto, por lo que es un nicho que
Argentina puede aprovechar para incrementar las
exportaciones con valor agregado.

Exportaciones de nuez de nogal. Periodo 2013-2022

2013 9.699.496,0 -- 2.1138 -- 4.588,6 --
2014 15.156.605,0 56,3% 3.245,1 53,5% 4.670,6 1,8%
2015 10.904.903,0 -28,1% 3.036,1 -6,4% 3.5691,8 -23,1%
2016 5.837.466,0 -46,5% 1.474,7 -51,4% 3.958,4 10,2%
2017 13.185.392,4 125,9% 3.2459 120,1% 4.062,2 2,6%
2018 18.451.946,8 == 5.148,6 == 3.583,9 --
2019 23.860.508,2 29,3% 8.098,9 57,3% 2.946,1 -17,8%
2020 20.130.914,7 -15,6% 6.316,2 -22,0% 3.187,2 8,2%
2021 21.464.797,2 6,6% 7.495,3 18,7% 2.863,8 -10,1%
2022 13.126.884,6 -38,8% 6.602,7 -11,9% 1.988,1 -30,6%

Fuente: DER en base a datos INDEC
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Las importaciones son de bajo volumen, para
2022 se adquirieron 144 toneladas por un
valor de USD CIF 908 mil, ya que la produccién
nacional autoabastece el mercado interno,
siendo que la ultima década muestra una
disminucion, debido no soélo al incremento de la
produccion, sino también a la mejor calidad de
las nueces que se producen en el pais, lo cual
significé una sustitucion de las importaciones
de este producto.

Datos de NUEZ NOGAL ORGANICA

La produccidn de nuez nogal con certificacion organica crecid de 196,01 h.

en el 2020 a 262,23 hectareas en el 2022.

Como se mencion6 antes, la demanda de frutos
secos se incrementa ano tras ano, no soélo en
Argentina, sino a nivel mundial. El aumento de su
inclusion en las dietas como snacks o colaciones
entre comidas, tracciona para que su consumo en
todo el mundo vaya en aumento.

En Argentina la produccion de nuez de nogal se
ha incrementado en los ultimos anos, ya sea por
plantaciones que ingresan en plena produccion
o por obtener una mayor productividad, debido a
la tecnologia que se utiliza en la cosecha de los
mismos. Ademas, en determinadas zonas estan
reconvirtiendo montes de otros frutales para la
implantacion de nogales o variedades criollas
por variedades de mayor calidad y productividad.
A futuro, todo esto contribuye al crecimiento en
la produccion de la nuez de nogal y de los frutos
secos en general.

Cultivo de Nogal por provincia - Aho 2022

m Sup. Bajo Seguimiento (hectareas) Sup. Cosechada (hectareas)

Mendoza 213,89 182,49
La Rioja 75,62 65,45
Catamarca 1317 17
Salta 12,00 0,00
Rio Negro 6,06 0,01
Buenos Aires 2,53 0,26
Entre Rios 2,40 0,00
Santa Fe 215 215
Chubut 0,50 0,50
San Juan 0,20 0,20
TOTALES 328,52 262,23
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| Autor: Dr. Carlos Damian Liberman
Subsecretario de Pesca y Acuicultura de la Nacion
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Avances de la Acuicultura Argentina

La acuicultura en Argentina esta experimentando un crecimiento significativo,
Impulsado a partir de politicas y acciones disefadas para la promocion vy el
fomento de la actividad, en estrecha vinculacion con las provincias, el sector
pesquero, laacademia, y los organismos cientificos de investigacion y desarrollo.

El camino recorrido desde 2020 luego de que nuestra gestion creara la
primera Direccion Nacional, permite proyectar que la actividad contribuira
significativamente al complemento de lapesca en elmediano plazo,y al desarrollo
de economias regionales, la generacion de empleo y la obtencion de divisas,
posicionando a la acuicultura como una opcion estratégica para la seguridad
alimentaria y el crecimiento sostenible en el marco de la economia azul.

Introduccion

La acuicultura en Argentina lleva un siglo desde
su identificaciéon, cuando tuvieron lugar los
primeros intentos de producciéon de peces en
estanques y embalses.

Sin embargo, la vision sectorial de la actividad
requeria dotarla, entre otros instrumentos
de gestidon, con una perspectiva politica y
complementaria del desarrollo de la actividad
pesquera, en un diseno que permitiera una
sostenible relacion armoniosa de ambos sectores,
capaz de atender la demanda de proteinas y
alimentos enteramente transformados provistos
desde nuestro pais hacia las gondolas de todo
el mundo. Una poblacion con mayores niveles
de exigencia en pleno crecimiento requiere
ineludiblemente incrementar las definiciones
estratégicas que posicionan a la Argentina en un
nuevo paradigma productivo paralatransformacion
azul, con vision de futuro sustentable.
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A lo largo de los anos se desarrollaron en
Argentina diferentes modelos de acuicultura.
Tradicionalmente, la actividad jugaba un papel
destacado en la producciéon y reproducciéon de
peces para repoblar cursos de agua, con especies
asociadas a la pesca deportiva y recreacional
(pejerrey, pacu y truchas). Por ello, hace décadas
que numerosas provincias, e incluso algunas
municipalidades, cuentan con estaciones de
piscicultura. Al mismo tiempo las inversiones
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en gestion de investigacion aplicada requerian
esfuerzos superadores que permitieran vincular
los conocimientos adquiridos en el campo
cientifico, con una fuerte relacion al sistema
productivo para lograr equilibrar los desarrollos
de ambas estrategias de intervencion y un solo
objetivo: el desarrollo sostenible.

A nivel mundial en lo que se refiere a la
obtencion de proteinas acuaticas, es un hecho
la complementariedad entre la captura y la
produccién. Segun FAO, en 2022 la acuicultura
habria originado mas del 54% de los organismos
acuaticos destinados al consumo humano.

Que nuestro pais se pliegue a esta tendencia
general constituye una opcion estratégica, en
orden a la calidad alimentaria y nutricional,
ademas de impulsar el desarrollo de mdltiples
economias regionales, la creacion de empleos
de calidad y la obtencion de divisas genuinas
para nuestro pais. Por el mismo sentido permite
avizorar un horizonte en divisas de igual o mayor
envergadura al que incorpora la pesca industrial a
la economia argentina.

Estadisticamente, la actividad local experimento

altibajos a lo largo de su historia, debido a
diversos factores. Las tendencias permitieron
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trazar un dato productivo de 4.000tn entre
los anos 2014 y 2015, coincidiendo con la
sancion de la ley 27.231 (ley nacional de
desarrollo sustentable del sector acuicola).
Seguidamente, entre 2016 y 2019 la curva es
netamente en descenso, hasta llegar al -50% de
la produccion total a nivel pais (piso de 2000Tn).
En la actualidad, desde 2020, el incremento
fue exponencial y se aceleré de 2100 a +6500
Tn (2020 - 2023) permitiendo consolidar un
récord historico, proyectando aun mas, segun
estimaciones actuales de siembra el proximo
escalén de 10.000Tn para el ano 2024. Esto
significa un incremento superior al 500% desde
el inicio de la gestion.

En caso de consolidarse las politicas y acciones
encaradas, es muy probable que el sector
contintie con su tendencia positiva, a partir de
las inversiones ya realizadas para la expansion
de la produccion de trucha, pacu y mejillones,
alcanzando entre 2030 y 2035 un volumen
cercano a las 100.000Tn.

Probablemente, el crecimiento sea aun mayor si
se confirman las previsiones acerca del aumento
de la produccion de ostras, y el despunte de
alternativas innovadoras como el pez limén
(Seriola lalandi) y las algas.
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Impulsando politicas productivas

Resumidamente, a partir de 2020, los esfuerzos
del Estado nacional y provincial, los privados y
el tercer sector, permitieron que la acuicultura
argentina retome un sendero de crecimiento
sostenido y sostenible. Principalmente un hito en
esta nueva etapa es la jerarquizacion del sector
dentro de la Subsecretaria de Pesca y Acuicultura,
del entonces Ministerio de Agricultura, Ganaderia
y Pesca de la Nacion (hoy SAGYP).

Deestaforma,tuvolugaruncambiodeparadigma
en la gestion, que impulsé significativamente a
la actividad.

Estos cambios comenzaron por el restableci-
miento y consolidacidon de los lazos con las pro-
vincias, la jerarquizacion de la Acuicultura con la
creacion de una Direccion Nacional especifica,
el fortalecimiento de los equipos técnicos y la
generacion de normas internas para el funciona-
miento del Régimen de Fomento y Desarrollo de
la Acuicultura (Ley 27.231) y el Fondo Nacional
de Acuicultura (FONAC).

Fue posible ejecutar completamente el Fondo
desde el ano 2021 y 2023, a través de nueve
proyectos orientados a afianzar la infraestructura
y las redes provinciales necesarias para el
crecimiento acuicola, con una inversion estimada
de $80 millones anuales, a saber: Apoyo al
desarrollo de la acuicultura misionera (Misiones);
Desarrollo local de una linea genética para la
produccion comercial de truchas de rapido
crecimiento y maduraciéon lenta (Neuquén);
Concientizacion, valoracion y adopciéon de
Buenas Practicas Acuicolas, para el desarrollo
sostenible del acuicultura en Neuquén (Neuquén);
Fortalecimiento de capacidades del sector
acuicola en todo el territorio santafecino (Santa
Fe); Monitoreo de infraestructura de sistemas
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de cultivo flotantes en acuicultura (Rio Negro);
Programa de mejoramiento de calidad de semilla
de trucha arcoiris en provincia de Rio Negro-
etapa 1:reacondicionamientoyrefuncionalizacion
sala de incubacion Centro de Salmonicultura-

Bariloche UNCo- capacitacion en manejo
reproductivo (Rio Negro); Fortalecimiento, puesta
en valor y desarrollo de la Red de transferencia
de conocimientos de la Estacion de piscicultura
del Municipio de Comandante Luis Piedrabuena
(Santa Cruz); Fortalecimiento de las capacidades
para el monitoreo y seguimiento de la mitilicultura
en la provincia de Tierra del Fuego, Antartida e
Islas del Atlantico Sur (Tierra del Fuego); Fomento
y agregado de valor a la produccion acuicola
misionera (Misiones).

© © 0000000000000 0000000000000 00000000 00 00

Adhesiones ala Ley 27.231

El avance en acuerdos institucionales
ha permitido que 14 provincias adhieran
plenamente a la Ley de Desarrollo Sustentable
del Sector Acuicola: Neuquén, Rio Negro,
Chubut, Santa Cruz, Tierradel Fuego, La Pampa,
Santa Fe, Entre Rios, Corrientes, Misiones,
Tucuman, Chaco, Catamarca y Jujuy.

© © 0000000000000 0000000000000 00000000 00 00
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Todos los

Proyectos,
de su naturaleza o alcance, fueron puestos a
consideracion de la Comision Asesora Técnica

independientemente

para la Acuicultura (CATA), quien emitid
dictamenes no vinculantes acerca de los mismos.
La conformacion de la citada Comision constituyé
un avance sustancial en lo que refiere a la
articulacion interinstitucional, ya que la integran
el MAGYP, INTA, INTI, SENASA, el Ministerio de
Ambiente y Desarrollo Sostenible, y el INIDEP.

Todo lo anterior se vio complementado por el
fortalecimiento y ampliacion de los vinculos entre
la industria pesquera y la acuicultura, que se
tradujo en inversiones acuicolas por mas de USS
35 millones de las empresas pesqueras, tanto
parala produccion de Trucha arcoiris en Patagonia
Norte, como para la produccion de Mejillones en
Tierra del Fuego.

Durante el presente afo, se analizo ante la CATA,
y resulté aprobado, un nuevo proyecto en el
marco del FONAC para promover el agregado de
valor para pequenos productores de Pacu de la
provincia de Misiones, por mas de $30 millones.

Asimismo, se estan formulando proyectos en

Chubut (maricultura y pequefios productores de
trucha), completando la totalidad de la region
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patagénica (norte y sur) con financiamiento
aplicado mediante el régimen.

Por otra parte, se han formulado proyectos por
fuentes alternativas (Ministerio de Economia,
Direccion de Proyectos Especiales, fondos
provinciales) entre los que resaltan la produccion
de Mejillones en Santa Cruz, la produccion
de Truchas en Catamarca, la iniciativa de
diversificacion de la pesca artesanal mediante la
acuicultura en Corrientes, Entre Rios y Santa Fe.
Ademas, se avanzo en el trabajo conjunto con la
FAO, como resultado de la visita técnica efectuada
el ano 2022, formulando un proyecto conjunto
de promocion y difusion de la acuicultura para
continuar la expansion en todo el pais.

En cuanto al fortalecimiento de las relaciones con
la academiay el mundo cientifico, se ha celebrado
un convenio con la Facultad de Veterinaria de
la UBA, que permite llevar adelante acciones
conjuntas de formacioén y capacitacion.

Asimismo, en breve se encuentran a la firma
convenios con CONICET a fin de realizar estudios
de zonificacion, potencialidad productiva,
capacidad de carga, mapeo genético y otros,
de cara a contar con la informacion necesaria
para mejorar sistematicamente las politicas e
instrumentos de promocion acuicola.
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Acuicultura y desarrollo sostenible

La estrategia general disefada e implementada
desde la Subsecretaria de Pesca y Acuicultura, a
través de la Direccion Nacional de Acuicultura, se
basa en entender a la acuicultura nacional como
un camino privilegiado para contribuir al logro de
varios Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)
de las Naciones Unidas (https://www.undp.org/
es/sustainable-development-goals).

Especificamente, la Acuicultura guarda relacion
directa con algunos ODS:

1 » Fin de la pobreza: La acuicultura
DE LA POBREZA

es capaz de generar empleos y
oportunidades de ingresos para las
personas que viven en comunidades
costeras o rurales con acceso a
cursos de agua, y que dependen de
€S0S recursos para su subsistencia.

s » Hambre cero: La acuicultura puede

contribuiralaseguridad alimentaria
al producir proteinas de alta calidad
y nutrientes esenciales.

» Agua limpia y saneamiento: La
6 AGUA LIMPIA i
\WWEUENE  gcuicultura puede promover la
proteccion y restauracion de los
ecosistemas acuaticos, lo que
puede mejorar la calidad del agua
y reducir la contaminacion.

ok > Trabajo decente y crecimiento
ECONGMICO ;. .
/~/ economico: La acuicultura es
‘l' capaz de constituir una fuente
importante deempleoy crecimiento
econdémico, especialmente en los
paises en desarrollo.
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i Produccion y consumo responsa-

bles: La acuicultura racional es en
si misma una practica sostenible y
responsable para la produccion y
el consumo de alimentos, promo-
viendo el uso de piensos sosteni-
bles, el control de enfermedades y
la reduccion del uso de antibioticos
y agroquimicos.

RESPONSABLES

O

Vida submarina: La acuicultura
puede ayudar a proteger y
conservar la biodiversidad acuatica
impulsando practicas sostenibles
y sistemas productivos integrados

v

'I 4 VIDA
SUBMARINA

que minimicen los impactos
ambientales.
-| VIDA > Vida de ecosistemas terrestres: La
DE ECOSISTEMA

TERRESTRES acuicultura puede reducir la presion

sobre los ecosistemas terrestres
al complementar a la pesca,
previniendo la sobreexplotacion de
los recursos naturales.

No menos importantes son las posibilidades de la
acuicultura argentina para proveer a un mercado
internacional avido de productos de alto valor,
con calidad certificada, nutricionalmente 6ptimos
y ambientalmente amigables. Asi la actividad se
posiciona como una fuente potencial de divisas.

Portodo lo anterior, lapromocion de laacuicultura
sustentable representa la posibilidad cierta de un
crecimiento federalmente distribuido, armonico
e inclusivo.


https://www.undp.org/es/sustainable-development-goals
https://www.undp.org/es/sustainable-development-goals
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Los texturizados y la biomasa de hongos en su rol como proteinas alternativas

Actualmente en el mundo existe una gran cantidad de desarrollos
para producir proteinas alternativas como sustituto de la carne. Estos
buscan reemplazar la produccion carnica por cuestiones ambientales,
demograficas y/o éticas. En término de innovacion, se puede mencionar
a los productos en base a plantas (plant based), carne cultivada o
fermentacion producida a partir de organismos del reino fungi.

Los Texturizados

La texturizacion es un proceso tecnoldgico que
se aplica sobre las proteinas vegetales mediante
el cual se modifica su estructura tridimensional.
Se busca que la textura, la sensacioén en la boca
y la apariencia, sean idénticas a la de la carne de
origen animal.

La texturizacion se realiza, en general, mediante
un proceso de extrusion que desnaturaliza y
alinea las proteinas vegetales y forma fibras, que
se asemejan al tejido muscular. De esta forma se
obtienen los texturizados, productos finales en
forma de granulos, fibras, tiras, tajadas y trozos;
y son utilizadas en alimentos elaborados como
complemento o sustituto de la carne.

Diferencias entre las proteinas vegetales
y animales

Desde un punto de vista estructural, las proteinas
vegetales sontipicamente globulares, en contraste
con las proteinas animales, que son fibrosas y de
espiral aleatoria.

Las proteinas fibrosas son tipicamente estructu-
rales, insolubles en agua y tienen secuencias re-
gulares de aminoacidos, los paquetes de proteinas
fibrosas componen el musculo esquelético animal.
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Por su parte, las proteinas globulares suelen
ser funcionales, mas solubles en agua y tienen
secuencias de aminoacidos irregulares.

:Qué es la extrusion?

La extrusion consiste en dar forma a una masa
plastica haciéndola salir por una abertura
especialmente dispuesta.

Se emplean distintas materias primas como ha-
rinas, sémolas, concentrados o aislados protei-
nicos vegetales, ademas de agua y/o aceite. Las
materias primas son transportadas y comprimi-
das por un sistema de tornillos dentro de una ca-
misa estacionaria. Se generan fuerzas de cizalla,
presion y calor, que transforman los ingredientes
secos en una masa semisolida continua.

Los tornillos fuerzan a la masa a salir a través
de una pequefa abertura o matriz, cuya forma
determina las caracteristicas del producto
final. A la salida de la abertura, el producto es
cortado en diferentes tamafos, de acuerdo a las
especificaciones. Finalmente, se lo puede secar.
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Tipos de extrusidn

a. Extrusion de baja humedad. En este proceso, el
contenido de humedad de la masa se mantiene
por debajo del 35 %. Se compone de ingredientes
secos precombinados y agua. Generalmente no
incluye grasas. Después de la extrusion, se pasa
por un secador, se envasa y se puede vender
como ingrediente terminado. Los texturizados de
baja humedad resultan adecuados para elaborar
productos carnicos reestructurados (como
hamburguesas, nuggets o embutidos).

b. Extrusion de alta humedad. En este caso, el
contenido de humedad de lamasaduranteel proceso
es mayor al 50 %. El extruido humedo difiere del
seco en la cantidad de agua introducida durante
el proceso, la incorporacion de grasas junto con
los ingredientes secos y la ausencia de un secado
posterior a la extrusion. Los productos resultantes
son apropiados para elaborar analogos carnicos
de musculo entero.

Elaboracién de andlogos de productos
carnicos de musculo entero

Estos texturizados vegetales muestran una
textura fibrosa analoga al musculo estriado.
Buscan igualar las propiedades organolépticas
de los productos carnicos de musculo entero,
como una pechuga de pollo, una chuleta de
cerdo o un bistec.

a. Pueden elaborarse a partir de texturizados
secos o humedos. Si se emplea texturizado seco,
se lo hidrata combinandolo con uno o varios
ingredientes, incluyendo agua caliente, caldo
y/o grasas. Una vez hidratado, puede pasar por
un marinado que incorporara grasas, sabores y
aditivos. Estos aditivos se agregan con el objetivo
de mejorar el sabor, la absorcion y retencion de
grasas y la facilidad de procesamiento.
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Si se utiliza texturizado humedo, es probable
que ya haya incorporado contenido de grasa en
toda su matriz. Sin embargo, si se desean mas
grasas, ingredientes saborizantes adicionales o
aditivos, el texturizado humedo puede pasar por
un marinado para incorporar estos componentes.

b. Recubrimiento y coccion. Independientemente
del tipo de texturizado seleccionado (seco o
humedo), el producto se puede recubrir para
incorporar sabor y textura adicionales. El
recubrimiento puede ser un proceso de varios
pasos que requiera la adicion de un componente
ligante y los revestimientos exteriores deseados,
como especias, harinas y pan rallado.

Después del marinado o recubrimiento, los
productos pueden pasar por una pre coccion. Se
pueden freir u hornear y también hervir o cocinar
al vapor. De esta forma se ofrece al consumidor
un producto listo para recalentar.

Para extender la vida util se pueden emplear
procesos térmicos, notérmicos o unacombinacion
de estos, por ejemplo, pasteurizacion por calor,
procesamiento a alta presion, UV y la adicion de
conservantes.

c. Enfriamiento, Empaque y Almacenamiento.
Luego de la coccion o del tratamiento de
conservacion, el producto se refrigera o congela.
Este enfriamiento puede realizarse antes o
después del envasado. Se obtiene asi un producto
vegetal con caracteristicas similares a los
elaborados con carne.
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Andlogos de Productos carnicos
reestructurados

Este tipo de productos de origen vegetal se
asemejan a los alimentos carnicos elaborados
con carne picada o molida. A menudo se les da
forma de hamburguesas, nuggets o salchichas
y pueden incluir una envoltura, un recubrimiento
y/0 un empanado.

Generalmente se emplea texturizado vegetal seco.
Este texturizado se hidrata y se forma una masa
con otros ingredientes que aportan proteinas,
grasas y carbohidratos ademas de vitaminas
y minerales. Se agregan también especias y
aditivos que mejoran la textura y la consistencia'y
extienden la vida util.

La masa se moldea en varios formatos tales como
hamburguesas, bolas, nuggets y salchichas.

Después de la formacion, tanto los productos que
se venden cocidos como los productos crudos
o frescos se pueden embutir o recubrir con
condimentos y rebozador.

Por ultimo, los analogos de carnicos reestructu-
rados se cocinan, refrigeran y envasan del mismo
modo que los productos de musculo entero des-
critos anteriormente.
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¢Qué vegetales se emplean en la

elaboracion de texturizados?

La sojaresultala fuente de proteinas mas utilizada
en la elaboracion de texturizados. Sin embargo,
existenlineas de |I+D que buscan fuentes vegetales
alternativas. Se destaca la arveja amarilla, aunque
también se evaluan la canola, mani, girasol, papa,
trigo, arroz, quinoa, avena, sorgo y maiz.

Dentro de las legumbres también se emplean
garbanzo, poroto mung, lentejas, habas y lupino.

También se evaluan fuentes innovadoras como
algas marinas y la lenteja de agua, una planta
acuatica rica en proteinas.

Las proteinas comerciales son mezclas complejas
cuyas propiedades dependen de la fuente y el
proceso tecnoldgico.

Partiendo de una materia prima vegetal, en forma
de harina, se puede incrementar la concentracion
de proteinas mediante la separacion del aceite,
el almidon y la fibra. Al separar las proteinas de
los otros nutrientes que las acompafan, se logra
reducir la textura almidonosa, la sensacion de
fibra en la boca, el contenido de componentes
antinutricionales y el deslizamiento de la matriz
de extrusion. Al mismo tiempo se mejora la fuerza
del gel de proteina, la tolerancia digestiva y la
flexibilidad de formulacién.

La adopcion de nuevas fuentes proteicas y sus
procesos plantea el desafio de mantener la
funcionalidad a un costo aceptable, asegurando
una percepcion natural.




Los texturizados y la biomasa de hongos en su rol como proteinas alternativas

Si bien la proteina texturizada de soja es la mas
utilizada, existen en el mercado argentino algunas
marcas que emplean fuentes alternativas. Tal
es el caso de la empresa NotCo, que emplea
proteina texturizada de arveja y de garbanzo en
algunos de sus productos que imitan la textura
de la carne y el pollo.

Marco normativo

Las harinas proteicas de origen vegetal, asi
como los concentrados, aislados y derivados
proteinicos estan definidos en el capitulo XIX del
Cddigo Alimentario Argentino.

En particular, el articulo 1412 de dicho cddigo,
define a los Texturizados proteinicos de origen
vegetal y en particular a los Texturizados de Soja.

Por otra parte, la Direccion de Alimentos dispone
de un Protocolo de calidad para texturizado de
soja, para el otorgamiento del Sello Alimentos
Argentinos.
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Biomasa de hongo

La produccion de biomasa de hongo o micopro-
teinas es una de las alternativas a la proteina ani-
mal. Numerosas empresas o startups en todo el
mundo trabajan en desarrollos innovadores para
producir alimentos nutritivos que reemplacen a la
proteina animal. Sin embargo, muchos productos
basados en biomasa de hongos tienen historial
de consumo en paises asiaticos.

Las micoproteinas se producen a través de
la fermentacion de hongos en un ambiente
controlado. Este proceso genera el crecimiento del
micelio, ramificaciones filamentosas que crecen
en redes, similares a las raices de una planta. Sin
embargo, estos organismos pertenecen al Reino
Fungi. El micelio crece para captar los nutrientes
necesarios para producir la fructificacién o
sombrero, que suele ser lo que se consume de
manera fresca o conservada.

La produccién consiste en inocular un sustrato
con la cepa que se desea producir. El sustrato
puede ser liquido, en el caso de producir micelio
puro; o solido en productos compuestos. A su vez,
la composicion del insumo utilizado dependera
de la textura, sabor y composicion nutricional
que se busca alcanzar. En la producciéon de
micelio puro, la composicion del sustrato es
clave y muchos de los desarrollos de este
producto se encuentran aun en la etapa de [+D.
Por otro lado, los productos compuestos entre
micelio y sustrato, como por ejemplo legumbres,
son productos con historial de produccion
y consumo; y el producto final es llamado
Tempeh. Actualmente, los principales desafios
son encontrar y generar bancos de cepas,
desarrollar sustratos y optimizar las condiciones
de fermentacion (tiempo de crecimiento vy
rendimiento) para lograr el producto deseado.


https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/sello/sistema_protocolos/SAA051_Texturizado_de_soja_Oficilizado.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/sello/sistema_protocolos/SAA051_Texturizado_de_soja_Oficilizado.pdf

Los texturizados y la biomasa de hongos en su rol como proteinas alternativas

Bajo condiciones apropiadas, el micelio
se desarrolla rapidamente, alcanzando Ila
produccion final en dias. Debido a la estructura
de las hifas que componen el micelio, el
resultado final es una masa que puede ser
similar a las fibras musculares de la carne, lo
que convierte a la biomasa de hongos en una
proteina alternativa viable.

Las producciones de este tipo de proteinas
parecen mostrar una mayor rentabilidad a la
producciéon y mejores perfiles nutricionales
de otros andlogos carnicos. Sin embargo, su
consumo aun no es masivo y el desarrollo de
productos de calidad requiere una fuerte inversion
inicial. La empresa Marlow Foods, proveniente
de Inglaterra, es pionera en la produccion de
micoproteinas para consumo humano. Desde
1985 produce y comercializa micelio de la
especie Fusarium venenatum en el Reino Unido,
Unién Europea y Estados Unidos. Quorn, marca
comercial de Marlow Foods, describe al micelio
como un sustituto adecuado para la carne dado
que presenta una textura similar y un mayor
porcentaje de proteinas.

Tanto el tempeh como el micelio ya se encuentran
aprobados para su consumo en varios paises
como Estados Unidos, paises de la Unién Europea
y Asia. En el caso del micelio de Fusarium
venenatum, producido por Marlow Foods, se
encuentra aprobado desde 1985. Sin embargo,
la Unidn Europea considera que no incluye
desarrollos similares con nuevas cepas, mientras
que la FDA establecio que el micelio de hongo
es diferente de los hongos, por lo cual debe ser

Fuentes
» https://www.fungiprotein.org/
> https://gfi.org/

e

debidamente etiquetado. En Argentina, la empresa
Michroma utiliza tecnologias similares pero para
producir colorantes naturales. En Singapur, China,
India y Tailandia se presentaron iniciativas para
incluir a las proteinas alternativas y tecnologias
novedosas en su politica productiva asi como en
la regulacién de alimentos nuevos. Sin embargo,
en la Argentina aun no se han incluido estos
productos en el Codigo Alimentario Argentino.

Tendencias en el consumo

de proteinas

Los impactos ambientales vinculados a la
produccion de proteina animal; el aumento de
la poblacion y la preocupacion por alimentar a
dicha poblacién; asi como la preocupacién por el
bienestaranimal sonlas principales causas porlas
que actualmente la industria desarrolla productos
alternativos a la proteina animal. Aunque muchas
de estas proteinas alternativas tienen historial
de consumo, los nuevos desarrollos buscan
perfeccionar los procedimientos para alcanzar
productos analogos a la carne y derivados con
similar perfil nutricional.

» https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S1081120618302187

» https://www.alternativeproteinsassociation.com
» CERZOS-UNS/CONICET Bahia Blanca.
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Exportaciones de productos de las economias regionales

del primer cuatrimestre de 2023

Las ventas a mercados externos registraron retraccion tanto en valor como en
volumen del 7,7% y 10,4%, respectivamente, mientras que, en términos de precio
promedio de exportacion, se verificd una suba promedio del 3,0%.

M)

U
Autoras: Patricia Parra y Agustina Paso Aranciaga

O Las ventas a mercados externos de los productos de las economias regionales de los primeros
cuatro meses del ano 2023, mostraron una caida interanual tanto en valor como en volumen;
independientemente de ello, productos como arroz partido y preparaciones de anana registraron
un desempenio positivo, con crecimientos en sus valores totales de exportacion superiores al 100%,
respecto al afio anterior.

O En cuanto a politicas publicas especificas para apoyar a las cadenas de valor de los productos
regionales, las mismas fueron beneficiadas con la reduccion o eliminaciéon de sus alicuotas de
derechos de exportacion a partir de enero 2021, mediante el decreto 1060/2020, y a partir de finales
de junio de 2021, a través del decreto 410/2021. Ademas, desde el 1° de enero de 2022 iniciaron su
vigencia los decretos 851/2021 y 852/2021, que benefician a muchos productos de las cadenas de
valor de las economias regionales y a los productos que revistan la condicion de ecoldgicos, biolégicos
u organicos, debidamente certificados y autorizados por el organismo competente.

O Ademas, se encuentra vigente el Decreto N° 194/2023, que establecid el Programa de Incremento
Exportador para las Economias Regionales (Capitulo Il de la mencionada norma). El objetivo de
este tipo de programas de estimulo es promover el arraigo territorial, el agregado de valor, la
industrializacidon enorigen,elincremento delas exportaciones através del desarrollo socioeconémico
armonico entre los distintos eslabones de las cadenas de valor de las Economias Regionales. Esta
destinado aaquellos sujetos que cumplan los requisitos de elegibilidad establecidos por la normativa
emanada del Ministerio de Economia, a través de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca,
teniendo en cuenta la capacidad de abastecimiento en el mercado local, el nivel de empleo generado
y el cumplimiento a los acuerdos de precios sectoriales, y que hayan exportado en algin momento
de los DIECIOCHO (18) meses inmediatos anteriores a la entrada en vigencia de este decreto, las
mercaderias cuyas posiciones arancelarias incluidas en las Secciones de la Nomenclatura Comun
del MERCOSUR (N.C.M.) que figuran en el Anexo Il del mencionado decreto.

En este marco, y mediante la Resolucion N° 138/2023 de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y
Pesca, se establecieron los requisitos de elegibilidad y el alcance de las posiciones arancelarias
incluidas que pueden adherir al Programa. Posteriormente, se sumaron posiciones arancelarias de
productos de las economias regionales alcanzadas por este beneficio, a través de las Resoluciones
147/2023,160/2023, 162/2023 y 216/2023. Actualmente, mas de 600 empresas de todo el pais han
adherido al Programa de referencia. https.//www.magyp.gob.ar/incrementoagroexportador,
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https://www.boletinoficial.gob.ar/detalleAviso/primera/284120/20230410
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O Las mencionadas medidas se encuadran en las politicas publicas llevadas adelante por la cartera
economica y agropecuaria nacional, con el objetivo de mejorar la competitividad de las economias
regionales, que generan tantos empleos y arraigo territorial. En el desarrollo e implementacion de
las mismas, se ha considerado la responsabilidad fiscal y se ha estudiado que no impacten en los
precios internos.

O En este marco, la Subsecretaria de Alimentos, Bioeconomia y Desarrollo Regional, informa que
las ventas a mercados externos durante el primer cuatrimestre del ano 2023 de los productos
de las economias regionales registraron una caida tanto en valor como en volumen del 7,7%
y 10,4%, respectivamente, mientras que, en términos de precio promedio de exportacion, se
verifico una suba del 3,0%.

Exportaciones y variacion porcentual interanual (Ene-abr 2023/2022)
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= Valor Volumen Precio promedio
(Millones de ddlares FOB) (Miles de toneladas) (Ddlares/toneladas)
Acum. Ene-abr 2023 2.020,2 1.384,8 1.458,8
Variacion interanual -7,7% -10,4% 3,0%

Fuente: Gabinete de Asesores de la SSABYDR, MEC, en base a INDEC.

O El monto acumulado totalizé 2.020,2 millones de USD FOB y 1.384,8 mil de toneladas, resultando un
precio promedio de exportacion de 1.458,8 USD/Ton.

O De manera detallada, en el periodo enero-abril 2023, crecieron las ventas a mercados externos de 21

productos, considerando solamente aquellos productos regionales cuyas exportaciones superaron el
valor de 1 millon de USD FOB y cuya variacion interanual supero el 10%.
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O De acuerdo al relevamiento realizado por la Subsecretaria de Alimentos, Bioeconomia y Desarrollo
Regional, entre los productos que registraron mayores aumentos interanuales, se encuentran:

Exportaciones argentinas de productos de las economias regionales que registraron mayores
crecimientos interanuales en el periodo enero-abril 2023’

USD FOB
ene-abr 2023 ene-abr 2022

Producto de las EERR

Arroz partido 6.002.005,7 1.718.912,5 249,2%
Preparaciones de anana 1.190.514,5 488.466,1 143,7%
Semillas de Chia 2.090.434,7 1.217.457,2 71,7%
Residuos y subproductos de mani 4.462.281,5 2.614.405,5 70,7%
Nuez de nogal 2.894.980,4 1.858.591,8 55,8%
Jugo de naranja 3.422.071,0 2.218.896,7 54,2%
Durazno 1.332.487,6 896.152,9 48,7%
Aceite de mani 48.458.148,4 33.077.395,2 46,5%
Semillas de sésamo 1.477.136,8 1.068.403,0 38,3%
Productos aviares 3.184.614,7 2.317.652,7 37,4%
Garbanzo 22.926.110,2 17.728.567,1 29,3%
Preparaciones de mani 38.776.883,9 30.159.778,7 28,6%
Ciruela 6.244.217,1 4.920.918,3 26,9%
Arroz no parbolizado 67.096.442,4 52.907.932,2 26,8%
Poroto 100.178.590,0 79.975.986,8 25,3%
Preparaciones de tomate 1.325.709,1 1.088.198,4 21,8%
Aceite de oliva 16.686.253,7 13.989.019,1 19,3%
Yerba mate 24.688.142,5 20.890.872,7 18,2%
Productos ovinos 6.533.242,7 5.579.396,7 17,1%
Otros manies crudos 304.449.819,0 269.820.585,7 12,8%
Arroz parbolizado 1.095.263,2 980.300,0 11,7%

Fuente: Gabinete de Asesores de la SSABYDR, MEC, en base a INDEC.

O Este conjunto de 21 productos representa el 32,9% del valor total exportado de productos de las
Economias Regionales del periodo.

Exportaciones de productos de las EERR con mayor crecimiento interanual (Ene-abr 2023/2022)

7.000.000
6.000.000
.5000.000
4.000.000
3.000.000
2.000.000

c Wl wm_ B= Il Il

Délares FOB

1.000.000

Arroz partido Preparaciones  Semillas de Chia Residuosy subproductos Nuez de nogal
de anand de manf
. Ene-abr 2023 6.002.005,7 1.190.514,5 2.090.434,7 4.462.281,5 2.894.980,4
. Ene-abr 2022 1.718.912,5 488.466,1 1.217.457,2 2.614.405,5 1.858.591,8
. Var % (USD FOB) 249,2% 143,7% 71,7% 70,7% 55,8%

Fuente: Gabinete de Asesores de la SSABYDR, MEC, en base a INDEC.

1. Se consideran solamente aquellos productos regionales cuyas exportaciones superaron 1 millén de USS FOB y cuya variacion
interanual del periodo supero el 10%.
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O Considerando el primer cuatrimestre de 2023, en cuanto al valor, y comparado con idéntico periodo
de afnos anteriores, se destaca que, algunos productos como otros manies crudos, poroto, aceite
de mani, aceite de oliva, productos ovinos, residuos y subproductos de mani y arroz parbolizado,
mostraron su mejor desempefio de los ultimos 14 anos. En cuanto a arroz partido, se reflejé su mayor
nivel de ventas al exterior de los Ultimos 7 afos, mientras que las preparaciones de anana mostraron
su mejor desempeno de los ultimos 5 afos.

Desempeno exportador de ciertos productos regionales en los periédos Ene-abril 2010 a 2023
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Ene-abr Ene-abr Ene-abr Ene-abr Ene-abr Ene-abr Ene-abr Ene-abr Ene-abr Ene-abr Ene-abr Ene-abr Ene-abr Ene-abr
2010 20M 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
M Otros manies crudos Aceite de oliva Preparaciones de anana
M Poroto M Arroz partido B Arroz parbolizado
Aceite de mani M Residuos y subproductos de mani

Fuente: Gabinete de Asesores de la SSABYDR, MEC, en base a INDEC.

O Las exportaciones de los productos de las economias regionales representaron, durante los primeros
cuatro meses del afo, el 9,3% del valor y el 5,1% del volumen total exportado de nuestro pais. Ademas,
el precio promedio del corriente afio fue de 1.458,8 USD/Ton, valor que supera 1,8 veces al promedio
general de las exportaciones totales nacionales, que resulté en 807,9 USD/Ton.

O Los principales mercados de destino de los productos AyB Regionales durante los primeros cuatro
meses del ano 2023 fueron: “Sin determinar”, Estados Unidos, Brasil, China, Paises Bajos y Espafia;
éstos concentraron el 58,5% del valor total de las exportaciones de esta categoria y el 61,7% del total
de productos regionales.
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Novedades en Capacitacin

Ciclo de Encuentros para PyMEs “Tendencias en la Industria de Alimentos”
Nuevas Demandas de Consumo. Certificaciones Sostenibles. Innovacion Tecnoldgica

En el marco del Plan Federal de Mejora de Gestion para Empresas de Alimentos y Bebidas —PotenciAR
Alimentos, se llevaron a cabo tres (3) encuentros sobre “Tendencias en la industria de alimentos” en
distintas provincias del pais (Tucuman, Entre Rios y Buenos Aires). Resta por delante un 4to. encuentro
en Catamarca.

Los mismos estan dirigidos a productores/as y elaboradores/as de alimentos, y tienen por objetivo ofrecer
un panorama actualizado sobre las tendencias globales para el sector agroalimentario.

Proximamente AR SN

Modalidad: Presencial. Se requiere inscripcion previa. Cupos Limitados. Actividad gratuita.

Fechas y lugar. Catamarca (27/07)
I EREEF e e Al T e om0

Mas infrmacién: https.//alimentosargentinos.magyp.gob.ar/Tendencias_en_la_Industria_de_Alimentos
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Concurso Nacional de Fotografia Organicos en Foco - “Una Mano Organica”

En el marco del Plan Estratégico para el Sector
de la Produccion Organica Argentina 2030,
la SAGYP, junto a todo el sector y en especial
al Movimiento Argentino para la Produccion
Organica (MAPO) y a la Camara Argentina de
Certificadoras (CACER), lanzaron el Concurso
Nacional de Fotografia Organicos en Foco,
denominada “Una Mano Organica".

Las 5 categorias que integran los premios remiten
a los 5 Principios de la Producciéon Organica,
podés encontrar las bases y requisitos para la
participacion en el siguiente link:

https://alimentosargentinos.magyp.qgob.ar
HomeAlimentos/organicos/concurso-fotografico-
organicos-en-foco.nhp

Concurso
Organicos en foco

Premios Argentina Organica

En concordancia con los objetivos del Plan
Estratégico Argentina Organica 2030, y con el fin
de destacar los esfuerzos del sector publico y
privado para aumentar la demanda de productos
organicos por parte de los consumidores, a través
de la Resolucion SAGYP N°269/2022, se lanza la
Primera Edicion de los Premios de Produccion
Organica "Argentina Organica".

Esta iniciativa propiciara una sana competencia
y una mayor sensibilizacion de la opinion publica
sobre las caracteristicas y los beneficios de este

tipo de produccion sostenible y en crecimiento,
regida y amparada bajo la Ley Nacional 25.127.
Los premios se entregaran, en el marco
del Encuentro Nacional e Internacional de
Produccion Organica e incluiran 12 categorias
de postulacion y 9 menciones especiales.

Mas informacion
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar
HomeAlimentos/organicos/premios_argentina_

organica.php

Premios Argentina
Organica
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Ciclo de Cocinas Abiertas de las regiones productivas

En el marco del Programa Gustar, la SAGYP,
junto con los Ministerios de Cultura, Turismo y
Deportes de la Nacion y el INTA, organizaron los
eventos “Cocinas Abiertas” con los sabores de
la regién pampeana en mayo, noreste en junio
y noroeste en julio en el piso gastronémico del
Centro Cultural Kirchner.

Durante los eventos a través de talleres de
cocina, charlas y puestos con productos locales,
las tres regiones pudieron mostrar su identidad
productiva, gastrondmica, turistica y cultural. Mas
de 20.000 personas pudieron disfrutar de sabores
y conocer de estas producciones regionales.

PROXIMAS EDICIONES

O NUEVO CUYO (NC)

La Rioja, Mendoza, San Juan
y San Luis

19,20y 21 de agosto

de 14 a 20 horas

2 Mas informacion en www.qustar.qob.ar

O PATAGONIA

Chubut, La Pampa, Neuquén, Rio
Negro, Santa Cruz y Tierra del Fuego
8, 9y 10 de septiembre

de 14 a 20 horas

O FEDERAL

29 y 30 de septiembre
y 1 de octubre

de 14 a 20 horas

Mesa de Desarrollo Productivo y Promocion de Alimentos Veganos-Vegetarianos

El pasado 5 de julio se realiz6 el segundo
encuentro de la Mesa de Desarrollo Productivo

Promocion de Alimentos Veganos-Vegetarianos,
coordinado por la Direccion 5 de julio se realizo
el segundo encuentro de la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién.

En esta oportunidad, los temas de la agenda
colaborativa propuesta incluyeron la exposicion
de los resultados de la caracterizacion del sector,
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calendario de ferias y misiones comerciales,
necesidades de investigacion y desarrollo y de
asistencia financiera, marco normativo; ademas
de profundizar esta investigacion a través de la
presentacion de un analisis FODA del sector.

Participaron del encuentro la Asociacion a
Base de Plantas; Tomorrow Food; Farmesa; la
Unidn Vegana Argentina, Vegetarianos Hoy; las
certificadoras SGS, LIAF Control, el Instituto
Argentino de Normalizacidn y Certificacion (IRAM)
y la Organizaciéon Internacional Agropecuaria
(OlA); representantes del Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial (INTI), del Instituto Nacional
de Vitivinicultura (INV) y del Instituto Nacional de
Alimentos (INAL).


https://www.argentina.gob.ar/noticias/se-desarrollo-la-segunda-edicion-de-la-mesa-de-desarrollo-productivo-y-promocion-de
https://www.magyp.gob.ar/gustar/

Programa Alimentos con Valor

El miércoles 21 de junio se hizo el lanzamiento de
la 5ta edicion de Alimentos con Valor, dirigido a
emprendedoras/res que elaboran alimentos y/o
bebidas, que estén en el eslabén secundario de
agregado de valor y se encuentren en alguna de
estas etapas:

O  Emprendimientos en estadio de ideacion o
puesta en marcha que aun no cuenten con
registros y/o habilitaciones correspondientes.

O Emprendimientos activos quecuentenconlos
registros y habilitaciones correspondientes
y busquen mejorar su modelo de negocios y
potenciar su proyecto.

Recibi acompafnamiento y asistencia técnica especializada para poner en marcha o consolidar
tu emprendimiento de elaboracion de alimentos.
= Mas informacion https.//www.argentina.gob.ar/acceder-al-programa-alimentos-con-valor

Comisién Nacional d mentos

CONSULTA PUBLICA - NORMATIVA ALIMENTARIA CON?.

|

Los proyectos de resolucidon conjunta
en instancia de Consulta Publica de la
Comision Nacional de Alimentos pueden ser
comentados por cualquier persona, enviando
sus comentarios a la Secretaria Técnico-
Administrativa via mail a: conal@magyp.gob.ar
(con CC a sta.conal.magyp@gmail.com) con
una nota firmada.
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Financiamiento

Aporte No Reembolsable para asistencias técnicas que impulsen
la transformacién digital

La Secretaria de Industria y Desarrollo
Productivo a través del Programa Piloto
para la Transformacién Digital de las PyMEs
argentinas, ofrece ANR a PyMEs productoras de
bienes manufacturados y servicios existentes
en el mercado, en las siguientes modalidades:

Individual: presentacion de una unica PyME.
El monto maximo del ANR es de US$90.000. El
plazo maximo de ejecucion del proyecto es de
12 meses.

Colectiva: el proyecto debe incluir un minimo de 2 PyMEs de una misma cadena de valor o de
una misma region, y preferentemente una institucion publica, privada o mixta que actiue como
coordinadora y unidad administradora del proyecto colectivo. El monto maximo del ANR es de US$
250.000 en total, y cada PyME no podra superar los US$90.000.

El plazo maximo de ejecucion es de 18 meses.

El ANR cubre hasta el 80% del costo total de los proyectos individuales y colectivos. Los
beneficiarios deben aportar no menos del 20% del costo total del proyecto en ambas modalidades.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

- La convocatoria esta abierta hasta el 25 de julio de 2023.

. = Mas informacion https.//www.argentina.qob.ar/servicio/acceder-un-aporte-no-reembolsable-
. para-asistencias-tecnicas-que-impulsen-la-transformacion

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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