-

-

Monitor

Codigo Alimentario Argentino
Incorporacion de Bagazo
Cervecero Seco

RESFC-2023-29-APN-SCS#MS

de Economla Ganaderia y Pesca e Insercion Internacional y Desarrollo Regional

lllllllllllllllll

@ Ministerio Secretaria de Agricultura, Subsecretaria de Mercados Agroalimentarios Direccion Nacional de Alimentos



RESFC-2023-29-APN-SCS#MS

El Codigo Alimentario Argentino (CAA) se actualiza constantemente con el fin de asegurar que las normativas
acompanen el desarrollo productivo de las empresas, los avances cientificos y tecnologicos de las industrias
alimentarias, asi como los nuevos habitos de los consumidores, y a su vez, promover la produccion de

alimentos seguros, diferenciados y competitivos.

Este informe tiene como objetivo analizar el impacto de las nuevas regulaciones, aplicables a determinados

productos, sectores, procesos e innovaciones que impone el CAA.

Para llevar a cabo el mencionado analisis se utilizan indicadores especificos que reflejan como las
adecuaciones del CAA impactan en la produccion, la inversion, la generacion de empleo y el acceso a

mercados, entre otros.
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Resumen

La produccion
argentina de cerveza
en el ano 2022, fue
de 20.000.000 de
hectolitros, lo que
significd un volumen
de 400.000 toneladas
de bagazo cervecero,
considerando que
se generan 20
kilogramos por
hectolitro.

Mediante la
Resolucion
Conjunta 29/2023
se incorporo al
Cdodigo Alimentario
Argentino el
uso del bagazo
cervecero seco
como ingrediente
para la produccion
de panificados
y productos de
reposteria.

La utilizacion de
este subproducto
implica la
diversificacion
de la actividad,
la generacion de
productos con
agregado de valor
y la reduccion de
la contaminacion
ambiental.

El aprovechamiento
del bagazo
cervecero se alinea
con los Objetivos
de Desarrollo
Sostenible (ODS)
y la agenda 2030
establecida por las
Naciones Unidas,
en especial, con
el objetivo N° 12
de Produccion
y Consumo
Responsables.
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Se incorpord el Articulo 1083 bis del Codigo Alimentario
Argentino, el que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 1083 bis: Con la denominacion de bagazo
cervecero seco, se entiende el producto sdlido resultante
de las operaciones de prensado y/o filtracién del mosto
cervecero - de acuerdo a lo definido en el articulo 1080
inciso 1.1.6. del presente cdédigo - con un secado posterior
enla misma planta elaboradora de cerveza, que garantice su
adecuada conservacion, para lo cual debe cumplimentarse
las siguientes condiciones:

El tiempo de almacenamiento de bagazo humedo previo
al secado o estabilizacion no debe superar las 6 horas.

El bagazo seco contendra una humedad inferior a 15% en
base humeda.

Se sometera a un proceso de deshidratacion en bandejas
con un (1) cm de espesor de bagazo durante al menos 3
horas a 102°C o tratamiento térmico equivalente.

Su composicion dependera de las materias primas
empleadas en la elaboracion de la cerveza de acuerdo a lo
mencionado en el articulo 1080 inciso 1.1.5. En cualquier
caso, debera responder a las siguientes caracteristicas:

Humedad % Max. 15
Fibra dietaria % () Min. 35
Proteinas % Min. 4

Cenizas 525°C % M Max. 4,6

(1) Expresado en base seca.

Asimismo, el bagazo cervecero seco debera satisfacer los
siguientes criterios microbioldgicos:

Criterio de

Parametro .
aceptacion

Metodologia

Recuento de ISO 21527-2: 2008,
hongos y levaduras | n=5, c=2, m= 103, M=104 BAM-FDA
(UFC/g) (capitulo 18), APHA @

Recuento de E. coli
(UFC/9)

Recuento de
presuntos Bacillus | n=5, c=1, m=103, M=104
cereus (UFC/g)

n=5, c=1, m=10, M=100 ISO 16649-2: 2001

ISO 7932: 2004

ISO 6579: 2017.
Enmienda 2020
BAM-FDA (Capitulo 5)

Salmonella spp/

25 g n=5, c=0, m= Ausencia

1. Su versidon mas actualizada. Pueden emplearse otros métodos debidamente
validados (por ejemplo basandose en la Norma ISO 16140).

2. Compendio de Métodos para el Examen Microbioldgico de Alimentos (por
sus siglas en inglés American Public Health Association).

El Bagazo cervecero seco debera cumplir con los limites de
contaminantes inorganicos establecidos en el Capitulo Il
del presente Codigo.

Queda prohibida la circulacién, tenencia y/ o expendio de
bagazo cervecero seco que presente sabor y/ o aroma u
olor anormales o impropios del producto.

Este producto se denominara “bagazo cervecero seco”.
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2. Indicadores

Produccion Mundial de Cerveza

- América - 6219

B Asia- 5793 En 2022 la
- produccion
Europa - 516.5 mundial fue
B ifica- 1510 de 1.890.5
mill de hl

- Oceania - 21,7

Fuente: www.cebadacervecera.com.ar

Principales Productores

Pais Hectolitros Mill. de
China 359,7
Estados Unidos 203,6
Brasil 1437
Alemania 854
Rusia 81,2

Principales Consumidores

En 2023 los paises con mayor consumo de cerveza
fueron la Republica Checa, Austria, Rumania,
Alemania y Polonia, con un consumo per capita

aproximado de 140 litros, 107,8 litros, 100,3 litros,
99 litros y 97,7 litros, respectivamente.

Produccion argentina de Cerveza

Consumo:45 Its. (consumo per capita)

Produccién: 20.000.000 hl al ano

Bagazo Cervecero (BSG)

ooooooooooooooooooooooooooooooo

ooooooooooooooooooooooooooooooo

Es lo que representa el bagazo
de los residuos de la industria
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2. Indicadores

Produccion argentina de Bagazo

Produccién Cerveza > 20 kg de bagazo > Bagazo

20.000.000 hl por hl 400.000 Tn.
\” \”
97% 3%
produccién produccion
industrial artesanal

El

BSG se produce en grandes cantidades durante todo el ano,

convirtiéendose en una carga debido a su rapida descomposicion,
ocasionando graves problemas ambientales. Es por ello, que se
presenta como un desafio considerable en términos de logistica y
gestion de desechos para la industria.

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

Descarte

La Produccion de energia por combustion directa.
Alimentacion animal

La Produccion de biogas por fermentacion anaerdbica

La produccion de carbono

Su utilizacion como material absorbente de tratamientos quimicos.
El cultivo de microorganismos

La obtencion de bioproductos de fermentacion.

Consumo humano

22222727277

La Resolucién Conjunta 29/2023 incorpora el “Bagazo Cervecero
Seco” en el Cdodigo Alimentario Argentino (CAA), estableciendo
un marco legal que reglamenta las caracteristicas que debera
cumplir el bagazo de cerveza para su inclusion como ingrediente
en la formulacion de productos alimenticios.

Economia lineal

Producir -> Consumir = | Tirar (descarte)

v

contaminacion
ambiental

Economia circular

Producir
7 AY]
Reutilizar
Reparar € Consumir
Reciclar

La incorporacion del bagazo cervecero seco al CAA , conlleva a la
aplicacion del concepto de economia circular, que consiste en
utilizar residuos como recursos reingresandolos al sistema productivo.
En este caso, a través de un proceso productivo, se transforma el
bagazo en un ingrediente alimentario pulverulento que aportara
principalmente fibra y otros macronutrientes con el consecuente
agregado de valor a las producciones y la ampliacion de la actividad,
al tiempo que se reduce el impacto ambiental.
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2. Indicadores

Bagazo para consumo Humano

Insumo > Proceso > Harina > Impacto en
renovable Productivo de Bagazo la economia
Reduccion costos
Bagazo .
ambientales

Generacion
productos con valor
agregado

El bagazo posee un aporte nutricional variable: no menos
de 4% de proteinas, mayormente fibra (minimo 35%),
lipidos, vitaminas, aminoacidos y compuestos fendlicos,
ademas de calcio, fosforo y selenio.

.
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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3. Conclusiones

En 2022, el volumen de cerveza producida a nivel mundial se
situd en torno a los 1.890,50 millones de hectolitros, el 33%
de la dicha produccion se concentro en América, el 31% en
Asia, el 27% en Europa, el 8% en Africay el 1% en Oceania.

La produccion argentina de cerveza para dicho ano, fue de
20.000.000 de hectolitros, lo que significo un volumen de
400.000 toneladas de bagazo cervecero, considerando que se
generan 20 kilogramos por hectolitro.

El descarte de dicho volumen de bagazo generaria como
dado que su
descomposicion genera metano, un gas de efecto invernadero

consecuencia un grave dano ambiental,
25 veces mas potente que el didéxido de carbono.

Si el destino del bagazo fuera el descarte se perderia la
oportunidad de darle a este subproducto otras finalidades
como la del consumo humano. Mediante la Resolucion
Conjunta 29/2023 se incorporé al Cdédigo Alimentario
Argentino el uso del bagazo cervecero seco como ingrediente
para la produccion de panificados y productos de reposteria.

Dicha incorporacion representa la posibilidad de reinsertar en
un proceso productivo, un nuevo insumo de tipo renovable en

reemplazo del uso de materiales de fuentes no renovables o de
impacto ambiental negativo. El uso eficiente de este subproducto
tiene un impacto positivo directo sobre la economiay la reduccion
de la contaminacion ambiental.

La utilizacion de este subproducto es el inicio para encarar
el desarrollo de procesos dirigidos hacia una produccion
cervecera sostenible, que derive en el aprovechamiento de la
materia prima “desechada”, la diversificacion de la actividad
y en la generacién de productos con agregado de valor.

La busqueda de la maxima eficiencia en el uso de recursos
naturalesy la creacion de sinergias entre los diferentes sectores
productivos implicados, permiten el aprovechamiento de la
produccion cervecera y la generacion de actividad econdmica
basada en el concepto de economia circular, que busca
revalorizar el ciclo de vida de las materias primas que utiliza
en sus procesos de elaboracion, minimizando asi su impacto
en el medio ambiente. Este aprovechamiento se alinea con
los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) y la agenda 2030
establecida por las Naciones Unidas, en especial, con el objetivo
N° 12 de Produccién y Consumo Responsables.
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