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a denominacién genérica de “productos batidos’
abarca un variado y sabroso conjunto de panifica-
dos integrado por los bizcochuelos, vainillas, budi-
nes y otros productos de extendido consumo.

Dentro del Cddigo Alimentario Argentino (C.A.A.), en el Capitulo
IX: “Alimentos Farindaceos- cereales, harinas y derivados”, bajo
el titulo: “Galletas, galletitas y facturas de panaderia”, que com-
prende los articulos 760, 760 bis, 762 y 766, se considera a los
productos batidos y se menciona la lista de aditivos alimentarios
permitidos para estos alimentos.

Se trata de las vainillas, magdalenas, piononos, muffins, bizco-
chuelos, budines, biscuits (0 bizcochos), sus diferentes varieda-
des y productos mas estrechamente relacionados, que la vigésima
segunda edicion del diccionario de la Real Academia Espafiola,
define del siguiente modo:

Bizcochuelo
En Argentina y Uruguay. Torta esponjosa hecha con harina, huevos
y azlicar muy batidos.

Magdalena (también madalena).

Bollo pequefo, hecho y presentado en molde de papel rizado,
con los mismos ingredientes que el bizcocho en distintas pro-
porciones. Su nombre alude posiblemente a Madeleine Paumier,
cocinera francesa a quien se atribuye la creacion.

Pionono

Dulce hecho de bizcocho, cubierto de crema o de huevo, y gene-
ralmente enrollado. (De Pio Nono, Papa desde 1846 a 1878, que
ejercio el pontificado mas largo de la historia de la Iglesia).

Bizcocho (De bi, doble, y el latin coctus, cocido).
1. Masa compuesta de la flor de la harina, huevos y azicar,
que se cuece en hornos pequefios.
2. Pan sin levadura, que se cuece por segunda vez para que se
enjugue y dure mucho tiempo.

Pudin o pudin (budin), (Del inglés pudding).
Dulce que se prepara con bizcocho o pan deshecho en leche y

con aziicar y frutas secas.

En referencia a las caracteristicas generales de los productos
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batidos, una presentacion de la firma Puratos, proveedora de
ingredientes para panificacion y pasteleria, realizada en 2005,
sefalaba los siguientes conceptos:

Los productos de pasteleria son alimentos elaborados con
cereales, lacteos, huevos, azlcar, grasa e ingredientes muy
variados.

Se los consume sobre todo por placer.

Un consumo moderado es aceptable.

Los aspectos mas criticables pueden ser atenuados.

Los productos de pasteleria emplean harinas de trigo
blancas.

El contenido de grasas es >10%.

Como consecuencia contienen: menos fibra dietética (a
excepcion de los pasteles integrales o con elevado contenido
en pasas, avellanas, sésamo, o similares); mas proteina y de
mayor calidad (si emplean huevo y/ o lacteos); mas grasa
(salvo algunas excepciones); menos almidén, pero mas
azlcar; minerales y vitaminas en cantidad variable, pues
depende de los ingredientes empleados.

Son fuente de calorias (contribuyen al exceso caldrico).

La produccion y las empresas

«» En 2010 la produccién nacional de productos batidos se es-
tim6 en 36.150 toneladas. Las exportaciones promedio del
sector rondaron el 4% de ese volumen. Algunas empresas so-
brepasan este promedio mientras que otras declaran exporta-
ciones del 1% de su produccion.

«» En el quinquenio que va de 2006 a 2010, se registré un incre-
mento promedio de la elaboracion de productos batidos del
43%. En cambio las importaciones bajaron un 35% y en ningin
afio habrian superado el 2% del volumen producido estimado.

«» Algunas empresas del sector declaran haber disminuido su
produccion por la reciente aparicion de nuevas Pymes, pero a
Su vez se observa que las empresas mas consolidadas han in-
crementado su produccién, hasta duplicarla en algunos casos.

«» Para 2011 la proyeccion que realizan algunas de las principa-
les firmas es positiva con lo cual para este afo puede esperar-
se un incremento productivo del 10 - 15%.

« En los Ultimos afios, las marcas del distribuidor aumentaron su
participacion en el mercado argentino de productos batidos y
esto permitid a las empresas mas importantes optimizar el uso
de su capacidad instalada.
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Evolucion de la produccion nacional de productos
batidos y del consumo per capita
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Fuente:Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca, con datos de
empresas del sector y del INDEC.

«» Las cinco principales firmas elaboradoras de productos batidos
del pais son: Briosh S.A. (Valente), Dulcypas S.A. (Dulcypas),
Plasencia Hnos. S.A. (Pozo), Nutrovo S.A. (EI Caldén), Bon
Masé S.A. (Bon Masé y Miss Ivette) y Mauri S.A. (Mauri).

«» No todas las empresas trabajan todas las variedades de pro-
ductos batidos. Algunas lideran el mercado de piononos, otras
el de vainillas.Y otras, ademds de abastecer el consumo masi-
vo, atienden el mercado industrial actuando como proveedoras
de los elaboradores de tortas y productos de reposteria, cuyos
establecimientos emplean como materia prima bizcochuelos y
piononos

£l consumo en Argentina

<+ En 2010, el consumo anual per capita en la Argentina se es-
timé en 860 gramos, para el conjunto de productos batidos
analizados en este informe. En 2006, ese parametro ascendia
a 626 grs., constatandose un incremento en el consumo na-
cional del 37,5%

«» Como ya se menciond, la disminucién de las importaciones en
el periodo bajo andlisis, y el aumento de las ventas externas
demuestran el comportamiento dindmico que tuvo el sector
para acompanar el incremento de la demanda con una mayor
produccion.

«» El incremento del consumo de productos batidos se atribuye
a una mayor oferta de presentaciones (en formato personal
como snack dulce o en envases individuales por diez unidades
que facilitan el consumo), variedad de nuevos sabores, produc-
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tos con agregados tales como chips de chocolate y a la mayor
participacion de marcas del distribuidor (marcas blancas) en
el mercado.

< En el caso de las magdalenas, vainillas y muffins, el princi-
pal canal de comercializacion son los stper e hipermercados,
mientras que los piononos y bizcochuelos listos para rellenar
se distribuyen, ademas, a través de las casas de cotillén y arti-
culos para reposteria.

< La demanda de productos batidos es elastica y estacional. Los
consumen todas las clases sociales dependiendo, en algunos
casos, de la variedad de producto y de la capacidad de com-
pra del consumidor. Sin embargo como no integran la canasta
basica de alimentos, en épocas de recesion su consumo se
reduce fuertemente.

«» Por otra parte, en nuestro pais las facturas actlian como sus-
tituto de estos productos, dado que su consumo se halla muy
arraigado culturalmente. Hay unas 30.000 panaderias tradicio-
nales que comercializan en el mostrador facturas de elabora-
cién propia.

«¢ Segln un andlisis de la consultora Nielsen, en 2007 el 53,8%
de las ventas en kilogramos de budines en el canal supermer-
cados se realizé en el mes de diciembre.

«» En lo que respecta al consumo de ese mismo afio, los budines
tuvieron una variacion positiva del 19%, respecto del anterior.

«» El consumo de budines mostré mayor crecimiento en el inte-
rior del pais que en el Gran Buenos Aires (GBA): en la primera
region se incrementd un 24%, mientras que en la segunda el
aumento fue del diez por ciento.

«» En 20086, el 37% del consumo de budines en supermercados
se realizd en el Gran Buenos Aires, y el 63% restante en el in-
terior del pais (Fuente: La Nacién, diciembre de 2007 y 2006).

« Las ventas de vainillas y biscuits disminuyen en diciembre,
enero y febrero (verano y vacaciones escolares en Argentina).

+ Las ventas de magdalenas rellenas son menores en los me-
ses de alta temperatura, pero se incrementan notablemente en
la temporada de frio. En cambio, las magdalenas sin relleno,
mantienen un nivel constante todo el afo.

¢ Algunos de los productos batidos (listos para consumir o uti-
lizar), como los bizcochuelos, compiten con el mercado de las
premezclas para preparar productos horneables. Estos Gltimos
ganan terreno, frente a los productos listos, en épocas de re-
duccién del gasto de los consumidores. No obstante, son varios
los factores que afectan la decision de compra.

«» En el caso de los productos batidos listos, de origen industrial,
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se valora su conveniencia, practicidad y ahorro de tiempo. Los
bizcochuelos listos se adaptan a todas estas prestaciones y
usualmente son elegidos cuando el producto se va a rellenar
y decorar, para consumirlo como torta o postre, en contraposi-
cion a la opcion de hornear los productos en el hogar.

«» Sin embargo, cuando se quiere consumir los productos bati-
dos sin ningln agregado, los recién horneados se imponen en
las preferencias y es ahi donde tienen mercado las premezclas
para productos horneables (para bizcochuelos, brownies, coo-
kies, daditos de limdn, etc.).

Premezclas, empresas y marcas

«» La marca lider de premezclas para productos horneables en
el pais es Exquisita, perteneciente a la empresa Molinos Rio
de La Plata, que ha impulsado esta categoria, incorporando y
difundiendo innovaciones.

« Inicié el afio 2010 presentando bocaditos que se preparan en
el microondas en 4 minutos, alineadas con la tendencia hacia
la practicidad que buscan los consumidores. Al igual que su-
cediera con las “tortas sin horno”, logré sumar nuevos hogares
a la categoria.

«» Durante la temporada alta de horneables la firma lanzé una
campaiia comercial que pregonaba “Sabado a la tarde, mate
con bizcochuelo”, buscando ganar mayor frecuencia de consu-
mo en la categoria resaltando una nueva ocasion para consu-
mir el producto.

«» Como resultado de esta y otras acciones Exquisita incrementé
un 6% la colocacion de packs e incrementd su participacion
de mercado, que en 2010 alcanzé el 56,1% en volumen.

«» Otra de las marca importante en el pais para la categoria pre-
mezclas para productos horneables es Royal, de la empresa
Kraft Foods Argentina.

«» Las industrias dentro del sector de productos batidos buscan
atraer a los consumidores con innovaciones tales como:

El rebanado de los bizcochuelos, que facilita la operacion de
rellenado y decoracion.

La variedad de formatos: bizcochuelos
rectangulares o en forma de corazon.

Oferta de sabores en bizcochuelos: generalmente vainilla,
chocolate y marmolado.

Oferta de sabores en budines: vainilla, chocolate, marmolado,
limén, naranja, con frutas, bafiados en chocolate, con chips

redondos,
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de chocolate, etc.

Las magdalenas en envases individuales flexibles de
polipropileno, en packs por diez unidades, para preservar su
frescura hasta el momento de consumo.

Las magdalenas rellenas (generalmente con dulce de leche)
en envases individuales flexibles de polipropileno, por 8
unidades,

Piononos arrollados o en capas (de forma redonda o
rectangular).

Vainillas en formatos familiares, que contienen varios packs
mas pequenos.

Mas recientemente se incorporaron al mercado los muffins
(con chips de chocolate, rellenos con dulce de leche, etc.)
presentados en bandeja termoformada cubierta por envase
flexible de polipropileno.

«» Las oportunidades de consumir productos batidos son diferen-
tes, segln el tipo de producto y la forma de presentacion.

«» Bizcochuelos y piononos, suelen rellenarse y son de consumo
familiar; las magdalenas y muffins envasadas individualmente
se consumen como snacks dulces en cualquier momento del
dia; las vainillas son habituales a la hora del desayuno y la
merienda, y también tienen un uso extendido en reposteria.

« Por su consistencia seca, las vainillas absorben facilmente los
liquidos sin deformarse, por lo que son ideales para humede-
cer. En Espafa, como en muchos otros paises, se consumen
tradicionalmente para acompafar un chocolate o un café.

«» Actualmente, las vainillas son conocidas por su uso mas co-
min en la elaboracién del tiramisd, preparacion donde son
remojadas en café y mezcladas con una crema dulce de queso
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mascarpone, formando asi uno de los postres mas tipicos de
la cocina italiana.

< En Francia las vainillas son la base del postre llamado “Charlo-
ta”, para el que se impregnan previamente con alguna bebida
u otra preparacion liquida.

«» Gracias a su bajo contenido de grasa, los profesionales de la
nutricién suelen recomendar el consumo de vainillas como co-
lacion o gratificacion en planes de alimentacion para el control
de peso.

«» Asimismo, debido a su textura blanda y esponjosa, su consumo
a la hora del desayuno o la merienda estd ampliamente difun-
dido entre nifios y ancianos.

«¢ Los budines se encuentran mas relacionados con el consumo
en las fiestas de fin de afo. Las industrias comienzan a pro-
ducirlos en el mes de agosto y lo interrumpen a mediados de
diciembre.

«» Los representantes en Argentina de empresas proveedoras de
tecnologia para la produccion de batidos, como magdalenas y

muffins, sefialan un crecimiento de la demanda de este tipo de
equipamiento.

+ La tecnologia importada para procesos continuos de produc-
cién de productos batidos, es muy costosa y en muchos casos
no se adapta a las necesidades de las PyMEs argentinas que
quieren incursionar en el mercado de productos batidos.

«» Las marcas del distribuidor (marcas blancas), abundan entre
los productos batidos. Cadenas de hipermercados como Dia%,
Carrefour o Jumbo ofrecen magdalenas, bizcochuelos, piono-
nos y muffins de rétulo propio. A excepcion de Jumbo, que
posee un centro de produccién de panificados exclusivo, los
hipermercados tercerizan la elaboracion de los productos bati-
dos en las empresas mas reconocidas en el sector.

El proceso productivo

«» Los productos batidos también pueden categorizarse como
productos de vertido, ya que necesitan un continente del

Proceso de produccion industrial de magdalenas - Diagrama de proceso
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que adoptan la forma al finalizar la etapa de coccién (piroti-
nes de papel satinado, moldes de papel o moldes de alumi-
nio).

«» Las principales diferencias que presenta la produccién de biz-
cochuelos, vainillas, magdalenas y muffins se encuentran en la
proporcién de ingredientes que incorpora cada producto.

«» Bizcochuelos y vainillas tienen alta proporcion de huevos res-
pecto al contenido de harina. Suelen contener muy poca o nin-
guna grasa y su textura es esponjosa. El contenido de grasas
que poseen es el que aportan los huevos.

«» Magdalenas y muffins incorporan grasas en mayor cantidad,
lo cual torna indispensable el agregado de agentes quimicos
de leudado.

«¢ En la elaboracién industrial de todos estos productos juega un
rol importante la obtencién de masas livianas y esponjosas. A
tal fin se combinan la tecnologia para la produccién de galletas
y la tecnologia de aireacion.

«» En el mercado existen lineas de produccién de magdalenas /
muffins con capacidad de 25.300 unidades por hora (12 bo-
cas dosificadoras). El tiempo de coccidn, en el caso de unida-
des de 55 gr., es de 15 minutos. Se trata de equipos totalmen-
te automatizados, inadecuados para la escala que maneja la
mayoria de las PyMEs.

«» Para emprendimientos de menor dimension pueden adoptarse
equipos dosificadores de 6 bocas o incluso de accionamiento
manual (una boca dosificadora accionada por un operario). En
este caso, son producciones de entre 9.000 y 4.800 unidades.

Proceso de produccion
industrial de magdalenas

«» Las lineas de alta produccién de magdalenas se conducen a
través de hornos-tiinel de funcionamiento continuo, por lo que
todo el proceso de elaboracion se halla automatizado.

«» Una forma de produccion de menor escala combina un equi-
po de dosificacion volumétrica, y un operario que remueve las
bandejas, con el batido dispuesto en los pirotines, y las carga
€en un carro para la coccién en un horno rotativo.

«» El batido puede contener particulas sélidas tales como: chips
de chocolate, pasas de uva, frutas secas o frutas abrillantadas,
sin que esto obture las boquillas de dosificacion de los equipos
disponibles en el mercado.

«» El diagrama de proceso de la pagina anterior corresponde a
una produccion industrial de alta capacidad.
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Cvuidado con la humedad

«» Como consecuencia de su mayor contenido de humedad, los
productos batidos tienen una vida dtil inferior a la de las ga-
lletitas industriales. Bizcochuelos y piononos duran entre 90 y
180 dias, los budines y vainillas de alrededor 120 dias y los
biscuits de un ano.

«» Una situacion particular al respecto es la de los productos
batidos compuestos, es decir, con el agregado de un relleno:
mermelada, dulce de leche o frutas deshidratadas, ya que la
humedad de rellenos liquidos o frutas deshidratadas acorta la
vida (til del producto y puede favorecer el desarrollo de mi-
croorganismos.

«¢ Un trabajo de investigacion que simuld la migracion de hume-
dad para alimentos compuestos a base de cereales, destaca
como conclusién que la migracién puede reducirse incorporan-
do mas grasa a la masa.

< Esto debe hacerse en muy pequefia proporcion para no dafiar
la textura final del producto (su porosidad es un aspecto orga-
noléptico muy importante) ni la calidad nutricional del mismo,
consiguiéndose la vida (til esperada.

«» La transferencia de humedad en alimentos compuestos tam-
bién puede reducirse con el agregado de humectantes como
las sales minerales (cloruro de sodio) o hidratos de carbono
(Guilbert, 1984) o utilizando barreras lipidicas en la interfase
entre las fases (Debeaufort et al.,1999; Guillard et al., 2003).

Las materias primas

«» Los bizcochuelos se elaboran con tres ingredientes principales:
harina, huevo y azlicar, y se caracterizan por los alvéolos produ-
cidos por el aire incorporado durante el batido y su expansion
durante la coccidn.

«» Los productos comprendidos como facturas o bolleria, como
se conocen en Espafia, son elaborados basicamente con una
masa de harinas comestibles, fermentada, cocida o frita, a la
que se afiaden, o no, otros alimentos, mejoradores de harinas
y/ o aditivos autorizados. A su vez, estos productos pueden
rellenarse con diferentes clases de frutas o preparados dulces
o0 salados, antes o después de la coccion o fritura, como en el
caso de las Berlinesas.

< Las facturas o “bolleria”, se diferencian del pan debido a su
gran proporcion de azicar (entre el 6y el 13%) y de grasa (en-
tre el 3y el 30%), que proporcionan elasticidad y plasticidad
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y permiten mantener el producto fresco durante mas tiempo.

«» Las grasas pueden ser de origen animal (manteca o grasa de
cerdo), vegetal (generalmente aceite de girasol) o grasas trans-
formadas de origen animal y vegetal. Debido a que la grasa y
el aziicar debilitan el gluten, se utilizan harinas fuertes en una
proporcion comprendida entre el 43% y el 63%.

« Algunos productos de la factureria también involucran el uso
de huevos (del 2 al 5%), que ademéas de aumentar el valor
nutricional, cumplen una funcién importante en el desarrollo
de las masas fermentadas, mejorando en el aspecto y el sabor.

«» La yema, por su composicion, mejora las propiedades emulsio-
nantes (por su contenido de lecitinas) y en las masas fermen-
tadas mejora la union de la grasa y el agua.

«» La clara, por su contenido de proteinas, aporta un mayor volu-
men. También son utilizados para tratar las superficies antes de
la coccion, mejorando el brillo y el color del producto acabado.

«» Por otra parte, los batidos se hallan comprendidos dentro de
los productos de pasteleria y reposteria. Se trata de produc-
tos elaborados, fermentados o0 no, de diversa forma, tamafo y
composicién integrados por harinas, féculas o almidones, azi-
cares, grasas comestibles y otros alimentos como sustancias
complementarias. Al igual que en la factureria, existe pasteleria
y reposteria dulce y salada.

«» Dentro de este grupo se incluyen:

Masas hojaldradas, como las milhojas y palmeritas, que
se elaboran de forma similar a la factureria hojaldrada (las
croissants), pero sin fermentacion.

Masas batidas, que son masas de harinas flojas, huevos
y azlcar muy batidos, depositadas en moldes o placas y
sometidas a la accién del calor. No llevan fermentacion, y el
aspecto esponjoso del producto se consigue gracias al aire
incorporado durante el batido con la ayuda -en el caso de los
productos muy grasos-, de leudantes quimicos (bicarbonato
en medio 4cido) que se desarrollan sobre todo en la coccidn.
Estas masas pueden dividirse en: ligeras (bizcochuelos), y
pesadas (magdalenas - con leche y aceite de girasol-).

«» Cabe mencionar, que los productos batidos se diferencian de
las galletitas por su mayor contenido de humedad.

«» El valor energético de los productos de factureria y pasteleria
es muy elevado (311- 560 Kcal/ 100 grs.), como corresponde
a productos ricos en hidratos de carbono (37- 79%) y grasa
(4- 43%).
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¢ En los productos de factureria el almidon es el constituyente
mayoritario de la fraccién de hidratos de carbono, al contrario
de lo que sucede en los productos de pasteleria (que incluye a
las masas batidas), en los que prima el aziicar. El contenido de
proteinas varia en cantidad (3,6- 10%) y calidad. El porcentaje
de fibra dietética es pequefio (1- 4%) y guarda relacién con la
harina de partida.

Proporcion aproximada de ingredientes de las magdalenas
Harina 24%

Agua 13%

Aziicar 26%

Grasa 25%

Huevo liquid 11%

Leudante quimic 1%

Fuente: Tratado de Nutricién, Tomo II, 2a Edicion, A. Gil

Harina

+» La calidad de la harina de trigo es relevante para la elaboracion
de productos batidos. Se necesitan masas extensibles y faciles
de trabajar (menos tenaces), es decir, las que se obtienen con
harinas flojas o de trigos blandos.

« Un trabajo cientifico que investigd la aptitud de los trigos argen-
tinos para obtener galletitas y bizcochuelos reveld que, pese a
que en la Argentina las harinas de trigo pan son ampliamente
utilizadas para obtener productos elaborados mundialmente
con trigos blandos (Pantanelli, 2002), las harinas analizadas
no presentaron un buen desempefio en la elaboracion de estos
dos tipos de productos, a excepcion de la variedad de trigo pan
Prointa Gaucho, que sobresalid respecto a las demas.

«» Los productos horneados que no requieren gran desarrollo de
gluten, como galletitas y bizcochuelos, son elaborados gene-
ralmente con harinas de trigos blandos (Doescher & Hoseney,
1985).

+» Como en nuestro pais el cultivo de estos trigos no esta permiti-
do, la industria utiliza harina elaborada con trigos pan (Triticum
aestivum), a la que se le incorporan aditivos especificos para
controlar la formacion de gluten, o se realizan modificaciones
en el proceso de elaboracion.

+» No obstante, los resultados de esta investigacion refuerzan la
necesidad de explorar alternativas para la obtencion de harinas
aptas para elaborar productos que requieren harinas de trigos
blandos (Fuente: Analisis de la aptitud de trigos pan para la
elaboracion de galletitas y bizcochuelos, Agriscientia, 2005,
VOL. XXl (2): 47-54).
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«» Cuando la harina (y sus proteinas) se mezclan con el agua, se
genera un cambio molecular que origina el gluten, cuya vir-
tud es formar cadenas elasticas y permitir que los batidos se
estiren y retengan los gases formados durante el proceso de
coccion.

< El contenido de almiddn de la harina tiene un rol muy impor-
tante debido a sus propiedades de gelatinizacién. Esto termina
por dar la textura final del producto.

< En Argentina es obligatorio utilizar harina de trigo enriquecida
(Ley 25.630) para la elaboracion de los productos batidos que
se comercializan en el pais.

Azucar

«» El elevado contenido de aztcar en los productos batidos me-
jora el mantenimiento de su calidad y les brinda el dulzor ca-
racteristico

«» El azlicar ablanda y humedece a los productos batidos.

«» Por encima de los 160°C el azicar sufre una serie de com-
plejos procesos que otorgan la corteza marrdn tipica a varios
productos horneados. Se las denomina reacciones de Maillard,
y son esencialmente reacciones de caramelizacion catalizadas
en medio acido.

«» El abastecimiento de azlicar en las cantidades que demanda
el sector, tornan estratégica a esta materia prima. Este afo, los
problemas registrados a nivel mundial con los stocks de azlicar
causaron fuertes aumentos del precio.

Huevo liquido

«» Los huevos actlian como agentes que secan y elevan los pro-
ductos batidos; ayudan a emulsionar (mezclar) el batido.

«» En una mezcla, usualmente el huevo tiene una o dos funcio-
nes. El batido de las claras brinda a la masa una textura airea-
da y liviana. Esto se logra porque la clara de huevo (alblimina)
contiene lecitina, una proteina que “raya” el exterior de las bur-
bujas de aire creadas cuando el huevo fue batido y previene
que estas colapsen durante el horneado.

¢ En los huevos enteros sin batir la lecitina actia como ligante,
manteniendo el producto batido unido. Ademas los huevos pue-
den ser utilizados como emulsionantes, humectadores (en vez
de simplemente afiadir agua) y, en términos de nutricién, como
una fuente de grasa y de todos los aminoacidos esenciales.
Cuando el huevo se utiliza como abrillantador actia como fuen-
te de proteina para la reaccion de Maillard, brindando el carac-
teristico color marrén superficial de los productos horneados.

Alimentos Argentinos

Cadenas alimentarias

«¢ Aportan estructura cuando se produce la coagulacion de las
proteinas que los componen, durante la coccion, o por acidifi-
cacion. Las proteinas en los huevos se entrelazan en una cade-
na tridimensional que captura y retiene humedad, almidones,
grasas, etc.

«¢ Brindan volumen (formacion de espuma). La misma red de pro-
teinas que permite obtener los flanes se utiliza para reforzar las
pequefias burbujas originadas con el batido, que al agruparse
juntas se convierten en una espuma que en el horno se expan-
de y crece (sponge cake o bizcochuelos)

«» En la actualidad la industria de los batidos elige utilizar huevo
liquido pasteurizado. El producto obtenido es mds seguro desde
el punto de vista higiénico- sanitario y facilita las operaciones
de manipuleo dentro de las industrias. Como en otras épocas
algunas empresas del sector invirtieron en sus propias lineas de
cascado automatizado de huevos, segln las oportunidades de
compra que se les presentan, pueden optar por el huevo fresco
para cascar o por los ovoproductos listos para el uso.

«» El gran volumen de huevo utilizado a diario por las industrias
de productos batidos torna critico el abastecimiento de este
ingrediente a partir de proveedores confiables. El uso de huevo
fresco es inmanejable para las grandes empresas del sector, a
menos que, como se menciond, cuenten con una linea automa-
tica que realice la operacion de cascado.

< La contaminacién con restos de cdscara en los productos ba-
tidos finales es un riesgo que deben enfrentar las pequenas
empresas que optan por cascar los huevos manualmente.
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Materias Grasas

La mayoria de los comportamientos de las grasas en los produc-
tos de pasteleria y reposteria dependen fuertemente de su punto
de deslizamiento, y su empleo abarca mdltiples aspectos:

«» Ablanda los productos batidos, suaviza y modera su estructura,
y realza el sabor.

+» Debilita 0 acorta una masa aflojando su red de gluten, hacien-
do que el producto horneado sea mas suave, que se quiebre
mas facilmente y que tenga una palatabilidad mas blanda.

«» Puede atrapar el aire durante el batido y mezclado, producien-
do un batido que consiste en masas de pequefas burbujas de
aire atrapadas dentro de gotitas de grasa. Esto es muy impor-
tante en los productos batidos porque son estas burbujas las
que se expanden durante el horneado formando una estructura
liviana y aireada.

«» En el hojaldre se utilizan grasas que se mantienen blandas en
un amplio rango de temperatura. Pueden extenderse entre ca-
pas de masa y las separaran durante la coccién formando una
pasta en capas.

«» Usualmente tienen sabor suave para prevenir que cambien el
gusto de los productos terminados, pero ocasionalmente las
grasas se eligen en base a su sabor, como sucede con la utili-
zacion de manteca para productos horneados particulares.

« La grasa elegida necesita ser capaz de formar una emulsion
con los otros ingredientes en el batido.

«» Las grasas no se disuelven sino que se dispersan e incorporan
aire (emulsion). Esto hace que el interior de los batidos sea
suave y el producto resulte mas apetecible.

«» También posibilitan incorporar grandes cantidades de liquidos,
evitando asi que los productos se sequen.

«» Las materias grasas, tanto sélidas como liquidas, absorben con
facilidad los olores del ambiente donde estdn almacenadas,
modificando sus caracteristicas organolépticas y por ende las
de los productos batidos. Asi, resulta esencial mantener siem-
pre estos ingredientes en recipientes tapados, impermeables a
los olores y exclusivos. No almacenarlos, por ejemplo, junto a
especias o condimentos porque van a fijar sus sabores.

«» Desde diciembre de 2010, se halla vigente la Resolucién Con-
junta de la Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos y de
la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca N° 137/2010
y 941/2010, que insta a las empresas a eliminar / reducir las
grasas trans de origen industrial de los alimentos.
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Leche

< Al igual que el agua, la leche se comporta como solvente,
por lo que ayuda a distribuir los sabores y se vaporiza durante
la coccidn, colaborando con la textura final del producto. Sin
embargo, la grasa, el azlicar, los minerales y las proteinas que
contiene le otorgan funciones adicionales.

«» Su lactosa se carameliza y crea color en la superficie, ayudando
a desarrollar una corteza firme, en tanto que la grasa y las
proteinas contribuyen con sabor y volumen.

«» El 4cido l4ctico, en tanto, aumenta la estabilidad del gluten
dando por resultado un producto con textura interior fina.

Aditivos

«» Los aditivos tienen que ser de uso permitido y es fundamental
que cuenten con un rotulado que avale esa condicién. Deben
ser conservados en lugar fresco y seco, y siempre en su envase
original para facilitar su identificacion.

«» Entre los aditivos mas comdnmente utilizados se encuentran
los conservantes, emulsionantes, aromatizantes y colorantes.

Leudantes quimicos

«» En este informe se mencionan separadamente de los otros adi-
tivos alimentarios por el rol central que cumplen para que los
productos batidos adquieran su textura final.

«» El papel de los leudantes quimicos es ampliar las burbujas en
la grasa, haciendo que los productos batidos se eleven a su
potencial.

Los batidos en el mundo

La siguiente tabla muestra los valores de consumo per capita de
productos de panaderia fina en la mayoria de los paises de Euro-
pa. En 2008 Irlanda liderd el puesto como principal consumidor.

Comercio mundial de productos
batidos

«» Dado que no es posible obtener mayor especificacion, para el
andlisis del comercio mundial se considerdé como productos
batidos a los que se agrupan bajo la posicién arancelaria del
sistema armonizado HS 1996: 1905.90 (hostias, papel de
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Ranking de consumo de productos de panaderia

fina ano 2008

Pais Kg/ per capita/ aho
Irlanda 24,02
Rumania 23,39
Holanda 15,70
Bélgica 10,11
[talia 9,83
Reino Unido 9,71
Dinamarca 9,24
Suiza 9,16
Portugal 8,88
Francia 8,84
Eslovaquia 8,43
Eslovenia 8,42
Espana 8,31
Lituania 8,20
Estonia 8,14
Alemania 8,00
Finlandia 7,85
Suecia 7,18
Grecia 6,70
Bulgaria 6,59
Letonia 6,31
Hungria 4,56
Rep. Checa 4,09
Japon 2,01
Polonia 1,71
Austria 1,42
Total promedio UE* 8,26
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos de CAO-
BISC.

* No incluye Chipre, Luxemburgo, Malta y Noruega.

arroz y los demads productos panificados, como el pan de mol-
de, pan de Viena, pan rallado, galletas sin sal, budines, mag-
dalenas, alfajores, tortas, tartas dulces, productos salados tipo
copetin, prepizza y pizza, entre otros).

En 2010, Alemania fue el primer exportador mundial de productos
agrupados bajo la posicion HS 1996: 1905.90, tanto en volumen
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como en valor. Este pais se destaca por su alto consumo de pro-
ductos panificados y de pasteleria.

Ano 2010 Exportaciones mundiales de productos batidos*,

ordenados por valor

Valor
o Volumen Valor o
Principales unitario
Puesto . - -
paises? Miles Millones
US$/Ton
toneladas Uss$
1 Alemania 804 2.164 2.689
2 Francia 452 1.170 2.590
3 Italia 266 1.086 4.083
4 EE.UU. 379 1.078 2.846
5) Bélgica 331 1.036 3.131
6 Canada 237 751 3.165
7 Reino Unido | 190 497 2.621
8 Suecia 76 286 3.758
9 México 156 278 1.784
10 China 78 210 2.678
- Otros 918 2.300 2.506
Total? 3.887 10.854 | 2.793
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos UN
Comtrade database, junio 2011
* Posicion HS 1996: 1905.90
Nota': Todavia no se encuentran dsiponibles en 2010 los datos de Holanda,
Espana y Austria, que en 2009 estuvieron dentro de los diez primeros.
Nota?: Son totales parciales.

«» En 2010, Estados Unidos fue el pais que mas crecid interanual-
mente -en volumen de exportaciones- (+12,1%). Por detras se
ubicaron Alemania (+11,5%), ltalia (+7,2%), Canada (+7%),
Francia (+6,2%), Bélgica (+4,5%) y Reino Unido (+3,4%). Por
falta de disponibilidad de informacién (aln no remitida a las
Naciones Unidas) no se puede calcular la variacion interanual
de Holanda, Espafa y Austria.

«» En 2009 Argentina ocupd el puesto nimero 37° del ranking de
exportadores mundiales para la posicién arancelaria HS 1996:
1905.90, (la de 2010 no se puede precisar dado que aln falta
incorporar informacién).

«» En 2010, Estados Unidos fue el primer importador mundial de
los productos agrupados bajo la posiciéon HS 1996: 1905.90,
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tanto en volumen como en valor. El Reino Unido se posicion6
como el segundo pais mds importante en cuanto a volumen y
valor adquiridos, y Alemania ostentd el tercer puesto.

« En 2010 Estados Unidos desplazd al Reino Unido del ranking
de importaciones de productos bajo la posicion arancelaria HS
1996: 1905.90.

Ao 2010 Importaciones mundiales de productos batidos*,
ordenados por valor

Principales Volumen Valor Valor Uni-
Incl u
Puesto 3 B . Millones | tario US$/
paises1 Miles Ton
USs$ Ton
1 EE.UU. 512 1.588 3.101
2 Reino Unido | 483 1.335 2.767
3 Alemania 360 1.039 2.888
4 Francia 342 948 2.773
5 Canada 240 748 3.121
6 Bélgica 199 549 2.757
7 Italia 147 422 2.873
8 Jap6n 91 337 3.706
9 Suiza 71 277 3.931
10 Irlanda 113 277 2.443
- Otros 1.428 3.462 2.424
Total? 3.985 10.982 | 2.756
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos UN
Comtrade database, junio 2011
* Posicién HS 1996: 1905.90
Nota': Todavia no se encuentran dsiponibles en 2010 los datos de Holanda,
Espafa y Austria, que en 2009 estuvieron dentro de los diez primeros.
Nota% Son totales parciales.

«» Ese mismo afio todos los paises importadores listados en
2010 incrementaron sus importaciones, a excepcion del Reino
Unido (-0,4% respecto al volumen).

+» En 2009 Argentina se ubicé en el puesto nimero 100° del
ranking de importadores mundiales para la posicion arance-
laria HS 1996: 1905.90, (aln no se dispone de informacién
sobre 2010).

Comercio exterior argentino
Para el andlisis de las ventas y compras externas de los produc-

tos batidos se acot6 el mercado a los siguientes productos en el
cuadro siguiente.

Posicion

Descripcion

arancelaria

1905.90.90.3 Budines (con o sin frutas u otros frutos ).
"Tipo Madalenas" (con o sin relleno) -
1905.90.90.52 | pertenecen al grupo de tortas, tartas y
productos similares-
Los demds productos similares a las "Tipo
1905.90.90.59 | Madalenas" - pertenecen al grupo de tortas,
tartas y productos similares-
Los demds productos panificados (No
incluye: pan de molde, galletas, pan de
1905.90.90.9 viena, pan rallado, tortas, alfajores, tartas
dulces, productos tipo copetin, prepizza y
pizza).
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos Nomenclador
Comn del Mercosur.

Todos los productos batidos tributan derechos de exportacion del
5%, sin recibir reintegros. A su vez, los productos batidos que in-
gresan al pais desde paises extra Mercosur, pagan derechos de
importacién del 18%.

Posicion AEC % DIE % DIEM (u$s/UE) TE % DIl % DEE % RE % DEI % Rl %
arancelaria Arancel | Derecho de Derecho de Tasa de |Derecho de | Derecho de |Reintegro |Derecho de| Reintegro
(NCA) externo | importacién | importacion | estadistica |importacidn| exportacion |extrazona |exportacién| intrazona
comun | extrazona |especifico minimo intrazona | extrazona intrazona

1905.90.90.3 18,00 18,00 - 0,50 0,00 5,00 0,00 5,00 0,00
1905.90.90.52 | 18,00 18,00 - 0,50 0,00 5,00 0,00 5,00 0,00
1905.90.90.59 | 18,00 18,00 - 0,50 0,00 5,00 0,00 5,00 0,00
1905.90.90.9 18,00 18,00 - 0,50 0,00 5,00 0,00 5,00 0,00
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos Tarifar- Junio 2011
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«» En el lustro 2006 - 2010, las exportaciones de productos ba-
tidos tuvieron tendencia creciente. 2009 fue el lnico afio que
mostrd una retraccion, tanto en el volumen como en el valor
exportado, como consecuencia del impacto de la crisis econé-
mica mundial de 2008 (2,6% y 3,2%, respectivamente).

Exportaciones argentinas de productos batidos*

Volumen | Valor Valor Unitario
Afio/ periodo Miles US$

Toneladas Us$/ Ton

FOB

2006 1.391,0 2.420,7 1.740,3
2007 1.438,8 2.892,3 2.010,3
2008 1.611,1 4.108,5 2.550,2
2009 1.569,6 3.976,4 2.533,4
2010 1.606,3 4.592,2 2.858,9
Enero- Abril 2010 376,7 1.037,6 2.7154,7
Enero- Abril 2011 373,1 1.179,3 3.160,8
“Variacion afo

2,3% 15,5% 12,8%
2010-09” ’ ’ ’
“Variacion Ene- Abr.

ariacion Ene- Abr 1.0% 13.7% 14,7%

2010-11”
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con
datos del INDEC
* Posiciones NCM 1905.90.90.3; 1905.90.90.52; 1905.90.90.59 y
1905.90.90.9

< En el periodo sehalado el valor de las exportaciones de produc-
tos batidos también ostentd una tendencia creciente que parece
continuaren 2011 (en el primer trimestre el valor de las exporta-
ciones crecié un 13,7% respecto a igual lapso de 2010). Esto se
explica fundamentalmente porque desde 2007, el
alza en el precio de los commodities impactd de

Cadenas alimentarias

Exportaciones argentinas de Productos Batidos*

Ano 2010

Puesto |Pais Destino| Tons Mies US$/Ton Part
" | US$ FOB (Valor%)

1 Chile 600,8| 1.755,2| 2.921,5| 38,2%

2 Uruguay 253,5 624,6| 2.463,4| 13,6%

3 Paraguay 204,9 599,91 2.926,9| 13,1%

4 Brasil 159,9 512,5| 3.204,4| 11,2%

5 Bolivia 161,4 453,7| 2.810,6 9,9%
Estados

6 ) 87,6 257,71 2.941,8 5,6%
Unidos

7 Cuba 25,7 73,4| 2.856,5 1,6%
Espaia 26,6 61,0 2.288,7 1,3%

9 Panama 11,5 39,5| 3.428,5 0,9%
Rep.

10 . 13,5 37,4|2.779,8 0,8%
Dominicana

- Otros 60,7 177,41 2.921,5 3,9%
Total 1.606,3| 4.592,2| 2.858,9| 100,0%

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

* Posiciones NCM 1905.90.90.3; 1905.90.90.52; 1905.90.90.59 y

1905.90.90.9

«» Las exportaciones argentinas de productos batidos se con-
centran en los meses de septiembre, octubre y noviembre. Las
ventas de budines son particularmente responsables del pico
de operaciones que se registra regularmente hacia el mes de
octubre de cada afo.

«» EI 84,4% del volumen total de budines que Argentina exporté
en 2010, se concentré en septiembre, octubre y noviembre.

+ De las ventas totales concretadas en esos mismos tres meses,
se destaca que los de mayor salida fueron los budines, con el
67,4% del volumen y el 63,5% del valor de las ventas acumu-

Exportaciones argentinas de Productos Batidos*

manera directa sobre el valor unitario de todos los  Toneladas / Miles US$ FOB \ Volumen ==#==Valor ==&=Valor Unitario\ US$/ Ton
productos derivados. 5.000 1 [ 3.500
< En 2010 Chile fue el principal destino de los pro-  4.000 1 g'ggg
ductos batidos argentinos: concentré el 38% del  3.000 A L 5000
volumen exportado, y detrds suyo se ubicaron 5 og ] - 1.500
Uruguay, Paraguay, Brasil y Bolivia. En referencia | 550 | ;-00(;)0
al valor, estos primeros cinco destinos concen- 0 i i i i i : i 0
traron el 86% de los envios, pero en cada caso 2006~ 2007 2008 2009 ~ 2010 * E;\‘g:l’ Ezg:l‘l’
con participaciones que no superaron el 15%. Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos del INDEC. 2010 2011
* Posiciones NCM 1905.90.90.3; 1905.90.90.52; 1905.90.90.59 y 10905.90.90.9
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Exportaciones de productos batidos* (por posicion

arancelaria)Ano 2010

L Valor L
Posicion Volumen | Valor o Participacion
. Unitario
arancelaria Miles o
NCA Tons. US$/Ton | (% Vol ’
ons. | yss Fop | USH/TOM [ (o VOl |y
1905.90.90.9 692,3| 1.952,7| 2.820,7| 43,1%| 42,5%
1905.90.90.3 594,4| 1.607,1| 2.703,5| 37,0%| 35,0%
1905.90.90.52 303,5 981,2| 3.233,1| 18,9%| 21,4%
1905.90.90.59 16,1 51,3| 3.190,7 1,0% 1,1%
Total 1.606,3| 4.592,2| 2.858,9| 100,0% | 100,0%

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos INDEC
* Posiciones NCM 1905.90.90.3; 1905.90.90.52; 1905.90.90.59 y

1905.90.90.9

ladas en ese periodo.

«» En 2010, las exportaciones de pro-
ductos batidos estuvieron compuestas
principalmente por la posicion aran-

Evolucion de las exportaciones argentinas de
productos tipo “magdalenas”*

Toneladas [ Volumen =@=Valor Miles US$ FOB
350 1 - 1.200
300 - - 1.000
250 1 - 800
200 -
- 600
150
100 9400
50 | 200
0 Lo
2006 2007 2008 2009 2010 Enero- Enero-
Abril Abril
2010 2011

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos del INDEC
* Posiciones NCM 1905.90.90.52

Evolucion de las exportaciones NCM 1905.90.90.52

celaria 1905.90.90.9 (“Los demés |2006

productos tipo panificados”), que 2007

equivalieron respectivamente al 43% |2008

del volumen y el 42,5% del valor ex- |2009

portado. 2010

«» En segundo lugar se ubicaron las expor- | Enero- Abril 2010

taciones de budines, con el 37% del vo- | Enero- Abril 2011

Volumen Valor Valor Unitario
Ano Variacion | Miles US$ | Variacion Variacién
Tons Us$/Ton
(%) FOB (%) (%)
73,0 141,2 1.934,1
103,4 41,7% 220,0 55,9%| 2.128,0 10,0%
175,6 69,8% 513,1| 1332%| 2.922,3| 37,3%
216,3 23,2% 639,1 24,6%| 2.954,5 1,1%
303,5 40,3% 981,2 53,5%| 3.233,1 9,4%
81,0 237,4 2.931,9
97,6 20,6% 349,0 47,0%| 3.574,2| 21,9%

lumen'y el 35% del valor total exportado | Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos INDEC

por el sector, seguidas por las magda-
lenas, a las que correspondid el 18,9%
del volumen y el 21,4% del valor exportado. En cambio, los pro-
ductos “similares a las magdalenas” tuvieron una participacion
muy pequefia (1%, tanto en volumen como en valor).

<« Elvalor unitario promedio para las exportaciones de los produc-
tos denominados “tipo Magdalenas”, de US$ 3.233 la tonela-
da, supera al valor unitario promedio para el sector exportador
de batidos, y es el méas alto para los productos analizados en
este informe. Las Magdalenas entonces, se tornan muy intere-
santes para encarar el incremento de los envios.

<« Los productos exportados como “similares a los denominados
Tipo Magdalenas”, también arrojan un valor unitario prome-
dio atractivo, de US$ 3.191 la tonelada, superior al calculado
como promedio para el total del sector.

«» En el primer cuatrimestre de 2011 se observé un incremento
interanual de las exportaciones de productos “Tipo Magda-
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lenas”, tanto en volumen como en valor (20,6% y 47% res-
pectivamente), que acompaid la tendencia creciente de afos
anteriores.

«» En 2010 la exportacion de estos productos sobrepasé las 300
toneladas, totalizando casi un millén de délares, récord que
quiza resulte superado cuando se conozcan las cifras finales
de 2011.

«» Cabe destacar que en el quinquenio bajo andlisis (2006 -
2010) las exportaciones de productos “Tipo Magdalenas”, cre-
cieron un 316% en volumen, mientras que el valor de los envios
se incremento el 595%.

Exportaciones argentinas por
empresa

« La tabla de la pagina siguiente, confeccionada en base a la in-
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formacion disponible, muestra algunas
de las principales empresas exportado-

ras del sector de productos batidos y como productos
su participacion, afio a afo, respecto | Empresas 2006 [2007 |2008 (2009 |2010 MUEL[UERTHCIRGIE]
al total exportado por nuestro pais. No exportado en 2010
es un “ranking” de posiciones sino un | General Mills
recurso para apreciar la tendencia de | Argentina S.A. A8pis | Bhdie | 22fvi | USR5 | 2Tt | 2085
la exportacion. Briosh S.A. 39% |(4,7% [10,4% [12,5% [13,7% |61,2%
% El 20,3% con el que participd la em- [ginbo de Argenti-
presa General Mills Argentina S.A. en | g2 00% 10,0% |20% |60% |69% |439%
2010, correspondi6 a productos *Tip0 gy pag s A, 76% |34% |45% |48% |3,4% |20,1%
) ’g’aglda’e”aj yBoltm; "S)a/:'dos'd ., |CardaSA 0,6% |3.1% |47% |24% |04% |78.1%
* =N 61.6aso de Briosh .., pUeae 00Ser Ty evo Rumbo SA. [0,0% |0,0% |0,0% |03% |0,3% |13,6%
varse el incremento constante y soste- — - -
. L Firenze S.R.L. 0,6% 0,5% 0,0% 0,1% |0,0% |Sin exportaciones
nido de su participacion anual respecto - -
. Nutrovo S.A. 00% [0,0% [0,1% |0,0% |0,0% |Sinexportaciones
al total del valor exportado. En el perio- - - . . . — _
do bajo andlisis, més del 55% del valor Bon Masé S.A. 0,00% [0,00% [0,00% |0,03% |0,00% |Sin exportaciones
0, 0, 0, 0, 0,
de las exportaciones de esta empresa | OUas 71,1% |633% |55,9% |45,5% |47,9% |-
i TOTAL Participacion
fueron budines y magdalenas. p 289% [36,7% |44,1% |54,5% |52,1% |-
% Es interesante destacar el ingreso de |acumulada
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Evolucion de la participacion por empresa de las exporta-
ciones de Productos Batidos (Miles USS FOB)

Participacion del
valor exportado

Bimbo de Argentina S.A. a la expor-

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos base de exportaciones NOSIS.

tacion de batidos a partir de 2008,

cuando el 7,1% del valor de sus envios tuvo que ver con es-
tos productos. En 2010, la participacién de los mismos en la
estructura exportadora de Bimbo de Argentina S.A. alcanz el
43,9%, con gran protagonismo de los productos “Tipo Mag-
dalenas”.

<+ En 2010, Dulcypas S.A. concentré el 3,4% del valor de la
exportacion de productos batidos. El 20,1% del valor de sus
ventas fue aportado por budines y magdalenas. La empresa
completa sus envios externos con pan dulce.

«» Ese mismo afio las firma exportaciones de Carda S.A. equivalie-
ron al 0,4% del valor del mercado de exportacion de productos
batidos, pero representd el 78,1% del valor que sumaron sus
envios al exterior.

«» En 2010, Nuevo Rumbo S.A. tuvo una participacion del 0,3%
respecto al valor total de las exportaciones concretadas por el
sector. A su vez, s6lo el 13,6% del valor exportado por la empresa
estuvo compuesto por productos batidos, en este caso, budines.

A lo largo del periodo bajo andlisis Firenze S.R.L exporté ma-
yoritariamente pan dulce, con lo cual no ha tenido un protago-
nismo relevante en el sector (inicamente ha participado even-
tualmente con ventas de budines).

«» Nutrovo S.A. solo concretd ventas externas de productos bati-
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dos en 2008, afio en que exportd exclusivamente bajo la po-
sicion arancelaria NCM 1905.90.90.9 (“Los demds productos
tipo panificados”).

«» Bon Masé S.A. participé en la exportacion de batidos en 2009,
oportunidad en que envié al exterior budines y magdalenas,
que representaron el 0,03% del valor exportado por el conjunto
del sector en ese afo.

< En forma agregada, las nueve empresas seleccionadas, con-
centraron en 2010 el 52,1% del valor de las exportaciones
argentinas de productos batidos.

Importaciones

A continuacion se muestra un detalle de las importaciones argen-
tinas de productos batidos en el periodo 2006 - 2010. Los pro-
ductos comprendidos por la posicion arancelaria 1905.90.90.9
han sido los protagonistas del quinquenio, con participaciones
anuales que nunca concentraron menos del 80% del volumen
anual importado.

« A partir de 2009 se registré una disminucién de las compras
externas argentinas de productos batidos, tanto en volumen
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Evolucion de las importaciones anuales de productos batidos,

por posicion arancelaria (toneladas)

Posicion ) Afos
. Unidad
arancelaria 2006 | 2007 2008 2009 2010
Toneladas 4448 | 479,5 | 423,7 369,2 302,2
Participacion
92,5% | 86,7% | 84,8% 94,4% 97,2%
1905.90.90.9 |anual (%) ° ° ° 0 °
Variacio
vanacion - 78% | -11,6% | -12,9% | -18,1%
interanual (%)
Toneladas 25,7 65,8 44.4 14,2 8,9
Participacion
53% | 11,9% | 8,9% 3,6% 2,8%
19005.90.90.3 | anual (%) ° 0 0 ° °
Variacion
int;rarllual("/) - |156,6% | -32,6% | -68,0% | -37,6%
0
Toneladas 10,5 7,6 31,4 7,8 0,0
Particinacis
ameipacion 15 oo, | 1,4% | 63% | 2,0% | 00%
19.5.90.90.59 |anual (%)
Variaci
iigf:{'}i;(o/) - | 27,8% |312,6% | -75,1% |-100,0%
0
Toneladas 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Participacion
0,00% | 0,00% | 0,00% | 0,02% 0,00%
1905.90.90.52 | anual (%) ’ ’ ’ ’ ’
Variacion
interanual (%) = -54,55%(-16,40% [1641,15%| -93,40%
0
Toneladas 481,0 | 552,9 | 499,5 | 3913 3111
Total Variacion
vanac 14.9% | -9.7% | -21,7% | -20,5%
interanual (%)
Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos del INDEC

Importaciones argentinas de Productos Batidos* Ano 2010

Puesto |Pais procedencia | Tons | Miles US$ FOB |[US$/Ton Part. (Valor%)

1 Uruguay 103 232 2.262 35,8%

2 Brasil 131 181 1.381 28,0%

3 EE.UU. 23 95 4.085 14,7%

4 Italia 14 70 4.842 10,8%

5 Chile 8 29 3.610 4,5%

- Otros 31 40 1.295 6,2%
Total 3111 648,6 2.085,2 100,0%

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca con datos del INDEC
* Posiciones NCM 1905.90.90.3; 1905.90.90.52; 1905.90.90.59 y 1905.90.90.9
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como en valor, aunque esa tendencia se modi-
ficd en el primer cuatrimestre de 2011, periodo
caracterizado por un incremento del 18% en el
volumen de batidos importados.

«» La importacion de batidos se halla mucho mas
concentrada que la exportacion. En 2010 invo-
lucré solo doce paises de procedencia. Los pri-
meros cinco acumulan el 90% del valor impor-
tado por la Argentina, destacandose Uruguay
como proveedor principal.

«» La adquisicion externa de productos batidos
no muestra una estacionalidad tan marcada
como sucede con las exportaciones naciona-
les, dado que la composicion de las importa-
ciones no se encuentra tan ligada a los budi-
nes, cuyo consumo se incrementa hacia fines
de afio.

«» El mercado importador de productos batidos,
estuvo integrado en 2010 por un total de 6 po-
siciones arancelarias (desglose a 12 digitos).
No obstante, el 97% del volumen importado y
el 96% del valor de dichas ventas, fue integra-
do tnicamente por dos posiciones.

Panorama de las
empresas

Las empresas integrantes del sector de produc-
tos batidos protagonizan ventas, adquisiciones y
fusiones que suelen modificar la percepcion de
marca que suele tener el cliente tradicional. El
panorama es cambiante, y propio de un dmbi-
to donde los protagonistas suelen hacer fuertes
jugadas para incorporar tecnologia y presentar
novedades al mercado.

«» Dofia Noly S.R.L. participdé del mercado de los
productos batidos hasta el afio 2007. Terceri-
zaba la produccion con intencién de ampliar
su portfolio. Durante ese tiempo ofrecié piono-
nos y bizcochuelos con la marca “Dofna Noly”.

< Las vainillas marca Capri pertenecieron a la
empresa Mayco, que fue comprada en 1996
por Nabisco (que habia llegado al pais en
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1981) y esta, a su vez adquirida a nivel mundial en 2000 por
Kraft Foods, firma que dejé de elaborarlas. Kraft Foods Argen-
tina participa del sector de productos batidos con sus budines
marca Terrabusi.

«» Las principales empresas productoras de vainillas en el pais
son Plasencia S.A (Pozo) y Mauri S.A. (Mauri). La tercera em-
presa de galletitas y bizcochos del pais, Tia Maruca S.A., -con
el 4% del mercado- , también participa del negocio de vainillas,
como parte de su mix de productos (Fuente: www.latinspot.
com- Abril 2005).

«» Alimentaria Donosti S.A. le compré a la empresa Galletitas Lei-
va la marca Soitué de biscuits. En la actualidad, esta Ultima
continia produciendo biscuits pero con su marca Galletitas
Leiva (firma fundada en 1950 que cuenta hoy con una planta
de 5.200 m2).

«» Compaiiia de Alimentos Fargo S.A. comercializa magdalenas
y piononos con marca Fargo Danielson, cuya produccion ter-
ceriza en empresas especializadas en productos batidos. En
cambio, en su planta de Moreno produce budines que vende
con marca Fargo.

«» En 2010, Pillsbury lanzé al mercado una linea de muffins que
comprende cuatro presentaciones: vainilla, chocolate, vainilla
con frambuesa y vainilla con dulce de leche. Se comercializan
en envases individuales cerrados, para que el cliente pueda
consumirlos cuando quiera. Se comercializan en las estaciones

Analisis £.O.D.A.

Fortalezas

Argentina es autosuficiente en la produccion de trigo y harina.
Tradicion en el consumo de productos de pasteleria y reposteria
gracias a la inmigracion europea.

Presencia en el pais de grandes empresas de productos batidos.

Oportunidades

Consumidores que buscan conveniencia.

Conciencia por el cuidado de la salud y la calidad nutricional.
Opciones en envases individuales para el consumo personal, en
cualquier momento del dia.

Consumo per capita de productos batidos en crecimiento.
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de servicio YPF de todo el pais.

«» Pillsbury nacié en EE.UU. hace mas de 136 afios. Esta presen-
te en mas de 100 paises y en la Argentina comercializa gran va-
riedad de productos congelados que produce en la planta local
de General Mills. (Fuente: Enfasis Alimentacién - Mayo 2010).

<+ Con la marca Carrefour Etiqueta Negra, este hipermercado co-
mercializa productos de reposteria seca, roscas, budines euro-
peos, vainillas, biscuits, magdalenas, tortas y tartas.

«» La firma Carda S.A. cuenta con mas de 25 locales propios (ca-
dena Brioche Dorée perteneciente a Groupe Le duff Argentina)
ubicados en centros comerciales de relevancia. Con este nom-
bre lidera internacionalmente la comida rapida a la francesa,
presentando una extensa gama de sandwiches, pattiserie (tar-
teletas dulces y pasteleria), viennoiserie (o facturas), quiches y
ensaladas. También comercializa productos batidos a través de
importantes hipermercados.
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Debilidades

El pais no cultiva variedades de trigo con las caracteristicas espe-
cificas que requiere la industria de los productos batidos.

Vida (til reducida para poder exportar los productos batidos a
nuevos destinos.

Alto costo de la tecnologia para la produccion industrial, lo que
dificulta su incorporacion en un mercado interno pequefio, si no
se puede alcanzar una meta exportadora que permita trabajar al
tope de la capacidad instalada.

Dificultad de las PyMEs nacionales para calificar como sujetos
de crédito.

Amenazas

Crecimiento de la participacion de las marcas del distribuidor.
Consumidores que buscan reducir su ingesta de grasas y azlicar.
Mantenimiento de la rentabilidad teniendo en cuenta que los
productos batidos tienen demanda elastica y estacional.
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Tecnologia en el sector
de productos batidos

Al comparar la década del '90 vs. la de los afios 2000, se ob-
serva que Argentina incrementd, en cantidad de unidades, tanto
la importacién como la exportacion de amasadoras, hornos, cin-
tas transportadoras, entre otros equipos (considerados en forma
agregada).

(INDEC) - Euromonitor International para Enfasis Alimentacién On Line- Es-
tados Contables de Molinos Rio de la Plata- Tarifar- Base de datos de las
Naciones Unidas ComTrade - Base de datos de comercio exterior de NOSIS-
Revista Distribucion y Consumo, Sep- Oct 2008- Mintel Global New Pro-
ducts Database (GNPD)- El mercado de la Pasteleria Industrial en Francia
- Oficina Econdmica y Comercial de la Embajada de Espafia en Paris, Mayo
2005- Anélisis de la aptitud de trigos pan para la elaboracién de galletitas y
bizcochuelos, Agriscientia, 2005, VOL. XXII (2): 47-54- Asociacion industrias
de chocolate, galletitas y golosinas de Europa (CAOBISCO) - Migracién de
humedad en un alimento a base de cereales compuesto a alta actividad
de agua: Efectos en la porosidad inicial y el contenido de grasa; Elisabeth
Roca, Valérie Guillard, Stéphane Guilbert, Nathalie Gontard; Journal of Ce-
real Science 43 (2006): 144-151- Informe Regional 2007, Conurbano
Bonaerense; Fundacion Observatorio Pyme

Historias de batidos

Aunque no figura en el diccionario de la Real Academia Espaiiola,
la vainilla se encuentra entre los productos batidos mas difun-
didos del mundo. Puede describirse como una suerte de galleta
dulce, seca, ligera, muy esponjosa, alargada y con los extremos
redondeados, con forma de dedo, que también se conocen con
esta denominacion en Uruguay y Paraguay. En Chile y Brasil se la
llama “galleta de champan”y en Colombia, “lengua”. En el resto de
Latinoamérica es denominada “plantilla” y en Espafa “bizcocho de
soletilla”, aunque en Catalufia también se la llama melindro.

El nombre original de las vainillas es biscotto savoiardo (o
savoiardi, en plural) términos italianos que significan “gdalleta
saboyana”. Ademas, son conocidas por su nombre inglés, Lady
Fingers (Dedos de Dama).
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Entre 2000 y 2010, el total de unidades importadas ascendié a
63.378, cifra que representd un incremento del 84,9% respecto
a la década anterior. Asimismo, nuestro pais exportd en el mismo
periodo un total de 45.836 unidades, habiéndose elevado casi
10 veces las que se exportaron en el periodo 1990 - 1999.

El principal pais de origen de las importaciones argentinas de
equipamiento para panaderia, pasteleria, galleteria y pastas ha
sido ltalia, en ambas décadas. En igual periodo nuestras expor-
taciones tuvieron como destino principal a Brasil

Paginas Web consultadas

www.nutrovo.com - www.firenzesrl.com.ar - www.valente-briosh.com - www.
dulcypasonline.com.ar - www.productospozo.com.ar - www.mauri.com.ar -
www.lomas-srl.com - www.bonmase.com.ar - www.nuevorumbosa.com.ar
- www.bizcochuelosadriana.com.ar - www.bimbo.com.ar - www.noly.com.
ar - industriascopani.com - www.productosmarbe.com.ar - www.alijor.com.
ar - www.productosvalido.com.ar - www.galletitaslara.com - www.deconti.
net- www.companiaamericana.com.ar - www.tiamaruca.com.ar - www.far-
go.com.ar - www.productos-soriano.com.ar - www.adonosti.com.ar - www.
productoscarbiz.com.ar - www.clubbriochedoree.com

Las vainillas se inventaron a finales del siglo XV en la corte del
Duque de Saboya, y fueron creadas en ocasion de la visita del
rey de Francia. Posteriormente tomaron el nombre de Savoiardi y
fueron reconocidas como una de las galletas tipicas de la corte.

La magdalena o madalena (en francés: madeleine) es un postre
tradicional de la region francesa de Lorena, ampliamente consu-
mido en toda Francia y Espafa. En Latinoamérica se la denomi-
na panquecito, magdalena y queque.

El muffin, naci6 en Inglaterra, donde es citado en recetarios a
partir de 1703, pero su nombre deriva de la palabra moofin,
posible adaptacion de la palabra francesa moufflet (pan sua-
ve). A partir de 1950 los muffins, comenzaron a comercializarse
tanto en Inglaterra como en Estados Unidos, en cafeterias y
pastelerias.
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