Ing. Alim. Elizabeth Lezcano
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca

Levaduras

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Debe conservarse en heladeras.

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

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

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

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

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

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

«» Levadura liquida. Hasta el ano 1825, cuando la
levadura prensada fue introducida por Tebben-
hof, la levadura se vendia en forma liquida. El
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retorno a esta forma de presentacion fue una
respuesta de los fabricantes a los pedidos de
las panificadoras industriales.

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

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

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

% Levaduras alimenticias de consumo di- 2.500
recto.

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

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

ciales.

OO b=

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

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

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

Azucar, melaza y levaduras

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

Produccion argentina de azicar

Prod. en volumen (Miles de Ton)

—O—Prod. en valor (Millones US$)
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1 Avalor crudo.
2 Se tomd el valor del délar y los precios de salida de fabrica (vagon-ingenio) a diciembre de

En la industria alimentaria, el extracto de

cada afo (fin de zafra).

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

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

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

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

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

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

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

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

¢ Cana de azucar

‘ Ingenios

\ — : Venta directa
Melaza 1

‘ Industrias de—> X

1

1

1

1 1
—> 1 Distribucion mayorista 1
1 1

1

levadura —> | Distribucién mayorista '

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

Levaduras y panificacion

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

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

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

MELAZA
Acumulado a abril 2010 en ton
Destino Destino Destino
acumulado acumulado acumulado Total desde
levaduras alcohol desde | otros desde 6-2009
desde 6-2009 6-2009 6-2009
52.415 763.733 42.302 858.450
6,1% 89,0% 4,9% 100%
28
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61% de la
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nacional
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produccion
nacional

_



Otro sector demandante de levadura para panifi-
cacion son las pizzerias. Estos establecimientos
adquieren el producto en tamano institucional por
500 gr. (levadura prensada). En nuestro pais, el
consumo de pizza se encuentra muy arraigado
gracias a la inmigracién italiana de principios del
siglo XX. Aunque aun configuran un mercado inci-
piente también existen en el pais empresas que
producen pizza ultracongelada, de distribucion en
hipermercados.

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

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

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

Oferta y demanda nacional de levadura - Aiio 2010

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

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

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

Cadenas alimentarias

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

Las industrias

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

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

SAF Argentina

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

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

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

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

Virgen (suplemento
dietario)

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

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

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

asi como el de hierbas y especias, dan-

Golondrina Fresca (500 g)

do origen a AB Mauri, a nivel global y a

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

Instantanea por 500 g
(masas saladas)

AB Mauri Hispanoamérica en la region.

Fermipan Marrdn

(joint venture con
(masas dulces)

(masas dulces)

Instantanea por 500 g

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

ras, ubicada en el Parque Industrial El

Manantial, de San Miguel de Tucuman,

convirtiéndola en un establecimiento al-

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

(suplemento dietario)

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

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

CALSA (Compania Argentina de
Levaduras S.A.)

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

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

Flora Danica S.A.l.C.

Es una empresa enteramente argentina que traba-

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

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

Etapa 1
Preparacion de la melaza y materias
primas

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

Etapa 2
Preparacion del cultivo o levadura ma-
dre

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

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

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

Etapa 3
Fermentacion y cultivo

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

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

alimentaria.

sas, levaduras y tapas de empanadas y pascua-

linas.

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

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

Etapa 4
Filtracion y envasado

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

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

Foods- AB Mauri).

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

La firma posee dos establecimientos industriales.

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

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

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

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

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

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

Posiciones NCM Descripcion

Levaduras para

2102.10.00.2 panificacién (incluye
seca y prensada)
Las demas levaduras

2102.10.00.9 vivas (nho para

panificacion).

Fuente: Tarifar - Agosto 2011

Exportaciones

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

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

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

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

% Incremento del volumen exportado: 143%.

< Incremento del valor de las exportaciones:
346%.

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

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

Tratamiento arancelario

Toneladas o Miles US$ FOB

40.000 T
Todas las levaduras vivas tributan

Toneladas

35.000 | —
derechos de exportacion del 5%, y

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

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

paises diferentes a los del Merco- 20-000 7

sur, pagan derechos de importacién 15-000

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

10.000

5.000 T~

(]

2 NOSIS.

01 02 03 04 o©05 06 07 08

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

y Minimo

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

Fuente: Tarifar- Agosto 2011

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

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

Hay que destacar que Brasil es uno de los prin-

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

Alimentos Argentinos

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

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

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

Entre el 2009 y el 2010 las exportaciones de le-

Exportaciones argentinas de levaduras

vivas* por empresa
SAF  70,0%

Calsa 24,3%

- Otros 5,7%

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

mientras que SAF ademas exportd
levaduras para otros usos.

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

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

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

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

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

Evolucion de las importaciones argentinas de levaduras vivas*

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

Importaciones

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

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

Llama la atencién la dis-
minucioén del valor unitario

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

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

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

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

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

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

del 2004, empiezan a incre-

ni nii .
s mentarse los valores unita-
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Analisis FODA

Fortalezas

< Argentina es autosuficiente en la produccion de
melaza.

< Presenciade grandes empresas multinacionales
de levaduras en el pais.

« Las exportaciones de levadura muestran una
tendencia creciente.

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

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

Amenazas

< Incremento del precio internacional del azucar.

< Escasez de melaza en el mercado mundial.

< Mayores exigencias gubernamentales para la
preservacion del medio ambiente.

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

rios promedio de la tonelada de este producto a

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

Oportunidades

+» La levadura es un producto natural.

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

< Nuevas aplicaciones que incorporan a las
levaduras especiales.

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

Debilidades

< Producto de escasa diferenciacion al
comercializarse como prensada.

< Alto costo de investigacion y desarrollo para
innovar.

< Alto impacto medioambiental de la produccion
industrial de levadura.

< Maestros panaderos que prefieren el método
de fermentacion larga.

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

En el primer semestre de
2011, se observé una leve
disminuciéon del volumen im-
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portado de levaduras vivas
(-0,8%) y del valor de las im-
portaciones (-1,2%), respecto
a igual periodo de 2010.

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

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

3.500 toneladas, mientras
que las exportaciones nacio-
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* Posiciones NCM: 2102.10.00.21y 2102.10.00.29

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

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

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

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

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

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

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

Consideraciones finales

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

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

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