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A.

1. INDUSTRIA ALIMENTARIA ARGENTINA A NIVEL EXPORTACION

Abstract

El siguiente abstract sintetiza los resultados de la wisién de 15
diss realizada por el experto agroindustrial sobre el proyecto indus-
tria argentina de exportacibn -UC/Arg/85/142. El1 objetivo de esta mi-
sibu fue formular un proyecto de Investigacifn y desarrollo tecnolégi-

" co para la ;n:od\icclén de alimentos procesados de exportacilo sobre 1la

base de un diagnbstico general de dicho sector.

La industria alimentaria de exportacifmn argentina atraviesa por una
c}'isis que se evidencia por la fuerte cafida de los volGmenes de los
tfad:lc:lonales productos alimenticios de exportacitém, como son princi-
palmente, las carnes procesadas y los productos hortofruticolas indus-
trializados. Esta situaci6u es causada por problemas de pérdida de
competitividad & mnivel Internacional. Frente a2 esta realidad, el
experto ha identificado y formulado 5 proyectos de desarrollo agroin-
dustrial con potencialidades de exportacifn, en diferentes &reas de
la industria alimentaria.

1la ejecucibn de estos cstudios permitirfa evaluar técnica y econfmica-
sente estas ideas de pr'oyectos, determinar necesidades de investiga-
cién y desarrollo y promover su implementacifén comercial entre el sec-
tor privado que permitirfa llevarse a cabo, en un corto plazo aumen-
tar las exportaciones de Argentina de alimentos industriali:zados.




B Introduccifn

Est: documento ha sido preparado para el Gobierno de la Repiblica Argenti-
na por UNIDO, basado en el trabajo del consultor, seiior Fernando Sinchez
Arellano, experto agroindustrial, quier ha prestado la asistencia técrnica
para la elaboracifm de una propuesta de proyecto sobre la Industria Ali-
mentaria de Argentina a Nivel Exportaciba.

El trabajo de comsultorfia ha tenido wma duracifn de 15 dfas, el cual se
di6 comienzo el dfa 16 de Marzo y termin§ el 28 del mismo mes, de 1987.
La consultorfa se realiz6 en Buenos Aires participando como coantraparte
nacionz]l la Secretarfa de Ciencia y Técnica, dependiente del Hinistet;io
de Educacifn y Justicia a través del Secretario Ejecutivo del Programa
Nacional de Tecnolcgia de Alimentos, sefior Ingeniero Rubén A. Erl: jman.

Las principales funciones del experto se circunscribieron a: obtener 1la
informacibo bisica que permitirfa preparar un diagnéstico de la situacién
del sector exportador de alimentos principalmente procesados.

Sobre la base de dicho diagnbstico ademis de la oropia experiencia del
consultor, se presentd a consideracifn de 1a- Seciztarfa de Ciencia y
Técnica, 5 ideas de proyectos de cdesarrollo agroindustrial con fines de
exportacifn los cuales presentarfan una alta potencialidad de desarrollo.

Estas 5 1deas de proyectos han sido formuladas de acuercdo a sus objetivos
y plan de trabajo propuesto. Ademis, se ha definido en conjunto. con 1la
contraparte nacional los grupos ejecutores intervinientes de institucio-~
nes nacionales. También, se han determinado los requerimientos presupues-
tarios para la ejecucién de dichos provecctos.

Asimismo, se ha definido las contribuciones presupuestarias tanto de par-
ticipacién nacionil como internacional que podria ser dasds por agencias
incernacionales de Nac’‘ones Unidas.




Para los efectos de obtener la informaciéa y una apreciacibn general de

la situacibn del secror de la industria alimentaria de exportacién se con-
td con la valiosa cooperacibén del Licenciado Ricardo G. Carri, Secretario
Técnico del Programa Nacional de Investigaciones en Tecnologfa de Alimen-
tos. Asimismo, una fuente importante de informaciln obtenida para dicho
diangbstico sectorial, fue el inforwe “Propuesta de un Programa para la
Promocibn de Exportaciones de Productos de Base Agropecuaria”™ que ha sido
elaborado por el Licenciado Gerardo R. Gargiulo, con quien se sostuvo im-
portantes entrevistas. De la misma manera, el trabajo del Ingeniero
Miguel de Santiago, Profesor de la Universidad de la Plata y ex Presiden-
te Ejecutivo del Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI), au-~
tor del informe sobre la situacién de la industria alimentaria de Argenti-
na, que ha servido como una excelente fuente de informacibn econbmica y

tecnoldgica.

Diversas entrevistas fueron sostenidas con destacados personeros de diver-
sas instituciones privadas y piblicas que contribuyeron en forma importan-
te a la tarea de conocer y diagnosticar la situaciém delicada por la que

atraviesa el sector de la indusctria alimentaria de exportacibn.

Entre las personas con quienes se sostuvo conversaciones, se pueden men-

cionar:

Ingeniero Alberto de las Carreras, Consultor privado y mieabro de la

Asociacidén de Industrias Argentiras de Carnes.

Ingeniero Alberto Arfoz, Vicepresidente del Instituto Nacional de

Tecnologfia Industrial.

Ingeniero Carlos Martinez Vidal, Asesor Cientfifico, del Banco de la
Provincia de Buenos Aires.




Con estos personeros se realiz6 una importante actividad extraprogramici-
ca orlentada a dar a conocer la exitosa experiencia sobre el modelo de la
Fundacidr Chile, enzidad dedicada a la transferencia Yy gestién tecnolbgi-
ca a la cual pertenece el consultor. Las principales actividades de dicha
institucibn son la promocibn de empresas agroindustriales y servicios tec-

nolégicos enfocadas al sector productivo de la industria alimentaria.




1.

2.

Recomendaciones

Frente al estancamiento de las exportaciones de alimentos procesados
de Argentina se recomienda realizar un diagndstico de 1la potenciali-
dad-agro.lndusttial de aquellos sectores en donde se vislumbran venta-
jas comparativas adquiridas como el sector de productos carneos y hor-
tofruticolas. Estos estudios tendrfan como objetivo determinar aque-
alos factores que estfn limitando la competitividad argentina en el
mercado internacional de productos alimenticios procesados y estable-
cer estrategias que conduzcan a acciones correctivas en la industria
alimentatia'de exportacién. Es de fundamental importancia, determinar
el nivel tecnolbgico de la infraestructura industrial (inventario de
equirgs y maquinarias, capacidad de uso, etc.); estructura de costos
de producciém de alimentos procesados especificos; transporte, perfi-

les de rentabilidad y balances econfmicos.

Atendiendo a uwna situvacién de mercados internacionales de alirentos
procesados sobre ofertados, es altamente recomendable tomar concien-
cia que la posibilidad de competencia se fundamentan en la capacidad
de competir favorablemente con productos alimenticios procesados de
6ptima calidad, volumen y precios a fin de desplazar a pafses c;':::peti-

dores que abastecen dichos mercados.

Es de fundamental importancia asignar recursos a instituciones priva-
das y pGblicas para promocionar nuevas ideas de productos procesados
y oportunidades de agronegocios que Argentina puede desarrollar a cos-
tos competitivos. Es altamente deseable implementar mecanismos adecua-
dos de transferencia tecnolbgica y de gestifn a fin Ge incentivar la
inversifo en 1a creacifn de nuevas empresas agroindustriales que esci-
mulen la producciéo primsria en forma integrada o independientexmente

8 las empresas.




4.

Dado la enorme potencialidad agroinduscrial que posee el pafs en sus
diferentes regiones, es también reconendable establecer un programa
de diversificacidn agricola que permita un aprovechamiento econdaico

6ptimo de sus recursos agroecolbgicos.

Por lo anterior es aconsejable apoyar la ejecucién de algunos proyec-—
tos pilotos de desarrollc agroindistrial orientados a la exportacidn
como son los que ya se han formulado por parte de esta coasultorfa, a

saber:

a) Produccibén e industrializacién de carne porcina.

b Conservas de segmentos de mandarina y pomelo.

€) Nuevas tecnologfas de industrializacién de carne ovina.
d) Produccién de Gorma Guar.

e) Produccibn de carnes de bajo contenido de colesterol.




D. Diagnbstico de la situacibén de la Industria alimentaria Argentina

Con motivo de la aplicacién de los regfimenes agricolas de subisidios a
las exportaciones de alimentos de la C.E.E. y EE.UU. las que han gravita-
do ne-gauv:uente en una cafda abrupta de los precios Internzcisnales de
alimentos, afectando de un modo directo a los demfs rpaises exportadures

de estos rubros, como es el caso especifico de Argentina.

la anterior situacifm se puede ilustrar claramente en el cuadro N° 1, en
donde se muestra la evaluacibén de los preclos de productos alimenticios
de zonas templadas y tropicales. Se puede observar un descenso notorio de
los precios registrados entre el quinqueneo 1970/75 y 1979/83. El rtrigo
sufri6 una cafda de 32,52, el aceite de soja de 47.7Z y carne vacuna de
35Z, todos &stos son productos principales de exportacién de Argentina.

CUADRO N© ]

Evolucifn de los Precios de Productos Alimenticios
En d6lares de 1981

Prodocto 1970/74 1979/83 Dif./2
Trigo (USA-Golfo) 231,0 156,2 -32,5
Aceite de soja (FOB Rott.) 1.046,4 548,4 =47 ,7
Cacao (1CCO) 212,8 226,6 +10.6
Carne vacuna (FOB Bs.As.) 2.111,0 - 1.366,0 ~35,0
Bananas (FOB América Cen.y Sud) 18,8 17,2 - 8,5
Harinas de pescado (CIF Hamburgo) 538,0 405,0 -24,8

(1974/76) (1981/83)

= Trigo, aceite de soja, carne de pescado, en US$/ton.
- Cacao y bananas en centavos de US$ por Kg.

Fuente: FAO y Junta Nacional de Carnes de 1la Repblica Argentina para
carne vacuna. :




D.l

Evolucién de las exportaciones de Argentina

En el cuadro N® 2 se muestra la evoluciban de las exportaciones segun

el sector de origen en moneda constante.

La cifras de exportacibn crecieron en todos los rubros, entre 1973 y
1979, afio en que se llegh al miximo valor de la serie y a partir del
cual se registra :na cafda pronunciada hasta 1982 y una leve recupe-—

racién a partir de entonces.

En el perfodo 1973/79 la exportacién total creci§ un 37%. Las expor-
taciones de grano y sus subproductos crecieron un 652, mientras que
el resto de las exportaciones agricolas creci§ un 29Z, los demis pro-
ductos industriales de base agricola creci§ un 92, y las exportacio-

nes de manufacturas de origen industrial un 40Z.

Entre 1979 y 1985 las exportaciones totales disminuyeron un 19%, los
granos y sus subproductos permanecieron casi constantes debido a una
disminucién en trigo, mafz, soja y sOrgo y al aumento en aceites y
subproductos de la industrializacidn de oleaginosas. Otro hecho muy
notable que se registra entre 1979/85 es la cafda abrupta de las de-
wis manufacturas de origen agricola que pasan de USS 3.272 millones
de dblares a USS 1.308 millones. Entre estas Gltimas cabe destacar
la cafida de los productos carneos que alcanzé alrededor de US$ 1.400
millones. Las manufacturas de cuero registraron un descenso de USS
350 millones; las frutas y hortalizas US§ 70 millones y bebidas USS$
60 millones.

Es importante destacar la situacién de las exportaciones de granos,
las cuales crecieron en volumen cuandriplicfndose entre 1960 y 1985,
pero los precios disminuyeron abruptamente como es el caso del trigzo
que disminuyS 57X, el mafz 23%, el sorgo 217 y la soja 69%.




Agric/caza Trigo/mafz
y pesca sorgo/soja
TOTAL
1973 2456 1817
4 3010 2398
b 22 1797
6 2534 1922
1 3170 2510
8 3an 2314
Y 3746 2922
8o 3211 2550
| 4203 3446
2 2991 2256
3 31714 3201
4 3500 2934
5 3454 2704
Puente: CEPAL (1986).

CUADRO NO° 2

EVOLUCION Y COMPOSICION DE LAS EXPORTACIONES SEGUN SECTORES DE ACTIVIDAD,

Otros prod.
Agricolas

638
612
526
603
860
1099
824
761
157
734
m
566
750

en US$ de 1984 (millones)

INDUSTRIAS MANUFACTURERAS

TOTAL

5002
4536
2884
4000
5455
5792
6301
5857
3328
4994
4282
4572
4909

MANUFACTURAS ORIGEN AGRICOLA

TOTAL

3682
2986
1746
2665
3172
38068
4447
3177
3092
2795
2871
3110
2842

539
502
305
474
943
867
998
aa8
669
785
1088
1552
1444

ACEITES MOLINERIA
/GRASAS

+ RESTO

3010
21318
1266
1963
2589
2834
3272
279
2317
1911
1666
1435
1308

MANUFACTURAS
ORIGEN
INDUSTRIAL

1320
1550
1136
1336
1681
1924
185
2079
2236
2198
1411
1461
2067

Otras

ACTIVID. TOTAL

67
65
&)
10}
204
276
24)
194
Vab
7%
3
35
18




Esta fuerte cafda de los precios internacionales de los granos han

provocado un menor ingreso de divisas de 2.000 wmillones de dSlares
en 1985 con relacibn al ado 1979.

Esta cafda de los precios deriva de la polftica agricola implementa-~
da }eclente-ente por los Estados Unidos, a partir de diciembre de
1985, tendiente a disainuir la acumulacibn de stocks originado por

la scbre oferta de granos registrada en los ultimos ailos 1*-

A continuacifn se hace un anflisis de los principales rubros de 1la
exportacifn de alimentos procesados de lz Argentina.

D.2 SECTOR CARNEOS

El sector representa el 62 del producto manufacturero y el 357 del
sector de alimentos, aunque debe destacarse que ha declinado su parti-
cipacifn en los Gltimos afios, puesto que en el perfodo 78/79 partici-
paba en el 40% de la produccifn del sector.

La actividad de la industria declin§ en wm 152 en el periodo 71/75,
recuperindose en el perfodo 76/81 donde crece en un 302 con relacién

al perfiodo anterior.

En los Gltimos afios nuevamente ha disminufdo en wn 147 ubicindose en

niveles similares a los 15 afios pasados.

#*Gargiulo G. 1986. Propuesta de un Programa para la Promocién de
Exportaciones de Productos de Base Agropecuaria.




Producto Bruto Interno de la Industria Frigorifica

1970 = 100
Afio
1970 100.0
1971/75 A 86.8
197 6/ 81 113.6
198/ 8 99.6

Poente: El estancamiento de la industria frigorifica
El Jueves N° 386

Para el conjunto de la actividad procesadora de carmes se puede indi-

car las siguientes caracteristicas:

a) El faenamiento del ganado vacuno se ubica en 10 millones de cabe-

zas, en el perfodo 71/75; aumentd en un 47%7 (14.7 millones) para
el perfodo 76/8 y en el perfodo 81/85 se ubicd en un promedio de
12.5 millones lo que implica una extraccién del 24X del stock es-
timado.

Al afio 1985 se estima que la existencia de ganado vacuno alcanza-
rfa a 53.88.000 cabezas, con una disminucifn neta de 712.000 ani-

males, o sea, 1.3% con respecto al afio anterior.

En términos per cipita, el stock de 1985 marcarfa un verdadero
ninimo histérico de 1.76 cabezas por habitante, es decir, un 20%
senos que en los alos 1976 y 1977. Este nivel de stock, en las
sctuales condiciones de productividad, se acerca ripidamente al
que, en una situacién de equilibrio, s6lo permitirfa cubrir 1la

demanda interna de carne vacuna.
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Con raferencia a las exportaciones de carnes vacunas, el pais
muestra una tendencia al descenso importante en los Ultimos alos

como se muestra en al cuadro NO 4.

CUADRO N° 4

Exportaciones de carnes vacunas

Alos
1981 1982 1983 1984 1985
Enfriadas y congeladas 328.1 359.4 358.3 124.5 109.2
Enlatadas y cocidas 157.9 162.6 149.7 125.5 150.8
Total 486.0 522.0 408.0 250.0 2600.0

Fuente: Junta Nacional de Carnes.

b) La industria frigorifica de carnes ovinas muestra indices tan des-
favorables como la carne vacuna, con el agravante de una agudiza-
cibn de la escasez de materia prima, como consecuencia de fenbme-
nos climicicos desfavorables que ocasionaron una extendida wortan-
dad del ganado.

Es asf como la wmasa ganadera ha disminufdo en un 12.8& entre 198
y 198, _reduciéndose de 30.400.000 a 26.500.000 cabezas respecti-

vaoente.

Las exportaciones de carne ovina muestran también una tendencia

fuertemente decreciente como se seflala en el cuadro N° 5.




c)

CUADRO N° 5

Volumen promedio de las exportaciores de carne ovina

(Toneladas)
Periodo Carnes refrigeradas Carnes enlatadas
1960-1969  39.324 1.350
1970-1979 23.155 18
1980-198 12.99% 41

Fuente: Junta Nacional de carnes

Actualmente, se estima que el stock ganadero de porcinos en el
pais puede ser de 3.8 millones de cabezas, lo que aproximadamente

daria una produccidn de 250.000 toneladas de carne peso playa.

Las exportaciones de carnes porcinas argentinas no han sido signi-
ficativas, salvo para los affos 1973 y 1976 donde las ventas se
incrementaron debido a un aumento puntual de la demanda en el mer-
cado espafiol. En cualquier caso, las exportaciones de carmes por-
cinas representaron cerca del 1.5 de la produccibn total de cer-
do del pais en 1979.

A partir de esa fecha pricticamente no se han rehistradb exporta-

ciones como se demuestrz en el cuadro N° 6.
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CUADRO N° 6

Exportaciones argentinas de carnes de cerdo

CARNES REFRIGERADAS MENUDENCIAS CONG. TOT. CARNES Y MENUD.
en tons wmiles USs en tons wmiles USS en tons wmiles USS

1973 10.018  10.47% 3.938 2.523 13.956 12.997
1972 1.62% 2.021 2.328 1.414 3.952 3.435
1975  3.196 3.2564 3.351 974 6.531 4.228
1976 15.070  16.862 2.987 973 18.057 17.835
1977  5.337 8.379 1.83 598 7.160 8.977
1978 1.243 2.187 1.105 409 2.38 2.596
1979 359 © 716 2.117 1.002 2.476 1.718
198 20 27 1.446 816 1.4 66 &3
1981 36l 681 208 118 569 799
198 208 417 402 126 610 543
1983 32 7] 424 109 456 191
198 22 49 883 . 171 905 220

Fuente: A base de datos de la Junta Nacional de Carnes

2. SECTOR HORTOFRUTICOLA

Este sector no escapa a la tendencia francamente declinante dentro de
la industria alimentaria, a pesar que el pafs cuenta con condiciones
de gran potencial psra el desarrollo de estas actividades

productivas.




Cuenta con wis de 300 establecimientos que ocupan alrededor de 17.000

personas. El 40Z de los establecimientos estdn localizados en Mendoza,

slguiéhdole Buenos Aires (20Z), Rfo Negro (10Z) y San Juan (&).

Es un sector que se caracteriza por su alta diversificaciln, elaborando
la pt&ducci&n de afs de 1.100.000 hectireas cultivadas que producen
aproximadamente 6 millones de tons/afio de frutas y 4.5 millones de

hortalizas. Del total se industrializa un 38, en promedio.

El mayor volumen de industrializacién comprende jugos concentrados de
manzana Yy cfitricos, derivados del tomate como concentrado y enlatado

natural, fructas enlatadas y la industria de dulces.

Los citrico._s representan el 221 de la produccibén de frutas del pafis,
mostrando en general una evolucién con tendencia decreciente. Estoc es
vélido para las 3 principales especies de citricos como son: naranja,
pomelo y limbn. En efecto, el consumo industrial de mnaranja decrecid un
152, pasando de 163.200 tons eu 1977 a 139.000 tons en 1979, el pomelo
disminuy$ un 317 ya que de 66.080 tons insumidas en 1977 pasa a 45.500
tons en 1979; el limbn disminuys de 144.360 tons en 1977 a 135.900 tons
en 1979, lo cual significb una caida de 5.8&%.

la principal industrializacién de los citricos es en forma de jugos
concentrados. El cuadro N° 7 muestra la produccibén de jugos concentrados

de citricos y su destino.
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CUADRO N° 7
Produccibn de jugos concentrados de citricos

(naranja, pomelo,limbn} y su destino

Affos Produccidn Exportacién Consuao Doméstico
Ions.

1977 20.905 13.709 7.196

1978 14.503 10.041 4.6

1979 14.996 9.202 5.8.8

Fuente: AsoclaciSo Productores de Frutas Argentinas

La produccifn de manzana se concentra principalmente en el alto valle
del Rio Negro en donde existe una superficie plantada cercana a
65.000 h8s, con una produccién que en condiciones normales alcanza a
alrededor de un willén de toneladas. Es una zona con problemas climd-

ticos (heladas, granizos) que afectan con frecuencia la produccién.

Argentina ocupa un lugar destacado como pais productor y exportador
de jugo concentrado de manzana. El principal mercado de exportacibn
es EE. UU. y Canadi como se indica en el Cuadro N° 8. No obstante la
anterior, las cifras de exportacién a Norteamérica se han mantenido
relativamente constantes a pesar de que el mercado se ha incrementado

2.6 veces.




CUADRO N~ 8

Exportaciones Argentinas de jugo concentrado de Manzana

Tons ..
1981 1982 1983 198 1985
Canad3i 2.570 1.127 2.237 1.5% 1.923
Estados Unidos 27.135 28.055 24.627 31.511 32.739

Fuente: Food News

La industria conservera de frutas es otro rubro imporrante de exporta-
cibn principalmente de durazno enlatado. No obstante lo anterior, su

participacibn en el mercado internacional se ha mantenido constante.

La industria vitivinicola argentina se concentra prioritariazente en
Mendoza (93Z) y ocupa a nivel mundial un lugar destacado en cuanto a

produccibn y consumo.

La Argentina cuenta con una superficie vitivinicola de 322.000 his
que se ha mantenido constante desde hace varios aflos. La producciba
se sitGa en 23.712 millones de hectolitros de los cuales 20.767 mi-
llones de hectolitros se coansumen internamente en el pais. Argentina
exportd en 198, 269.000 hectolitros, cifra que es insuficient2 para

disminuuir la sobreoferta de vino.

A pesar de existir un mercado potencial imporctante en EE. UU. (600
millones de dSlares en importacibn de vino), Argentina participa de
dicho mercado en forma poco significativa. La causa se encuentra en
1a falta de calidades de vino de acuerdo a las especificaciones moder-
nas exigida por el mercado americano como es la elaboraciSn de vinos
frutosos con caracteristicas varietales propias, no oxidados, etc.




D.4 INDUSTRIALIZACION DE OLEAGINOSAS

Este sector es uno de los mfs dindmicos del pais.

Los sceites y grasas experimentaron un importante crecimiento la Gl-
tima década. Existen cerca de 100 establecimientos que ocupan wnas
8.000 personas. El 321 de los establecimientes se encuentran en la
Pcia. de Buenos Aires, le siguen luego San Fe (252), Entre Rios
(13Z) y C6rdoba (12X). Entre estas cuatro provincias se integra el
882 del valor de produccibn del pais.

Sobre wna produccifn de 9.5 millones de toneladas de semillas oleagi-
nosas, se procesa cerca del 672, dando or:lgen a 1.6 millones de
tons. de aciete y 4.1 millones de tons. de su'bproductos, de los cua-—

les se exporta el 787 y el 90Z, respectivamente.

Es innegable la importancia que tiene en la Argentina la prodvccién
e industrializacién de semillas oleaginosas. En algunos casos, como
el girasol, pricticamente toda la produccién se industrializa en el
pafs, con la consecuente obtencién de aceliie y subproductos. Ello
permite abastecer suficientemente el mercado interno y, em cuanto a
1a exportacién, constituirse en una de las industrias que oifs divi-
sas aporta (del orden de los 1.500 millones de délares).

En los Gltimos diez afios la produccibén de aceites y subproductos au-—
ment§ aproximadamente 3 a 4 veces, siendo especialmente notorio en
el caso de soja y girasol. Se evidencia la gran expansién de cultivo
de soja en la Argent/na y el fuerte crecimiento de la capacidad de
molienda de dicha semilla. Con respecto al girasol, a la expansifén
del cultivo deben sumarse la sensible mejora en el contenido en ma-
teria grasa del grano y los aumentos de rendimiento por hectirea, lo
cual se refleja en una mayor produccibén de aceites.




D.5 INDUSTRIA LACTEA

D.6

La industria lictea ha mostrado un continuo crecimiento sobre la ba-
se de una diversificacién de su produccién y renovacién tecnolbgica.
Cuenta con cerca de 600 establecimientos, que ocupan mis de 17.000
personas. Cerca del B0Z de 1los establecimientos se encuentran en
Santa Fe, Buenos Aires y Cérdoba.

Sobre uma produccifa de alrededor de 5 millones de v de leche, se
industrializa el 70 y el resto se vende como leche fluida.

La mayor proporcifn del volumen de leche industrializada se destina

a la elaboracifm de quesos de consumo intermo. S56lo se exporta como
[}

productos licteos el equivalente al 47 de la produccién de leche, el

resto (962) se consume localmente.

Existirfa aparentemente un mercado potencial importante para la le-
che en polvo en paises latinoamericanos importadores netos de este

producto.

Los productos licteos que exporta Argentina estin constituidos por

quesos duros y leche en polvo.

INDUSTRIA DE CEREALES Y DERIVADOS

La principal industria del sector e&s la molinerfa 1la cual ha mostra-
do un crecimiento moderado en los Gltimos afios, involucra alrededor
de 200 establecimientos y ocupa a mis de 10.000 personas.

El higo es el cereal mis industrializado (45%2 de 1la produccibn), des-
tinfndose la produccifn de harina casi exclusivamente al consuzo in-
terno.




D.7

El sector de productos de horneo presenta un continuo crecimiento

principalmente de la industria galletera. La industria de pastas y
fideos es lmportante dado al h&bito de consumo existente en la pobla-
cibn.

CAUSAS DEL ESTANCAMIENTO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA DE EXPORTACION

Segiin algunos economistas, la industria aliwentaria argentina presen-
ta una serie de desventa jas cowpetitivas con respecto a los principa-
les participantes en el mercado internacional.

La industria alimentaria esti afecta a un conjunto de ccstos elevadi-
simos en relacibn a otros paises competidores externos debido funda-
mentalmente al escaso grado de apertura de la economfa! y la pobre
competencia interna, que hace que numerosos sectores industriales y
de servicios tengan comportamientos oligop6licos.

Tal situacién provoca que en la medida que un producto alimenticio
gana en industrializacién, es decir, que disminuye el peso relativo
de la materia prima y lo ganan otros bienes y servicios, pierde ripi-
damente competitividad.

Es importante indicar también que la Argentina cuenta con una podbla-
cibn de ingresos medianamente altos que brindan un poder adquisitivo
que permite absorber cantidades importantes de la produccifn interna
de alimentos frescos y procesados. Lo anterior ha redundado en que
la industria alimentaria argentina haya orientado y focalizado su
accién hacia el mercado interno y no en el de exportacién. Adenis,
esto ha repercutido en una pérdida de los mercados ya conquistados
con una aparente carencia de mentalidad exportadora de los eopresa-
rios.
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IDENTIFICACION DE PROYECINS DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DE EXPORTA-
CION

A continuacifn se presenta una descripcibén de 5 proyectos de desarro-
1lo agroindustrial con fines de exportacibén. La identificacibén de
estas ideas de proyectos se fundamentan dentro del contexto de las
recomendaciones técnicas y especificas sefialadas en la Seccién C de

este informe.

Estudio de base para determinar la potencialidad de desarrollar 1la
produccifn e industrializacibén de la carne porcina

Descripcifn

La masa ganadera porcina de Argentina alcanza alrededor de 3.8 mi-
llones de cabezas lo que aproximadamente darfa una produccién anual

de 250.000 toneladas de carne con una tendencia de crecimiento esta-

cionario. Asimismo, la participacién de Argentina pricticamente es

poco significativa en el comercio internacional de carnes porcinas,
en circunstancias, que el pais presenta excelentes posibilidades pa-

Ta la produccién de este tipo de ganado.

El comercio internacional de carnes porcinas procesadas (congel:das
y enlatadas) alcauza volimenes relevantes de 1.8 millones de tonela-
das siendo importante menciornar, por ejemplo, Dinazarca que exportd
en 1986, 824.000 tons. a diferentes paises de 1la C.E.E., EE.UU. y

~Japén. Es interesante también sefialar por ejemplo, el volumen de im-

portacién de jamén enlatado de EE. UU. que alcanzé a 142.000 tonms.
en 1985.

Lo anterior pone en evidercia 1 importancia del mercado mundial de
carne de cerdo en el cual Argentina no participa en absoluto, en
circunstancias que podria ganar segmentc de este mercado mediante

una polftica de desarrollo integral de este sector.
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El desarrollo de una agroindustria porcina argentina permitirfa dar
solucifa al grave problema de excedentes de granos que afecta al
pais por la fuerte cafda de precios internacionales de granos bisi-
cos. Para el desarraollo de la industria porcina argentina se har§ ne-
cesario anali{zar globlamente todos aquellos elementos técnico-econb-
nic.os que han influfdc negativamente en el escaso desenvolvimiento
de este sector, cowo serfa analizar la situacibn a nivel nacional so-
bre la tecnologia de produccibén y transformacibémn, aspectos zootécni-

cos, de mercado, etc.

Precisamente el proyecto propuesto tiene como objetivo realizar to-
dos los estudios que permitan identificar las causas del poco desa-
rrollo del sector y sus posibles soluciones, a fin de colocar al
pais en una posicifn competitiva en el mercado dom€stico e interna-

cional de carnes porcinas procesadas.
v etivos

Realizar estudios bisicos para definir un plan de desarrollo agroin-

dustrial orientado a la exportacifm de carne de porcino procesada.
Plan de trabajo
El proyecto contempla la ejecucifn de los siguientes estudios:

1. Estudio de mercado de carne porcina envasada (en lata y congela-
dos) a nivel internacional (desk research) que incluye un anfli-
sis de la cferta y demanda mundial de los principales paises pro-
ductores e iamportadores; precios, tarifas avancelarias, especifi-
cacifn técnica de producto (envases, grados de calidad, tipo de
cortes, estindares sanitarios), sistemas de comercfalizacibn y
distribucibn (firmas importadoras, brokers, vholesalers) y posi-
bles subsidios, etc.

Esta etapa del proyecto la ejecutaria uwn consulror internacional

estimfndose un plazo de dos meses para 1la preparacifo del misco.




2.
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Estudio del estado del arte alcanzado en los principales paises pro-
ductores a nivel primario y de transformacibén de carne porcina. In-
cluirfia la preparacidn de un informe técnico sobre el estado del arte
en produccibn porcina (razas, costo de produccibn de pafses industria-
liz;dos, economfas de escala, etc.) y traasformacibn (nivel tecnolbgi-
co de frigorificos, de plantas conserveras y de congelado, envase y
empaque, costo de produccibén). El mismo diagnfstico se realizaria a
nivel argentino. Esta etapa la ejecutarian dos expertos internaciona-
les, uno en produccién primaria de porcinos y el segundo en tecnolo-
gia de transformacibn. Adem8s, se coutempla la participacifn de dos
especialistas argentinos que ejecutarfan el diagnbstico a nivel lo-
cal. Se estima que esta fase de estudio se realizaria en un plazo de

dos meses por (2) profesionales internacionales y nacionzles.

Formulacién de un prograza de desarrollo primario para la Argentinma
que fije las estrategias y acciones que se deben emprender para lo-
grar el objetivo de-desarrollat el sector. Esta etapa permitird deter-
minar las politicas de desarrcllo del sector a fin de aprovechar las
potenciales ventajas comparativas del pais para la produccibén y expor-
tacidn de carne porcina. Adem8s, permitird identiiicar las posibles
instituciones estatales y privadas que participarian en la ejecucibn

del programa.

Esta etapa la realizarfa la Secretarfia de Ciencia y Técn.ca del Minis-
terio de Educacidn y Justicia de Argentina.

Duracidn: 3 meses de un economista.




A.2 COSTO

Etapa 1

1 experto internacional en mercado de carne
porcina, por dos BESeS cceccccecccscccrcone
vi‘rs ........................ll..........

VISKICOS LA A A A A AR NN AL RN EENE RN XX N R NI IW I W IR

Etapa 2

1 experto internacional en produccibn pri-
maria del sector de cerdos, por dos meses
1 experto internacional en procesado de
carne porcina, por dos mESES cececcscscccccs
1 experto argentino en produccién porcina,
POT dOS BLSES cevveccecocrerrrsscsccsscrcces
1 experto argentino en tecnologifa de proce-
$3d0 de CaINe ceevecscccsccnncnccssssccocne
Viajes (internacionales) ceececcececevvcone
Viajes (nacionales) ceeeecececocccccccccces
Vidticos internacionales cccecececccccocccse

Vifticos nacionales cecececcconcrcrcvrcnses

Etapa 3

1 economista nacional, por J meses ccecvce.
l 'ecret‘tio .'O.'...0...'................I
Subcontrato de especialista de apoyo eeceo.

m’ceuneo PO PP OPOICPITIPOPOPIOINOOIOIOOIIPIOCPEQOIOIOEOTOOPOEOETDPYS

10.000
1.700
4.000
uss 15.700

10.000

10.000

5.000

5.000
7.000
1.500
8.000
2.000
US$ 48.500

7.500
750
6.000
300
14.750

Uss$




Total US$ 78.950

Contridbucibn internaciona! ..... USS 50.700
Contribucifn nacional scceeeve.. USS 28.250
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Conservas de segeentos de pomelo v mandarinas

Py

Descripcifn

l.os- citricos de Argentina representan el 22I de la produccibén de fru-—
tas del pafs, siendo las principales especies la naraaja (60%),
limbn (241), powelo (13XI) y en menor escala la mandarira. El pafs po-
see coadiciones ©&6ptimas de clima para la produccibn citricola, no
obstante sus exportacione s de fruta fresca como procesada han
mostrado una tendencia decreciente. La agroindustri a citricola
principal estd orientada a la produccilc de jugos concentrados ,
Jugos naturales (cremogenados), aceites esencizles y mermeladas. No
existe en el pafs produccifn industrial de conservas de segmentos de
pomselo y mandarina con fines de exportacifn, en circunstancias que
existirfa un potencial de mercado con perspectivas interesantes de
desarrollo, como lo indican las cifras de importacién de este tipo
de productos en el mercado de EE.UU. y CEE (ver Anexo N° 2). Este
mercado intermacional es principalmente abastecido por Espaifia, Japbo
e Israel.

En base a estos antecedentes preliminares se plantea wn provecto
integral de desarrollo orientado a apalizar las posibilidades de

ganar parte de este segmento del mercado en los pafses iamportadores.
Ob jetivos

Determinar el potencial de desarrollo de las conservas de pomelo y

mandarina con fines de exportacién.
Plan de trabajo

Para la ejecucifn de este proyecto se plantean las siguientes activi-
dades:
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Etapa 1

Estudio de wmercado de la conserva de mandarina y pomelo a nivel de
investigacibn de escritorio (desk research) que incluirfa un anSlisis de
la demanda y oferta a nivel mundial, los flujos de mercado de dichos
productos, precios, tarifas arancelarias, especificaciones técnicas de
productos (envases, grado de calidad) y canales de comercializacién

(lista de firmas importadoras).

Esta etapa de estudio la realizarfia un experto internacional en mercado,

estimfndose una cousultoria de dos meses.
Etapa 2

Diagnfstico de la situacibn citricola de Argentina (1 mes experto) que
permita conocer el nivel tecnolégico del sector productivo y evaluar Vsa
potencialidad de desarrollo. Esta etapa la realizarfa un experto interna-
cional y un especialista argentino como contraparte. La ejecucifn de esta

etapa se haria en un perfiodo de un mes.
Etapa 3

En funcibn de los resultados de los estudios anteriores se realizaria un
estudio de factibilidad de desarrollo integral de empresas agroindus-
triales productoras de conservas de mandarinas y pomelo con fines de ex-
portacién. Incluirfa un andlisis de rentabilidad de nuevas plantaciones
citricolas en el pais con el objeto de proporcionar un abastecimiento ade-
cuado a las plantas procesadoras de conservas, ya sea integradas verti-
calmente a una empresa o independientemente de ellas. Esta etapa la reali-
zaria empresas coansultoras nacionales estipulindose que se ejecutarfa en
un plazo de dos meses.
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B.2 COSTO
Etaps 1

Un especialista internacional en conservas

de mandarina y pomelo.

amorarios OO OO OOOPOTOOPOOPTOOOSTEOOEPOEOEPOEOEDN lo.ooo
v’.aks R R I I I I T YT AT Y X XS 2.000

Subtotal US§S 16.000

Etapa 2

Un especialista intermacional en produccifén
de citricos (1 =mes).

uonorafios [ EE N RN N ENREEN NN N ENENN NN R NN N NNNN] 5'000
VISIiCOS *P OO OPPPPPOPSEPIPY FPFOEVPOITIGOESIOVIEIIOIOIETSTS 2'000
v1a'ﬁs GO OO CPPOIIPOPOPOPPPPIPOIPOSIITOIOIRNEOIOIOIOISIREOTY 1.500

Un especialista internacional en tecnologia
de enlatado de mandarina, 15 dias.

Bonotarics I IE XN RN E NN NN RN NN NN AR NN EEN RN N NN NN 50000
v15ti¢°$ PEOCP PP OGO POLIPES RO ONSOOSIVTOIIOIPSIISISES 1-000
viajes PO P PO OOOOOOPOOOICOOOOONOPPOINPTIOITPOEINTIIRIOS 1-500

Un especialista nacional en citricos (1 mes).

motarios PO OO OO OEIOOSORPIOOPOIPPIOIPIPIOOITIOICIOVVPY 2.”0
Vi5C1COS cevovovevevcesr ovooocrcccncsccece S00
vi‘k’ T NN E RN EN NN N NN NN N NN NN N NN N N NN NN NN NN ‘So

Subtotal USS 19.450
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Etapa 3
1 Ingeniero Industrial, por dos meses ..... 7.000
1 Ingeniero AgrSnomo, por dos meses ...... . 7.000
Subtotal USS 14.000
Total
Contribuciban internmacional ............ eee. USS 32.000

Contribucibn nacional .....cccvvveeeveee-.. US$ 17.450

US$ 49.450
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Evaluacifn de nuevas tecnologias para la industrializacibn de carne

ovina con fines de exportacifm

Descripcifn

La msdsa ganadera ovina de Argentina alcanz§ a 26.5 millones de cabe-
zas en 1984 con una tendencia manifiestame nte decreciente. La produc-
cifn de carne se estima en alrededor de 120.000 toneladas anuales de
las cuales se exporta cerca de un 10Z. A pesar de reconocerse que el
mercado internacional presenta serias limitaciones , se estima que

existen posibilidades concretas de exportacién de nuevas wmodalidades

. de carne ovina como las que Nueva Zelandia ha emprendido Gltimamente.

Especificame nte este pafis estd iniciando exportaciones de carnes de

ovino deshuesadas y cortes preformados mcﬁnicanente, por prensado.
Este producto se le da una forma de costilla (rib) con un ribete de
materia grasa periférica y congelada para su comercializacién exte-

rior.

El pais posee enormes extensiones de terrenos libres de fiebre aftosa
y aptos para la produccién ovina que estin subutilizadas para esos
fines. Una solucién tecnolbgica al grave problema de comercializacidn
de carme ovina puede brindar enormes perspectivas al desarrollo de

este deprimido sector.

Una industrializacifn como la que se pretende evaluar, proporcionaria
ventajas econbmicas importantes para el pafs al incorporar uwn mayor

valor agregado a la produccibn.
Objetivos
Evaluar la introduccifn de nuevas tecnologfas de industrializacibo de

carne ovina, particularmente de deshuesado y cortes preformados para

la exportacibn.
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Plan de trabajo
ira. Etapa

Anzlizar los mercados de estos tipos de cortes de carne ovina y sus
tendencias. Ademis, incluiri un anflisis de las tecnologias de produc-
cifa. Esta etapa la ejecutari un experto internacional y uno nacional

que actuarfag como contraparte. El plazo de ejecucibn es de | mes.
2da. !up‘

Estudic de prefactibilidad técnica y econfmica para instalar wma uni-
dad de procesauiento de carne ovina que opere con esta tecnologia.
Esta etapa la ejecutarfan los mismos expertos anteriores, estimindose

un plazo de ejecucifm de dos meses.
3ra. Etapa

Promocionar la iwmplementacifm a nivel industrial para alcanzar los
objetivos propuestos. Esta etapa la ejecutarfia la Secretaria de
Ciencia y Técnica en conjunto con otras instituciones estatales en
estrecha colaboracién con el sector privado. No se cuantifica el
aporte de estas instituciones determinindose oportunamente a la luz

de los resultados de las etapas previas.
COSTOS

1 experto agroindustrial internacional en

tecnologia de carmes, por tres meses.
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Etapa 1

Honorarios (US$ 4.000 por mes) ...ccceceneen
Vidticos ...nee.... tececccscccannnses cocene
Viajes inZernacionales .......cccvevennnn .o

Subtotal

1 experto nacional en tecnologfia de carnes,

por tres meses.

Bonorarios ( US$ 2.500 por mes)...ccceevceee

ViGtiCOS ceevervrveansncnscrcrocnonnsonncen
Viajes nacionales....ccccveececcevees ssesne
Subtotal
Total

Contribucibén internacional ..... USS$ 23.000
Contribuci6n nacional .......... US$ 9.000

12.000
6.000

5.000

Uss 23.000

7.500
1.000

1.000

Uss 9.500

Us§ 32.500
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Evaluacibn de la potencialidad de produccién de carnes de bajo conte-
nido de colesterol

Descripcifn

La Argentina al igual que otros paises como Perd, Bolivia y Chile
cuenta con aptitudes para expandir en forma comercial la produccién
de camflidos americanos (llamas, alpacas, vicuia, etc.). Estos anima-
les han sufrido por muchisimos afios un proceso de extincién por su
caza indiscriminada y no controlada.

Dado el tipo de alimentaciSn que en forma natural obtienen estos ani-
males, su carne es muy magra y pricticamente no tiene colesterol lo
Jue darfa enormes posibilidades comerciales en paises desarrollados
por cuanto existe un conciencia creciente entre los consumidores del

problema del colesterol.

En Argentina existen enormes extensiones de territorio que podrian,
en un proceso de largo plazo, dedicarse a aumentar la masa ganadera
de estos camélidos siempre y cuando se verifique con certeza que esta
carne posee bajo nivel de colesterol y su carne procesada pueda tener

una aceptabilidad satisfactoria.

Precisamente este proyecto plantea realizar un estudio que permita
evaluar la potencialidad de desarrollo que presentarfia la explotacién
comercial de estos camélidos americanos. Lo anterior tendrfa el bene-
ficio de revertir el proceso de extincién de estas especies y colabo-

rar con las politicas de conservacién de estos recursos naturales.
Objetivo

Explorar la potencialidad de desarrollo de los camélidos americanos a
piveal cowmercial.




D.]l Plan de Trabajo
Etapa 1

Recopilar antecedentes disponibles de carScter zootécnico a fin de
determinar la potencialidad de produccifa en la Argentina.

Etapa 2

Realizar experiencias piloto a nivel de frigorificos para determinar
rendimiento de carne en la canal y evaluar la ¢-lidad bromatolégica

y organoléptica de la carme fresca y procesada (enlatada).

Etapa 3

AnSlisis técnicc a nivel de investigacifn sobre la factibilidad de

una explotacién ganadera de camélidos comerciales.

Para efectuar estas actividades se contempla la contratacifn de um

zootecnista que evalde 1la potencialidad de produccién de estas

especies por un perfodo de dos meses.

Los experimentos pilotos de faenamiento, industrializacibém y prepara-
cién de muestra de prototipo de productos se realizarfn en plantas
piloto disponibles en el pais, estimindose las necesidades de uwn in-

vestigador en tecnologia de carnes por um perfodo de dos meses.

la tercera etapa la ejecutarfa un economista agrario que realice la
factibilidad econbmica de wna explotacién cowercial de camélidos. Se
estima un perfodo de dos meses para la realizacién de esta etapa.



D.2 COSTO

1 investigador internacional zootécnista de
camflidos.

Hon&rarios (2 mESES) cevevescvrncncccnncnne
Vi‘ticos I...................I....'........

Viajes (2) cceecerenscncecenccccnnscnncncne

1 tecnblogo de carnes argentino.

Honorarios (2 mesesS)eeeeccrcvesccsscnsncsoe
Visticos ..O......'..O.'.......'............
via.xs ........O.....‘......'..'...........

cas:os GO P OPOCPOTSI " sPBPONLPINIOIIGIOGOIOENRIOPOIOOOTRTS

1 economista agrario argentino

Hmorafios ® L0000 00000 00000000 0CPOIREPLOEEIOTS

Gastos varios ®eoesosevressceresesrsrsosane

Total

8.000
4.000
2.500
14.500

Uss

3.000
1.000

500
_5.000
Uss 9.500

3.000
300
3.500

Uss

Us§ 27.500
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Produccibn de Goma Guar

Pescripcitn

Lz gomz guar es un hidrocoloide obtenido a partir de la molieanda de

semillas descorticadas de la planta leguminosa Cymopsis tetragono-

loba. Esta leguminosa es cultivada comercialmente en EE.UU. y princi-
palmente India. Es una planta que prospera bien en zonas &Aricdas con
poca pluviometrfa estival y regimenes de zltas temperaturas, constitu-
yendo una alternativa de cultivo para ciertas regiones de la Argenti-

na.

Esta planta de origen natural se utiliza como aditivo en la industria
alimentaria, ewmpleindose como espesante y agente estabilizador de

emulsiones.

Argentina al igual que otros paises de Amfrica Latina son importado-
Tes de esta goma, compradas preferentemente de EE.UU., pafis que a su

vez se abastece desdc la India.

La introduccibén de este cultivo permitiria desarrollar wuma agroindus-
tria local de tamafio pequefio a mediano que eventualmente podria susti-
tuir las actuales importaciones y exportar a terceros paises, ya sea
la semilla o el producto terminado.

Ob jetivo

Determinar la adaptabilidad del cultivo de goma guar en diferentes
4reas.,

Plan de trabajo

Para 1la realizacifn de este proyecto se contempla ejecutar las

siguientes actividades




3.

- 38 -

Recopilacibn de antecedentes comerclales con el fin de aportar datos
de precios, volGmenes de produccién a nivel de los principales pafses

productores e importadores.

Identificacibn de &areas potenciales de cultivo en Argentina en base

al estudio de datos agroclimiticos.

Realizar plantaciones experimentales siguiendo las metodologias que

se usan para estos fines.

Evaluacibn técnico-econbmica para verificar la factibilidad de esté'

cultivo.

Difusién y promocifn a nivel pafis o regibn de agricultores interesa-

dos en efectuar plantaciones comerciales de exportacibn.

Para la ejecucidén de este plan se propone la comntratacidn de un especia-

lista en este cultivo que preste la asistencia té&cnica y comercial duran-

te la etapa de experimentacibn, Cocmo contraparte mnacional se contempla

la participacibén de un ingeniero agrbnomo argentino y un técnico agricola

encargados de supervisar y manejar el cultivo en alguna estacidn experi-

mental del pais.

La asistencia técnica del especialista internacional se daria com dos

visitas durante el perfiodo de cultivo experimental.




-39 -

E.2 COSTO

Especialista internacional en cultivo de goma
guar por un mes, dividido en dos perfodos de 15

dias.
nmoratios ....’...I....................... s.mo
v1‘tic°s ........I......................... 2.wo
Viaks .................................... 3.”0
Uss 10.000
1 Ingeniero Agr6uomo fitotécnista (5 meses)
1 Técnico Agricola (5 meses)
Honorarios Ingeniero Agrénomoecceceeeccoce. 4.000
Honorarios Técnico AGricola eeeeeeceeccccses 3.000
Gastos (movilizacibn, arriendo de implemen-
tos agricolas, seuilla§, €LC.) vecvessronen 5.060
Uss 12.000
COntribmi& htemacimal *oevOIOCRPROLPOISOIOSOIOOPDS 10.000
Contribucién nacional ceecevecescoccccsccsee 12.000

Total US$ 22.000

Rota

Al obtener resultados positivos con el cultivo experimental en una etapa
posterior se podria contemplar w estudio para la induscrializacién y
comercializacifn de 1a goma purificada a nivel doa€stico e internacional.
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F. DEFINICION DE INSTITUCIONES EJECUTORAS

Las instituciones nacicnales que participarfan en la ejecucibn de es-
tos 5 proyectos serfa el INTA e INTI, bajo la coordinacibn interinsci-
tucional de la SUBCYI. Adeafs, se coantempla la participaciba de espe-
cialistas en comisiln de servicio, si fuera necesario, de agencias
cono la SNC y Universidad Nacional.

Las posibles agencias internacionales -intervinientes serfan UNIDO,
FAO e ITC.
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III Conclusiones

La delicada situaciln por la que atraviesa el sector agrfcola argen-
tino, derivada por la fuerte cafda de los precios internacionales de
gra;nos que provocara una reduccibu de los ingresos de divisas en ci-
fras cercanas a 2.000 millones de dfSlares para 1987, hace imperiosa
la necesidad de desarrollar wna industria _alimentaria de exporta-
cién. El1 pafis posee un enorme potencial de desarrollo agroimduscrial
con wventajas adicionales de contar con wna industria setal-mecinica
relativamente desarrollada con la cual el pais dispone de la capaci-
dad de fabricar equipos y maquinaria alimentaria lo que favorecerfa
un acelerado despegue agroindustrial, siempre y cuando, las condicio-
nes de coampetlitividad a nivel intermacional wme joren sustancialcence
a futuro. En la actuzlidad la mayorfa de la industria alimentaria de
exportacién ha perdido o esti perdiendo ripidamente su capacidad com-
petitiva por los altos costos Iinternos de insumos y servicios del
pais.

Frente a esta realidad se han planteado algunas ideas concretas de 5
proyectos de desarrollo agroindustrial con fines de exportaciébn. En-
tre ellos, el proyecto de desarrollo agroindustrial de carne de cer-
do es de gran importancia y su ejecucibn peraitirfa al corto plazo
incrementar la produccién y exportacifn de la carne porcina. Adenis,
este proyecto favoreceria un consuzo importante de granos rdsticos a
emplearse en la formulacifn de los alimentos blanceados necesarios

en la alimentacibn porcina y que el pais dispone en abundancia.

En el mismo orden de cosa se plantea para el sector hortofrutfcola
analizar w proyecto de produccién de conservas de mandarina y pooe-
lo dado las perspectivas promisorias de mercado y atendiendo a que
el pals posee claras ventajas comparativas para la produccibn de es-
tos citricos.
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En otro plano, se han formulado los otros 3} proyectos de investiga-
ciba y desarrollo en temas de diversificacibn agroindustrial que tas—
bién brindan posibilidades de coanstituirse en proyectos de inversiba

{nteresantes para ser llevados a cabo por el sector privacdo.




Exportaciones
Importaciones

Importaciones

Importaciones

Iamportaciones

AREIO 1

Danesas de Carne de Cerdo
de EE.UU. de Jambn Enlatado
Japonesas de Carne de Cerdo

ANEZIXIO ]I

de EE.UU. de Naranja Mandarina Eanlataca
de C.E.E. de Naranja Mandarina Enlatada
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ANEZIO I

DANISH EXPORTS OF PIGMEAT
(Ia metnc tonmes)

- Fresh/Trozen Canned . Teotal
Corvory 1983 1986 1988 1986 1988 1986
Us - - 298D 192032 2373 48786 262102 240798
Usa - 33913 43370 83093 M3 19207 L119a4S
Went Germany ;o 93598 10758 - 9%01L 100059 103399
Framee 61365 93554 8302 -8980 N 967 5853
Japan 313831 81021 T 3885 C sa7 37596 - 36308
Ialy - 31376 76 %00 6665 - _ 6010 _ 33231 - R2410
Spasa/Camary . - "

Istanés - e . 5168 -7033 T6¥ -. TI6Z . 1280t
Sweden T 1010¢ 10580 . "~ 326 - 452 - 10630 11062
"Othes countries T 35%Ie 38915 - 4)0I3 40470 - 78958 -TNS
Tocal DM 26655 nnITZT 198027 816552 B4682

USA IMPORTS OF CANNED HAMS
Jrn-Nov : - USS - %
_— 1985 1986 - per b change
" Denmark 18717 - 65821 159 . -119
Poland - 29408 _ 32524 1.46 +10.6
Hungapy -7 13120 10258 1.37 -21.8
Yugoslavia . 8532 1221 1.23 -16.3
Netherlands 3428 2658 1.61 -68.5
Belgium 1050 34l 134 +199.3
Romania . . [ 51 2147 0.99 +479
Czechoslovakia . 1041 926 1.2§ ~-11.0

Taiwan 615 . 2N 1.36 -55.9

. Others 4161 3930 1.51 -5.1

~Total -142620 128917 1.50 ~3.6

B e ————y—ye—— -
JAPANESE IMPORYS OF FROLLN
OB CHILLED PICMTAT :
(s "000 eoss)

Soppiymmww WS 1984 1995 IV
Towen 3Bt WT W 839
Duwrmars [SANNEE ST K B, ¥ B
Cannas 48 Ms B8 s
Usa ¥s =9 NS W
Swasen 19 1y (2] b e}
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ANEXO II

IMPORTACIOMES DE EE.UU. DE MARANJA MARDARTNA ENLATADA
(Base miles de cajas de 24/11 onzas)

1983 1984 1985 Ene-Jun/86

Espafia 797.3 1.651.4 2.867.6 1.575.%
JapSo 2.607.0 2.557.8 2.185.8 700.8
Rep. de Corea 335.2 716.8 398.6 T 423.0
Taivan 638.3 §02.6 292.2 151.6
Rep. Popular China 430.8 336.0 200.2 174.0
Otros Paises 37.1 116.3 56.6- 61.0
4.845.7 5.880.9 5.998.8 3.085.8

Fuente : Food Nevs
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ANEXO II

IMPORTACIONES DE MARANJA MANDARYNA ENLATADA POR
LOS MERCADOSE UROPEOS PRINCIPALES
(En miles de cajas de 48/11 ounzas)

1979 1980 1981 1982 1983 1984

Alesania Occid. 2.323.2 2.277.5 2.292.0 2.220.5 2.141.3 2.249.0

Reino Unido 1.238.3 1.512.6 1.597.2 1.318.3 1.024.4 2.191.6
Holanda 283.9  284.6 321.8 271.2 2609  277.7
Svecia 84.1 92.3 119.7 126.4 119.4 117.4
Bélgica/Luxeaburgo  65.9 76.9 81.7 66.4 64.0 $4.0
Rep. de Irlanda 44.0 25.9 41.1 35.4 39.9 47.0
Dinasarca 45.0 38.3 50.1 32.0 33.6 40.5
Noruega 16.0 28.6 26.8 26.9 32.9 41.0

Total (8 pafses) 4.104.4 4.236.7 4.530.4 4.095.1 3.696.4 5.019.1

Total EEC 4.045.9 4.115.8 4.383.9 3.941.8 3.544.1 4.860.7

Fuente: Food News
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DESARROLLO DE LA INDUSTRIA DE ALINENTOS PARA LA PRODUCCIOR
DE ALXVERZOS ESCOLARES

ABSTRACT

El siguiente abstract sintetiza los resuvltados de la misién de
15 dias realizada por el experto agroindustrial scbre el
proyecto de merienda escolar UC/Args/85/142. El objetivo de esta
sisitn fvé formular un proyecto de investigacidn y deszrroiio
tecnolbgico orientado a la produccién de alimentos apropiados ai
sistema de merienda escolar en funcién de 1las propias
necesidades que surjan Ge un diagnéstico del mismo.

Existe una diversidad de sistemas operativos de merienéz escolar
en la Argentina. Uno de los sistemas mis vsuzles es el que se
utiliza en la Provincia de Salta, el cual consisie en la eniregsa
de fondos provenientes del Kinisterio de Saluc y Zienestar
Social a las Directoras de las escuelas adscritas al prozrama,
guienes cozpran localmente los viveres con los cuales se
preparan 1oz alimentos que se entregan a 105 estudiantes. Al no
existir un prograsza orgénico de alimentacitn escoiar atp no se
utiliza en forma préctica una serie de alimentos desarrcliados
por diversas instituciones de investigacion y desarrslle
tecnoldgico en alimentos.

Frente a la posibilidad que 2 futuro se implante un programa de
alimentacibén escolar orgénico sobre la base de concesionarios
privados que suministren un ment estandarizado de desayuinos ¥
almuerzos escnlares con especificaciones técnicas de caracier
putricional vigilados por una institucidén administradora del
programa se ba planteado 1la necesidad de apoyar
internacionalmente, varios ©proyectos de investigacién vy
desarrollo tecnolégico de alimentos adecuados para un sistexs de
alinentacién institucional eptre ellos el escolar. Llos
resultados de estos desarrollos tendrjan su aplicacién direc:

en diversos sistemas de alimentacién institucional que
beneficiarfan al pais al modernizar tecnolégicamente el secior
de servicios de alimentacién.
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INTRODUCCION

El presente documento ba sido preparado para el Gobierno de la
Repiblica Argentina por UNIDO, basado en el trabajo del
consultor, sefior Fernanao S&nchez Arellano, experto
agroindustrial, quien ha prestado 1la asistencia técnica
necesaria para la preparaci6n de una propuesta de provecto sobre
merienda escolar.

El trabajo de consultorfa tuvo una duracién Ge 15 dfas, déndose
comienzo el 20 de abril y terminando el 2 de mayo de 1987. la
consultoria se realiz6 en Buenos Aires participando como
contraparte nacional la Secretaria de Ciencia y Técnica,
dependiente del Ministerio de Educaciébn y Justicia Social a
través del Secretario Ejecutivo del Programa ZXKacional de
Tecnologia de Alimentos, sefior ingeniero Rubén A. Erlijsan, y
Secretario Técnico de la misma Sr. Lic. Ricardo Carri, quienes
prestaron una valiosa colaboracién aportando ideas y
antecedentes importantes para la ejecucibn de esta misién. Como
parte de la consultoria se visitaron diversas instituciones de
investigaciones en alimentos, babiéndose sostenido entrevistas
ipportantes con los profesionales investigadores y directivos de
diversas instituciones. Es asf como se vieit6 el Ipstituto de
Tecnologia de Alimentos dependiente de la Universidad Kacional
del Litoral en la ciudad de Santa FE. En dicha imstitucion se
sostuvo entrevistas con su director Ing Enzo F. Zamboni e
investigadores principales. Asimismo se visit6 La Universidad
Nacional de Salia habdbiendo sido recibido por el sefior Kector de
dicho plantel sefior Ing. J. Carlos Gotifredi. En dicha
institucién existe la Facultad de Ciencia de la Salud que ba
realizado nmmerosas investigaciones ep el campo de la nutricidn
aplicada. Su Vice decano Sra. Patricia PMoreno proporcioné
antecedentes sobre sus actividades de investigacién. El
Director del Instituto de Industrias Quimicas, Ing. Gotifredi ba
realizado pumerosas investigaciones en alimentos de interés
social, cuyos avances se detallan BnéAs adelante. En el =mismo
contexto se visité la Planta Piloto de Ingenieria Quimica
(Plapiqui) perteneciente a la Universidad Nacional del Sur en
Bahia Blanca en el cual se desarrollan también investigaciones
en el campo de los alimentos. En dicbo centro se sostuvo
entrevistas cop varios investigadores principales como el Ing.
Yartin J. Urbicain y el Ing. Jorge E. Lozano. Finalmente se
visitaron las instalaciones con que cuenta el Departamento de
Bromatologia y Futricién Experimental de la Facultad de Farmacia
y Bioquimica de la Universidad de Buenos Aires, cuvya directora
es la Dra. X. Ester Gémez del Rfo, quien entregd informacién
relevante sobre 1las posibilidades que brinda su institucién en
el canpo de investigaciones en nutricibép experimental.
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Las principales funciones del experto se circunscribieron a
obtener la informacién bisica que permitiera preparar un
diagnbstico sobre el programa de merienda escolar y formas de
mejorar dicho sistema mediante el desarrollo de alimentos
adecuvados tanto nutricionalmente como de costo y calidad
aceptable.

Atendiendo a que el actual programa operativo de merienda
escolar de la Provincia de Salta, consiste tan solo en un aporte
de dinero a las escuelas beneficiadas con los programas de
comedores escolares, resulta diffcil exigir y normar a las
directoras de dichas escuelas en cuanto a vutilizar alimentos
especialmente disefiados para estos propésitos y que favorecieran
la introducci6én de un ment m&s apropiado a esos fines.
Furdanentalmente esto deriva del bhecho que muchas escuelas se
encuentran localizadas en 2zonas rurales muy apartadas y 1la
oferta potencial de dickus alimentos se veria dificultada por la
falta de buenos accesos. Aun asi, bajo el actuval sistema de
alimentacibn escolar, se podria normar en términos de exigir a
las directoras de las escuelas de adquirir parte importante de
los alimentos apropiados a 1las bpecesidades de una merienda
escolar. Lamentablemente ain no exiten estos alimentos a nivel
comercial que presenten caracteristicas adecvadas para la
alimentacibn escolar. La produccibn - estos alimentos en forma
masiva, perzitirfa una economia de escala operativa, que con
seguridad permitiria abaratar el sistema de merienda escolar y
con ello extender la actual cobertura de escolares peneficiacos
con estos programas de alimentacién complemerntaria. Por 1lo
anterior resulta recomendable apropiar recursos a fin de
continvar en el desarrollo de tecnol-gias orientacas al
desarcollo de alimentos con caracteristicas adecuadas para la
pmerienda escolar, como ser de menor costo relativo, de fécil
preparacién culinaria, nutricionalmente balanceados y que
evidentenente posean un alto grado de aceptabilidad. Esto por
cuanto 1la anterior sugerencia puede llegar a ser realidad en un
futuro cercano, siendo altamente recomendable que el pajs cuente
con tecnologias apropiadas para 1la elaboraciép industrial de
este tipo de alimentos.

En raz6n de lo anterior se ban formulado 4 proyectos de
investigacién y desarrollo tecnolégico en alimentos de interés
social y que se enmarcap dentro de una 1ljinea de alimentos de
cardcter institucional. Estos proyectos bhan sido formulados de
acverdo a sue objetivos, proponiéndose un plap de trabajo.
AdenSs se ba definido en conjunto con la contraparte nacional
i08 grupos ejecutores potenciales de las institucionmes
paciopales. Asimismo se ban cuvantificado los requerimientos
presupuestarios para la ejecucidn de dichos proyectos, y 6e ba
definido las contribuciones tanto de participacién nacional como
interpacional que podria see proporcionada ©por agencias
interaacionales de Naciones Unidas.
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RECONEFDACIONES

Es altamente acomsejable que el actual sistema de merienda
escolar sea evaluado en cuanto al cumplimiento de sus objetivos
fundamentales de servir como un real aporte en la alimentacién
conplementaria de los escolares, ya que se desconoce el
verdadero impacto que alcanza y los niveles de cobertura y
eficiencia dei mismo. En funcién de dicho diagnbstico
estructurar un programa orgénico de alimentacién escolar
mejorado que permita resolver los numerosos inconvenientes que
se detectan en el actual sistema.

Seria igualmente muy recomendable estudiar mpecanismos que
permitan una uwtilizacién practica de numerosos tipos de
alimentos de interés social que bhan sido formulados y estudiados
en profundidad por varias imstituciones de investigacidén y
desarrollo tecnolbgico en alimentos, que podrian no soic

abaratar el ment de desayunos y almuerzos escolares sinoc que
tarbién mejorar su aceptabilidad general y nutricional del
mismo. Para tal efecto se sugiere que se intente apoyar a nivel
piloto la fabricacibn de estos prototipos de alimentos 2 fin de
ofertarlos para su venta a las escuelas que forman parte de
algun programa de comedores escolares. De obtenerse resuitados
positivos en dichas experiencias incentivar a 1la erpresas
privadas para fabricar dichos alimentos y sean distribuidos por
los canales tradicionales de comercializacidén a fin de que estén
asequibles en el méximo nimero posidble de puesios de ventas en
las zonas en donde opera el programa de merienda escolar.

Considerando que los servicios de alimentacibén escolar forman
parte del sector de zlimentos de tipo institucional es
aconsejable apoyar proyectos de investigacién en el desarrollo
de nuevas tecnologias que permitan ampliar la gama de productos
alimenticios mejorando el nivel de la industria de servicios de
alimentaci6én. La industria de servicios de alimentacion (food
service industry) es uno de los sectores més dinamicos en los
paises industrializados. Entre éstos, Argentina no debe estar
ausente, ya que se estima que presenta un alto potencial de
desarrollo. Por lo anterior, es recomendable ejecutar algunos
proyectos de investigacién como los que se ban formulado como
parte de esta consultorfa y que se detallan mas adelante.
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DIAGNUSTICO DEL PROGRANA DE NERIEEDA ESCOLAR

El programa de merienda escolar bésicamente consiste en 1la
asignacifn de recursos provenientes del Kinisterio de Salud y
Bienestar Social, que entrega fondos a las respectivas
Direcciones de Accifn y Extensidén Comunitaria, los cuales a su
vez sonh entregados a las directoras de escuelas adscritas al
programa de comedores escolares. A julio de 1986 los fondos
asignados a este prograsa alcanzaron a una cifra superior a 5.2
millones de Australes por mes (Aprox. 5 millones de délares por
mes ). Estos dineros son utilizados en la compra de alimentos,
los cuales son adquiridos localmente por parte de ia direccién
de las escuelas y que sirven de base para 1la preparaciér de
desayunos y almuerzos escolares. Dichos dineros son destinados
s6lo 2 la compra de viveres y no considera otros items cokc son
gastos de combustible, compra de vajilla y otros. & nivel
provincial existen funcionarios responsables de los programas
de comedores escolares - quienes vigilan y entregan
recomendaciones sobre menus, realizando estas tareas en la
medida que les es factiblie hacer. bBo obstante lo anterior, la
carencia de recursos no permite una supervisién esiricta dGeil
sistema. La preparacién culinaria se realiza en cada escuela
con la colaboracién de cooperadoras .

Salta ez una de la provincias que ocupa uno de los primeros
lugares en proporcién a los dineros que entrega el Kinisterio
de Salud y Bienestar Social. Es asi como recibié 486.000
australes por mes (cifra de julio de 1566), que le ha permitido
alcanzar una cobertura de 42.000 nifios, pero que dado la
necesidad ha atendido dentro del programa a cerca de 80.000
escolares. De estos 8G.000 escolares cerca de 47.000 de ellos
recibieron almuerzos, 24.000 refrigerios (desayuno y merienda’.
El resto se reparte en escolares que reciben 4 comidas por dia,
ya que, corresponde a albergados y estudiantes de jormada
completa.

A la misma fecha de julio de 1986 los costos presupuestados y
reales de alimentacién escolar se estiman en los siguientes
montos para la Provincia de Salta:
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CO0O 8 TO
Presupuestado Real

Refrigerio c/12 c/13
Almuerzos c/30 c/43
J. Completa c/35 c/62

Albergados c/82 A1.03
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ALINENTOS DE INTERES SOCIAL

Varios centros de investigaci6nm en tecnologia de alimentos
cuentan con una infraestructura de laboratorios, plantas
pilotos y recursos humanos de buen nivel de especializacién que
ba permitido abordar con éxito el desarrollo de varios
alimentos de interés social. Entre las més destacadas unidades
visitadas se encuentran:

El Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA) pertenecieate a
la Universidad Bacional del Litoral. Dicho centro ka llevadc a
cabo varias investigaciones en diferentes campes de Iz
tecnologia de alimentos:

Tecnologia de proteinas wvegetales.

Un grupo importante de investigadores se ha abocado al estudio
de proteinas vegetales principaimente de soja y girasol, caca
la importancia que tiene la produccién de estas oleaginosas en
la Argentina, que alcanza a varios millones de toneladas,
constituyendc uno de los sectores agroindustriales que
contribuye en forma importante 2 las exportaciones de
alimentos de Argentina. En lo fundamental estos investigadores
han estudiado a mnivel de planta piloto la produccién de
harinas, concentrados y aislados proteicos de soja. A pesar de
la gran cantidad de soja que el pais produce, aén no existe a
nivel de piantes aceiteras, una produccién de harinz de scja
grado alimenticio coun especificaciones técnicas Giferentes de
acuerdo a sus usos potenciales. Tampoco existe a mnivel pais
una produccién de concentrado ni aisiados proteicos, como
tagpoco plantas de extrusibén comercial para la fabricacién de
texturizados. Frente a esta situacién se ba evaluado la
factipilidad de una planta indusiriaiizadora de soja que
desafortunadamente no se ba implementado a pesar de los
esfuerzos realizados para estos efectos .

Panificacién y pasta enriguecidas con so0ja.

El tema del enriquecimiento de pan y pastas con protefnas soja
ba sido estudiado integralmente, habiéndose realizado
précticzmente todas 1las etapas de desarrollo desce
determinacién de parémetros Sptimos de elaboracién, estudios de
evaluacién sensorial y test de aceptabilidad en escolares,
incluyendo los estudios nutricionales correspondientes. El
centro estd dotado de un laboratorio de farinologia y
panificacién satisfactorio.
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Extrusifa de hariaas

la extrusitéa de wmezclas de barinas enriquecidas es otro tesa
que ba sido abordado en el ITA. Se cuventa para ello con wn
extrusor de laboratorio Brabender, y se bha disefiado y
construido un prototipo local de extrusor, de una capacidad de
50 kg por Dbora. Esto ba permitido realizar algunas
investigaciones de extrusién de mezclas de barina de arroz-soja
y polenta instanténea y enriquecida, dado el buen hibito de
consumo que existe en el pafs. La mezcla de arroz-soja ba sido
wtilizada como vehiculo para las sales de hidratacion que se
esplean en el tratamiento de diarreas.

Universidad Kacional de Salta.

Dada 1a alta incidencia de desnutricidén en dicha provincia, la
Universidad de Salta desde varios afios ha venidc cortribuvendo
positivamente con investigaciones en el &xGito de iz nutricido
y tecnoiogia de alimentos. Es asi como a través de su
Facultad de Ciencias de la Salud se han reaiizado estudios de
nutricién experimentzl ya que cuenta con un bioterio, y ha
evaluado numerosos alimentos de interds social a nivel de
aceptabilidad y tolerancia en escoiares. Cuenta parz ello con
personal calificado en evaluacién sensorial, laboratorios y
cocina experimental trabajando en estrecha vinculacién cor los
profesionales de tecnologia de alimentos.

El instituto de investigaciones para la Industria Quizica
(IBIQUI) cuenta con una experiencia de varios afios ex el
desarrollo de tecnologias apropiadas a 1la proguccién de
tlimentos de interés social, entre elias ha estudiado en
profundidad la aplicacién de la extrusién de bajo cosic en la
precoccién de harinas de cersaies y oleazinosas,
preferentemente de maiz y soja integral. Es asi comoc ka
alcanzado va resultado positivos en extrusién de una mezcla de
maiz-soja que sirve de base para una posterior formulacién de
alimentos de diferentes caracteristicas, como ser en forma de
papillas ,sopas instantfineas, flanes, bebidas y otros. Estos
alimentos ban sido estudiados en todas sus fases, babiéndose
cubierto 1los aspectos relativos a nutricifn, aceptabilidac,
tolerancia aguda en escolares, con resultados muy promisorios.

El proyecto ha terminado con un estudio de factibilidad técnico
econbmico relativo a la instalaci6n de una planta comercial de
extrusién de bajo costo, para una capacidad de produccién de
2.000 Ton/afio de la mezcla mafz-soja.
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Planta Piloto de Ingenierfa Quimica

Este centro de ipnvestigaciones ests muy bien dotado con
laboratorios que poseen equipo instrumental moderno. Cuenta
con profesionales de buena formacién en ingenieria de alimentos
con especializaciébn en secado de frutas y vegetales. la
institucitn depende de la Universidad del Sur.

Departamento de Bromatologia y Butrici6n Experimental

Este Departamento pertenece a 1la Facultad de Farmacia vy
Bioguimica de la Universidad de Buenos Rires. Posee exceiertes
recursos bumanos y esti& dotadc de upa infraestructura de
laboratorios y bioterio cue le permite realizar una muy Dbuena
labor er el campo de la nutricién experimental. De hecbo este
grupc ha trabzjado y colaborado estrechamente con centros como
ITA en la evaluacién de calidad biolégica de proieinas en
alimentos de interés social. En la actuzlidad ban mostrado
avances importantes en el enriquecimiento de alikentos con
hierro y calcio de alta biodisponibilidad.
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11 PROPUSSTA DE FROYECTO DE 1BVESTIGACION Y DESARROLLO TECEOLOGICO

DE ALIKEFIUS DE INTERES SOCIAL

TECEOLOGIA DE PRODUCCION DE LEGUNINOSAS PRECOCIDAS

Descripcibn

La Argentina es uwn productor y exportador isportante de
lesuminosas de grano, especialmente de frejol. La provincia de
Salta es una de las zonas de mayor produccién. ko obstante lo
apterior, el consumo a nivel pais de leguminosas de graao es
escaso en términos de consumo per cApita, con la excepcion de
Salta en donde existe un mayor bfbito de consumo preparado en
forma de guisos. Uno de los factores que limita un auxento del
consumo de esta fuente de proteinas es el bechbo que reguiere de
una preparacién culinaria prolongada, como consecuvencia de
aecesitar un remojo nocturno y una coccibén prolongada. te
factor se agrava aun m&s en aquellas dareas geogréficas de
poblaciones que viven en el altiplano argentino. For las
razones antes expuvestas, es altamente justificable desarrcllar
tecnologia para la elaboracién de frejol precoacido de répida
preparacién culinaria. Esto permitiria wun aprovechazienio a
nivel local de cantidades importantes de frejol de descarte de
exportaciones que una vez precocidos irndustirialgente podrian
ser espleados en los programas de aiimentacibén escolar.

La tecnologia de precoccién reviste cierta compiejidas por
cuanto demanda procesos que eviten la ruptura del tezumento de
los granos durante la etapa de secado (butterflying) y perxmitan
lograr una estructura porosa de cotiledones a fir de obiener
una rebidratacién répida de 1los mismos. Existen patentes y
literatvra técnica sobre procesos de precoccién de leguzinosas
que deberan ser adaptadas a las condiciones locales del pais.

Objetivos

Desarrcllar 1a tecnologia de precoccién de frejol a mivel ce
planta piloto.
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Plan de trabajo
Etapa 1

Recoleccién de informaciém tecnolégica sobre precoccibn de
frejol. Esta etapa la ejecutarfia un investigador de UKIQUI que
viajarfa al exterior para visitar plantas de precoccibébn. Se
estima wn plazo de dedicacitén de un mes en la realizacién de
esta etapa.

Etapa 2

En esta etapa se realizarfa el trabajo experimental,
estiméndose un plazo de ejecucibén de 4 meses por ur proiesional
y un ayudante; una vez que se baya adouirido uwn secacor tipo
cabinet experimental, mis otros elementos de laboratorio .

Etapa 3

Esta etapz contempla los trabajos de evalvacibn mutriciozal vy
las pruebas de aceptabilidad organoléptica a &nivel de
laboratorio y en escolares. Esta etapa la ejecutaria usa
nutricionista y una especialista en evaluacidn organoléplica

con sus respectivas ayudantes. Se estima un plazo de ejecucitn
de un mes.

Etapa 4

En esta etapa se realizaria una evalvacién técnico econbeica
tebrica, para la instalacidn de una plania de precoccidn de
leguminosas de una capacidad de produccién a definir en el
propio estudio en base a la disponibilidad de materias primas y
potencialidad de mercado del producto elaborado.

Costos

N
("]

Etapa 1 U

Un mes investigador 2,
Vizjes y vidticos 3
Eibliografia

Sudb-total 5,700
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Etapa 2 US s
4 meses investigador 8,800
4 meses ayudante técnico 4,400
Equipamiento (secador

tipo cabinet de bandejas) 18,000

Kateriales varios
(vidrierfa, reactivos,

repuestos) 5,600
Sub-total 36,800
Etapa 3

Un mes nutricionista 1,500

Dos meses especialista
ev. sensorial 3,000

Tres meses ayudante

nutricidén y ev.sensorial 2,250
Sub-total 6,750
Etapa 4

1.5 meses ingeniero industrial 3,800
Viajes y visticos 1,200
Sub-total 5,000
Total 54,250
Contribuci6én Internacional 29,300
Contribucién Nacional 24,950

Institocién Ejecutora: Universidad Facional de Salta.
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ASISTEECIA TECKICA ESPECIALIZADA EN ALINERTOS DE INTERES SOCIAL

Descripcién

Atendiendo a la importancia econfmica que reviste para
Argentipa la producciébn e industrializaci6bn de soja y los
avances de las investigaciones en tecnologia de proteinas de
soja del cual el pajs no debe estar auvsente, se ba determinado
que é&s de fundamental necesidad apoyar y reforzar a los grupos
de investigadores con asistencia técnica de alto nivel en soja
a fin de orientarlos en sus futuras actividades de
investigaci6n y desarrollo tecnolégico en estas materias.

De la misma manera, el avance de algunos proyectos de inversidn
en plantas procesadoras de alimentos de interés social, como es
el caso de la planta de coccibn extrusibn de bajo costo para la
produccién Je la mezcla maiz-scja que ba estudiadc el INIQUI,
requiere en este estado de avance de vuna asistencia técrica
que revise el proyecto de ingenieria de detalle y sugiera los
carbios que se estimen necesario si fuera el caso.

Objetivos
Froveer 2 consultores que presten asistencia técnica en

aislados proteicos de soja y en coccion extrusion de bajo
costo.

Plan de trabajo

Un consulior especiaiista en aisiados proteicos de soja aque
revise los avances alcanzados en las investigaciones realizadas
por los investigadores del ITA y proporcione las orientaciones
sobre tecnologias avanzadas para producir aislados proteicos
con diferentes propiedades funcionales. Se estima que el

experto puede realizar esta asistencia técnica en un plazo de 2
semanas.

Un consultor ingeniero de proceso, que preste asistencia
técnica al INIQUI en el disefio de ingeniersa de detalle de la
planta de coccibn-extrusién de majz-soja, cuya factibilidad
técnico econbmica ha sido evaluada con fines de que el sector
privado la instale en un futuro cercano. Esta consultoria se
prestaria en un plazo de 2 semanas.
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Costo

Un consultor experto en proteina de soja US s
Bonorarios 2,000
Viajes y visticos 3,000
Sub-total 5,000
Un consultor experio en extrusién de bz jo costo

Honorarios 2,039
Viajes y vifticos 3.05G
Sub-total 5,000
Total 1G,050

Contribucién Interpacioral - US €i0,000




-62 -

DESARROLIO TECEOLOGICO EN LA ELABORACION DE CONIDAS PREPARADAS

Descripcibn

Los eervicios de alimentaci6n institucional constituyen uno de
los sectores que mvestran un crecimiento notable en los pajises
industrializados. Se estima que Argentina por su mayor
desarrollo relativo, presenta condiciones de mercado para este
tipo de producto que se utilizan en la preparacién rapida de
menu tanto a nivel privado (restorantes, cafeterias, comedores
de industrias), como también en el sector piblico (hospitales,
escuelas). Del mismo modo el sector de comidas preparacas
constituye también un sector altamente desarrollado en los
paises industrializados en razén a la escasez de servicios
domésticos que ba determinado un cambio profundo en los h&bitos
de alimentacién del consumidor. Lo anterior ba permitido
avances tecnolégicos relevantes en la preparacién y
conservacidén de coridas listas para servir.

Por lo anterior se ba estimado muy converiente, iniciar el
estudio de algupas tecnologias que se emplean exitosamente en
la elaborz-~i6n de comidas preparadas . Especiiicamente se

plantea realizar investigaciones tendientes a desarrollar la
tecnologia de elaboraci6n de ensaladas tipo americapa (canned
salad) enlatadas. Este tipo de producto consiste en carnes de
diferente tipo que son mezclas con algunos vegetales (apio) y
mayonesas termoesterilizables. Somn productos acidificados por
lo cual los procesos de esterilizacién comercial son menos
drasticos. Se les vtiliza para la preparacién de sandwich,
como rellenos de tomates, palta, fondos de alcachofas y
principalmente en la banqueteria. Los tipos de carne que se
uvtilizan son jambén, ave (carne de gallina de descarte), atin
etc. Se considera que este tipo de productos tendria
posibilidades comerciales ©promisorias en el mercado de
alimentos institucionales de Argentina y eventualmente
constituirse en producto de exportacidém, en atencién a que

Argentina posee muchas de las materias primas bisicas de
elaboraci6n, aceites vegetales, carmes, etc.

En el nmismo orden de cosas la tecnologia de la bolsa
retortable ba permitido 1la elaboracién de pumerosos platos
preparados en competencia ventajosa con los congelados , por
cuanto los tiempos de procesos de esterilizacién se ban
reducidoc significativamente por 1la propia configtracion
sorfolégica del envase ( forma de sobre). Este envase presenta
otras copveniencias importantes ep cuanto a que suv abertura se
ve facilitada en relacién al tarro de bcjalata y el contenido
se puede calentar con répidez en agua a ebullicién .
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Las anteriores ventajas ban permitido que esta tecnologia se
este empleando en forma creciente en la elaboraci6n de platos
preparados tipo gourmet, comercializados hacia los sectores de

. consumidores individuales o pequefias familias. Al igual que en
el caso anterior se estima que Argentina podria desarrollar el
mercado doméstico de este tipo de productos y presentaria
ventajas comparativas para producir este tipo de comidas
preparadas en bolsas retortables para la exportacién dada 1la
abundante disponibilidad de materias primas cirneas.

Las anteriocres consideraciones ban llevado a plantear un
proyecto de investigacitn y desarrollo de ambas tecnologia .

Objetivo’

Desarrollar las tecnologiacs de elaboracién de platos preparados
tipo salad americanos y guisos finos en bolsas retortables.

Plan de trabajo

El plan de trabajo contexpla la realizacién de las siguientes
actividades, desde la recoleccifn de informaci6én tecmnolégica;
el trabajo experimental en desarrollo de las formulaciones y
proceso a nivel de escala piloto incluyende los trabaios
propios de evaluacibén organoléptica en laboratorio y pruebas de
aceptabilidad a nivel de consumidores; un test de mercado a fin
de . determinar su potencialidad y finalmente evaluar técnica v
econbmicamente la instalacién de una planta elaboradora de
anbos productos.

Costos
US s

Personal
1 Especialista Jefe de proyecto por 12 meses 18,000
2 Tecnblogos Ayudantes por 12 meses c/u 18,000
2 Especialistas Evaluacibén sensorial y Deoarrollo

de Productos. por 12 meses c/u 18,000
1 Especialista de mercado por 3 meses 6,000
1 Economista por 2 meses 4,000
1 Economista ayudante 2,000

Sub-total 66,000
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Consul tores
i ixpertd internacional 2 veces por 2 semanas 11,000
HRateriales
Raterias Primas y gastos de operaciéh 5.000 5,000
Kateriales e instrumentos importados 6.500 6,500

Equipariento complementario planta piloto
(selladoras, homogenizadoras, cubeteadora) 36.000 38,000

Becas
1 Feca de estudio para vicsitas a plantas

industriales comerciales 3.500 3,500
Total : 130,600
Contribucion Internacional Uss 59,000
Contribucién Facional USs 71,000

Institucion Ejecutora : Instituto Facional de Tecmologia Industrial.
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APLICACION DE 1A TECBOLOGIA DE DESHE]IDRATACION POR EXPLOSION
(puff debydration)

Descripcibn

La tecnologia de deshidrataci6én por explosibn tiene amplias
posibilidades de aplicacién practica en 1la elaboraciém de
algunos productos alimenticios de uso institucional, incluyendo
los escolares. Esta tecnologia permite producir ciertas
hortalizas deshidratadas de coccibn répida por cuanto el
prucese mismo de deshidrataci{- por um lado 1les confiere una
estructura porosa que permite una rapida rehidratacidén en aguva
birviendo y por otra el tratamiento térmico durante 1la
operacién de explosibn gelatiniza los almidones y elikina los
sabores a crudo de los vegetales. Es asi como el Centro de
Investigaciones que ha desarrollado la aplicacidén de esta
tecnologia (Eastern Regional Research Center USDA Philadelpiia
Pa.) ba experimentado exitosamente la deshidratacién de papas,
zanaborias y otros vegetales que poseen propiedades de una
rdpida recopstitucién en agua a ebullicidén, permitiendo con
ello tener la posibilidad de preparar guisos en base a éstas
con rapidez y miniga manipulacién ¢ :linaria.

En virtv ¢ estas excelentes cualidades que brinda esta
tecnologia, se ba considerado ampliamente conveniente, plantear
un proyecto de investigaciones que permita introducir y adapiar
esta tecuologia a las condiciones locales de la Reptblica
Argentina.

Objetivos

Introfucir y adaptar la tecnologia de deshidratacidnr por
explosion a la elaboracién de alimentos de vso imstitucional.

Plan de Trabaio

El plan de trabajo contempla la realizacitén de varias
actividades que consisten en una primera etapa, proporcionar
una asistencia técnica al centro npacional ejecutor de las
investigaciones, mediante la contratacién de un experto que
entregue su experiencia para poner en puesta en marcha el
proyecto de investigacidfn. En una segunda etapa se disefiarfa y
copstruiria un protctipo de deshidratador puff en cuval serviria
para realizar el trabajo experimental propiawente tal. Se
contempla también realizar una evaluacidén técnico econémica de
una planta ¢~ desbidratacién por explosién con fines
comerciales. Inoluiria por lo tanto una estimacién de los
mercados potenciales para dicbas bortalizas deshidratadas por
estos procedimientos.
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Costos
S ¢
1 Experto internacional por 2 x 15 dfas 11,000
1 Ingeniero meclnico proyectista por 6 meses 7.200
2 Ayudantes proyectistas por seis meses 9,600
1 Ingeniero Jefe de proyecto por 12 meses 14,400
3 Ingeaieros investigadores ayudantes 43,200
1 Economista por 3 meses 3,600
1 Ingeniero Industrial por 3 meses 3,600
SUBTOTAL ~ 62,600 92,600
Kateriales
Katerias primas y gastos funcionamiento 8,600
Materiales e insumos importados 4,000
Yateriales e instrumentos para comstruccién
secador prototipo 30,000
SUBTOTAL 42,600 42,600
"Bacas

1 Beca para Ingeniero Jefe de proyecto
para visitar centros y plantas industriales 3,500 3,500

TOTAL 138.700
Contribucién Internacional 43,550
Contribucién Kacional 67,200

Institucibén Ejecutora : Planta Piloto de Ingepieria Quimica.
Universidad del Sur, Bahfa Blanca.
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COXCLUSIONES

El actuval programa de alimentacién escolar adolece de
imperfecciones al 1o operar con nuevos tipos qQue cumplan con
los requisitos nutricionales de los nifos. & pesar de 1la
existencia de norsativas de menu, muchas veces no se pueden
cumplir, por no disponer localmente de todos los alimentos que
se sugieren comprar para la preparacién de desayonos y
almverzos escolares. Ademds, se estima que el sistema se
encarece sustarcialmente al operar mediante la compra direcia
de los alimentos a nivel de almacenes locales.

En el pais existen diversas instituciones de investigacibtn y
desarrollo tecnolégico altamente capacitadas, que ban realizado
importantes contribuciones al desarrollo de nuevos alimentos de
bajo costo y nutritivos que podrian ser vtilizados en el
programa de alimentaciém escolar. Ko obstante lo anterior, se
ban identificado otras tecnologias apropiadas para ampliar 1Ia
gama de productos aliuenticios de tipo imstitucional.

Los alimentos desarrollados a nivel de centros de
investigaci6n, deberfan ser producidos a nivel comercial y ser
distribuidos a los almacenes que abastecen las escuelas con
viveres y que estén adscritas a los programas de alimentacidn
escolar. Sin embargo, se bace necesario establecer acciones
tendientes a incentivar la compra de estos alimernios en
carcter obligatorio que permitirfian r&pidamente perfeccionar
el sistema y solucionar los problemas operativos detectados.





