
                                                                                     

 
 
 

UNITED NATIONS INDUSTRIAL DEVELOPMENT ORGANIZATION  
Vienna International Centre, P.O. Box 300, 1400 Vienna, Austria 

Tel: (+43-1) 26026-0 · www.unido.org · unido@unido.org 

 

 

 

 

OCCASION 

 

This publication has been made available to the public on the occasion of the 50
th

 anniversary of the 

United Nations Industrial Development Organisation. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DISCLAIMER 

 

This document has been produced without formal United Nations editing. The designations 

employed and the presentation of the material in this document do not imply the expression of any 

opinion whatsoever on the part of the Secretariat of the United Nations Industrial Development 

Organization (UNIDO) concerning the legal status of any country, territory, city or area or of its 

authorities, or concerning the delimitation of its frontiers or boundaries, or its economic system or 

degree of development. Designations such as  “developed”, “industrialized” and “developing” are 

intended for statistical convenience and do not necessarily express a judgment about the stage 

reached by a particular country or area in the development process. Mention of firm names or 

commercial products does not constitute an endorsement by UNIDO. 

 

 

 

FAIR USE POLICY 

 

Any part of this publication may be quoted and referenced for educational and research purposes 

without additional permission from UNIDO. However, those who make use of quoting and 

referencing this publication are requested to follow the Fair Use Policy of giving due credit to 

UNIDO. 

 

 

CONTACT 

 

Please contact publications@unido.org for further information concerning UNIDO publications. 

 

For more information about UNIDO, please visit us at www.unido.org  

mailto:publications@unido.org
http://www.unido.org/


{ 
f .. f I t f ' . • l 

Dia tr. IESERVADA 

IO/J.40 
18 aaosto 1917 

O&GlllIZACIOll DE LAS llACIOllES UllIDAS PARA 
El. DEsAlloLLO IDVSDIAL Origi-1: ESPA&>I. 

DESAltlOU.0 DE LA DDUSDIA DE ALDIEll!OS PARA PIODUCIR IE&IEllDA 
ESCOLAR Y llE.JOaAI. EL PADOll DE ALlllElltOS 

PIOCESADOS PAIA LA aronACIOll 

UC/MS;/8S/142 
ARGEMTillA 

Iaforme ticaico: Iaduatria alimentaria ar1eatina a ai•el 
e!J?ortaci6D y desarrollo de la iadustria de alimentos 

!!,ra la producci6D de al ... erzos escolares* 

Preparado para el Gobierao de la &epCiblica Araentina por la 
Or1anizaci6a de las Racioaes Unidas para el 

Desarrollo Industrial 

lasado en la labor de Fenaado Slacbe& A. 
E rto en desarrollo de la iadU9tria de alilleato• ara 

ucir •neada e9co u· 1 era a esportaci 

Oficial de apoyo: s. lliraada da Cru&, Secci6D de Aaroiaclunrias 

• 11 pre•nte docmento no ha pa•ado por lo• Hrvicio1 de edici6n de 
la lecretarla de la OIUDI. 

9.17-11816 3736p 
. ,.. 
: I 



-i-

COaT&•IDO 

PAR'JE 1 

l ~ Al.1-NTAUA AltCER?IlfA A RIVEL EXPOllTAClOlf •••••••• 
A. Altslract ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 
•• 
c. latroduccl&a ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

lacomendac1aaes 
•••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

D. Diagn&nico de la situacion de la industria ali.entaria 

P~gina 

J 

6 

2 

2 

5 

7 

D. l EYOlucl&a de las eJqtOrtaclGDes de Arcent!na • • • • • • • • • • • • 9 11 

D.2 Sector Cameos ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 11 15 

D.3 Sector Bortofrutlcola •••••••••••••••••••••••••••••••••• IS 18 

8 
Argentina ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

D.4 Industrlalizaci&a de Oleaginosas ••••••••••••••••••••••• 19 

D.5 Industrla Lfc~ea ••••••••••••·•~•••••••••••••••••••••••• 20 

20 

21 

D.6 Industrla de Cereales y IJerivados •••••••••••••••••••••• 

D.7 Causas del Estancaaieuto de la Industria Ali•ntaria de 

Exportaci~ •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

II lDENTifiCACION DE PROYEctos DE DESAIUtOLLO AGROINDUSnlAJ.. DE 
EXPORTACION 

•••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 
A. !studio de 'base para cleterlllnar la potei:cialidad de cle

Nrrollar la producci&i e inclustrializaci&i de la came 
porclaa 

A.l Plan de 

A.2 Costos 

••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

trabajo ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• ... , .•..••..•........•.......•..••.......•..•... 

J. ConNrva de HS•eto1 de po•lo y u1ularinar •••••••••• 

1.1 Plaa de trabajo ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

1.2 Co1to1 ••••••••••••••••••• -••••••••••••••••••••••••••••• 

22 

23 

25 

27 

27 

29 

22 

23 

24 

26 

30 

28 
30 



{U) 

C. £~•!uaci6n de nuevas ~ecnolog(as para la industrializa-
ci6n de came ovina cGn fines de exportaci6n 31 - 3J 

C.l Plan d• trabajo •••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 32 

C.2 Costos ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 32 - 33 

D. Evaluaci6n de la potencialidad de produccion de carnes 

de bajo contenido de colesterol ••••••••••••••••• , •••• 

D. l Plan de ~rabajo ••••••• _ •.•••••••••••••••••••••••••••••• 

D.2 Costos .....•.................••.•.........•••.•...•.• 

E. Producci6n de Gome Guar ··························~··· 
E.l Plan de ~rabajo •••••••••••••••••••••••••••••••••···~·-

E.2 Costos ·········································~···•---

F. ·Definicion de lnstituciones Ejecutoras . ............. . 

III. -cc:11CLUSJONES ••••••••••••••••••••••••••••••••• ·-• ••••••••••• 

A. An~xo I •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

•• 
c. 

PAl'l'E 2 

Anexo II 

Lista de 

...••...............••.••...................• 
Referencias ••••• ., ••••••••••••••••••••••••••• 

34 - 36 

35 

36 

37 39 

37 39 

39 

40 

41 - 42 

44 

45 - 46 

47 

I. DESARROLLO DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS PARA LA PRODUCCIOW DE 
ALHUERZOS ESCOLARiS 

A. 

B. 
c. 
o. 
I. 
1.1 

1.2 
!.3 
E.4 

Abstract . .......................................... . 
1ntroducci6n ·······•································ 
lecomendaciones ..................................... 
Dia1n61tico del Programa l~ Merienda Escolar ••••••••• 

Ali•ntos de lnteres Social •••••••••••••••••••••••••• 

Instituto de Tecnologfa de Alimentos ••••••••••••••··~ 

Untversidad Nacfonal de Salta •••••••••••••••••••••••• 

Planta Piloto de Insenieria Qu{mica •••••••••••••••••• 

Deparumento de Bromatolog!a y Nutrici6n Experir.iental. 

48 

49 

51 

52 

54 

54 

55 

56 

56 

l 



(iU) 

11. PROPUESTA DE ftOYECTO DE IllVESTIGACIOR Y DESADOLLO TECllOLOGICO 
DE ALillEMTOS DE IllTEIES SOCIAL ••••••••••••••·••••••••• 56 

A. 

•• 
c. 

D. 

Tecnolog!a de Produccion de Leguainosas Precocidas 

Asistencia Tecnica Especializada en Alimentos de 
lnterls Social •••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

Desarrollo Tecnol,gico en la Elaboraci6n de Coaidas 
Preparadas ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

Aplicaci6n de la Tecnolog{a de Deshidratacion por , 
F.,xplosion •••••••••• ~ ••••••••• ·-· •••••••••••••••••••• 

III. COllCLUSIONES •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

57 

60 

62 

6S 

67 



- 1 -

&UEYIACIOllES 

SUKIT : Subsec:retar{a de C1enc1a y T&ulca Hl.nisterto de EducacHn 

y .Justicia. 

DlrA : Instituto Nacional de Tecnologla Agrop.?c.:arla, 'Mlnisterio 

DTI 

.JllC 

. . 

. . 

. • 

de Agrlcultura. 

Instituto Nacional de Tecnologia Industriel. 

.Junta Nacional de Carnes • 



- 2 -

I.. DDUSDIA ALlll!llrAUA MCEIIIllA .&. nvn !UOUACION 

El sigulente abstract slntetiza los resulcados de la lll.s16n de 15 

dtas reallzada por el experto agroindustrial sobre el proyecto indus

Ul.a argeatina de exporcaci&i -J:C/Arg/85/142. El objetivo de esta m
sl&a fue for.ular UD proyecto de investigac16n y desarrollo tecnol6gi

ct0 ,.ra la producci&a de ali•ntos procesados de exportac16n sobre la 

•ase de m diagn6st1co general de dicho sector. 

La industrla ali•ntaria de exportacUio argentina atraviesa por una 

c~isis que se evidencla por la fuerte caida de los volumenes de los 

tradicionales procluctos allmenticios de exportaci6n. como son princi

palllente. las carnes procesadas y los productos hortofr~ticolas indus

trializados. Esta sltuaci6t& es causada por problemas de pfrdida de 

coapetitividad • nivel !.nteruacional. Frente a esta realidad, el 

ezperlo ha identificado y ~ormulado 5 proyectos de de~arrollo agroin

dustrial con potencialidades de exportac16n, en diferentes Areas de 

la industria allmentaria. 

La ejecuc16n de estos c.studios permitiria evaluar tEcnica y econ6mica

.ente estas ideas de proyectos, determinar necesidades de 1nvestiga

ci6n y desarrollo y promover su implementac16n comercial entre el sec

tor privado que permit1r1a ll~varse a cabo, en un corto pla%o aunien

tar las exportaciones de Argentina de alilKntos industrialiLados. 
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I lntroducc16n 

Est~ docu•nto ha sido preparado para el Cobi-erno de la Republic• Argenti

na por _UllIDO. basado en el trabajo del coosultor • senor Fernando Slnchez. 

Arellano. experto agroindustrlal. quie& ha prestado la aslstencla tfc:nica 

para la elaborac16n de \ma propuesta de proyecto sobre la lndustria Ali-' 

11entaria de Argentina a Nhel Exportacl&a. 

El trabajo de consultoria ha tenido ma duracllin de 15 dias. el cual se 

d16 colli.enzo el clia 16 de Marzo y terLn6 el 28 del lli.smo •s. de 1987. 

La consultoria se realiz.6 en Buenos Aires participando como contraparte 

aacional la SP.cretaria de Ciencia y TEcnica. dependiente del Ministerjo 

de Educaci6n y Justkia a travfs del Secretario Ejecutlvo del Pcograma 

Nacional de Tecnolcgia de Alimentos. senor Ingeniero &ubfn A. Erlljman. 

Las principales funciones del experto se circunscribleron a: obtener la 

inforuci6D Wsica que permitir!a preparar un d1agn6st1co de la situaci6n 

del sector exportador de alimento:; principalmente procesados. 

Sobre la base de dlcho diagn6stico adeds de la oropi• experiencia del 

consultor, se present6 a considerac16D de la Seciztaria de Ciencla y 

Tknica, 5 ideas de proyectos de <=esarrollo agroinduscrial con fines de 

exportac16n los cuales presentarian una alta potencialidad de desarrollo. 

Estas 5 ideas de proyectos han sido formuladas de acuercio a sus objetivos 

y plan de trabajo propuesto. Adeus, se ha definido en conjunto. con la 

contraparte nacioaal los grupos ejecutores intervinientes de 1nst1tuc1o

nes nacionales. Tamb1En, se han determinado los requerimientos presupues

tarios para la ejecuc16n de dichos proyectos. 

Asillismo, se ha definido las contribuciones presupuestarlas tanto de par

ticipac16n nacion'l como internacional qua podr1a ser dada por agencias 

intercac1on1l•• de Nac~ones Unidas. 
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Para los efectos de obtener la informac16n y una apreciaci6n general de 

la situac16n del sec~or de la industria alimentaria de exportac16n se con

t6 con la valiosa cooperaci6n del Licenciado Ricardo G. Carri. Secretario 

Tfcnico del Prograaa Nacional de lnvestlgaciones en Tecnolog[a de Alimen

tos. Asiaisao. una fuente importante de 1nformaci6n obtenida para dicho 

d1ang6s_tico sectorial. fue el informe ·rropuesta de un Programa para la 

Prcaoci6n de Exportaciones de Productos de Base Agropecuaria- que ha sido 

clabora4o por el Licenciado Cerardo ll. Cargiulo, con quien se sostuvo im

portantes entrevistas. De la misma manera. el trabajo del lngeniero 

Miguel de Santiago. Profesor de la Universidad de la Plata y ex Presiden

te Ejecutivo del lnstituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI), au

tor del informe sobre la situaci6n de la industria alimentaria de Argenti

na, que ha servido como una excelente fuente de infonaaci6n econ6mica y 

tecnol6gica. 

Diversas entrevistas fueron sostenidas con destacados personeros de diver

sas instituciones privadas y publicas que contribuyeron en forma importan

te a la tarea de conocer y diagnosticar la situaci6n delicada por la que 

atraviesa el sector de la industria alimentaria de exportaci6n. 

Entre las personas con quienes se sostuvo conversacionr.~, se pueden men

cionar: 

Ingeniero Alberto de las Carreras, Consultor privado y mie::ibro de la 

Asociaci6n de Industrias Argentinas de Carnes. 

lngeniero Alberto Arioz, Vicepresidente del lnstituto Nacional de 

Tecnologia Industrial. 

lngeniero Carlos Martinez Vidal, Asesor Cientif ico, del Banco de la 

Provincia de Buenos Aires. 
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Con estos personeros se realiz6 una importante actividad extraprogramati

ca orientada a dar a conocer la exi tosa exper iencia sobre el mode lo de la 

Fundac16n Chile, en~idad dedicada a la transferencia y gesti6n tecnol6gi

ca a la cual pertenece el consultor. Las principales actividades de dicha 

1nst1tyci6n son la proiaoci6n de eapresas agroindustriales y &ervicios tec

nol6gicos enfocadas al sector productivo de la industria alimentaria. 
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C. Recomendaciones 

1. Frente al estancaadento de las exportaciones de alimentos procesados 

de Argentina se recoadenda realizar un diagn6stico de la potenciali

clad agro.lndustrial de aquellos sectores en donde se vislWDbran venta

jas comparativas adqulridas como el sector de productos cameos y hor

tofruticolas. Estos estudios tendr1an co~ !'bjetivo deterclnar aque

llos factores que estin lladtando la competitividad argentina en el 

mercado internacional de productos alimenticios procesados y estable

cer estrategias que conduzcan a acciones c:orrectivas en la industria 

alimentaria de exportaci6n. Es de fundamental importancia, determ.inar 

el n1vel tecnol6gico de la infraestructura industrial (inventario de 

equi"°c;"s y maquinarias, capacidad de uso, etc.); estructura de costos 

de producc16n de alimentos procesados espec1ficos; transporte, perfi

les de rentabilidad y balanres econ6micos. 

2. Atendiendo a una situaci6n de mercados internacionales de alimentos 

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 pa!ses co;:ipeti

dores que abastecen dichos mercados. 

3. Es de fundamental importancia asignar recursos a instituc:iones priva

das y publicas para promoc:ionar nuevas ideas de produc tos procesados 

y oportunidades de agronegocios que Argentina puede ~esarrollar a cos

tos competitivos. Es altaniente deseable implementar mecanismos adecua

dos de transferencia tecnol6gica y de gesti6n a fin ae incentivar la 

inversi6o en la creaci6n de nuevas empresas agroindustriales que est1-

mulen la producci6o primoria en forma integrada o independiente:nente 

a las empresas. 
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4. Dado la enorme potencialidad agroindustrial que posee d pals en sus 

diferentes regiones, es taabiEn recomendable establecer un programa 

de diversificaci6n agricola que permita un aprovechamiento econ6i:aicD 

6ptiao d~ sus recursos agroecol6gicos. 

S. Por lo anterior es aconsejable apoyar la e"jecuc16n de algunos proyec

tos pilotos de desarrollc; agroin~l,llU'ial orientados a la exportaci6n 

coiao son los que ya se han foraulado por parte de esta consultor!a, a 
saber: 

a) Proclucci6n e industrializaci6n de carne porcina. 

b Conservas de segmentos de aandarina y pomelo. 

c) Nuevas tecnologias de 1ndustrializaci6n de carne ovina. 

d) Proclucc16n de Gorma Guar. 

e) Producci6n de carnes de bajo contenido de colesterol. 
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D. Diagn6stico de la situaci6n de la lndustria alimentaria ~pgentina 

Con 110tivo de la aplicac16n de los regimenes agr1colas de subisidios a 

las expo=taciones de alimentos de la C.E.E. y EE.OU. las que han gravita-
-

do negativaaente en uoa caida abrupta de los precios intern2ci:>nalPs de 

al1•ntos, &fectando de un modo directo a los deus raises exportad"res 

de estos rubro'.;,_ como es el caso especifico de Argentina. 

La anterior situaci6n se puede ilustrar clara•nte en el cuadro N° 1, en 

donde se aiestra la evaluaci6n de los precios de productos alimenticios 

de zonas templadas y tropicales. Se puede observar un descenso notorio de 

los precios registrados entre el quinqu~neo 1970/75 y 1979/83. El trigo 

sufri6 una caida de 32,5%, el aceite de soja de 47. 7% y carne va.cuna de 

35%, todos ~stos son productos principales de exportaci6n de Argentina. 

CUADRO N° 1 

EToluci6D de los Precios de Productos AlJ.me:nticios 

En d6lares de 1981 

Prodacto 

Trigo (USA-Golfo) 
Aceite de soja (FOB Rott.) 
Cacao (ICCO) 
came vacuna (FOB Bs.As.) 
Bananas (FOB ~rica Cen.y Sud) 
Harinas de pescado (CIF Hamburgo) 

1970/74 

231,0 
1.046. 4 

212,8 
2.111.0 

18,8 
538,0 

(1974/76) 

1979/83 

156,2 
548,4 
22~.6 

1.366,0 
17 ,2 

405,0 
(1981/83) 

- Triao, aceite de soja, carne de pescado, en US$/ton. 
- cacao y bananas en centavos de US$ por Ka· 

Dif./% 

-32,5 
-4i. 7 
+10.6 
-35,0 
- 8,5 
-24,8 

1uate: FAO y Junta Nacional de Carnes de la Republica Argentina para 
carne vacuna. 
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D.l Evoluc16n de las exportaciones de Argentina 

En el cuadro N° 2 se auestra la evolucf6n de las exportaciones segur. 

el sector de origen en moneda constante. 

La t.1fras de exportac16n crec1eron en todos los rubros, entre 1973 y 

1979, aiio en que se lleg6 al uximo valor de la serie y a partir del 

cual se reg1stra una caida pronunc1ada base.a 1982 y una leve recupe

rac16n a part1r de entonces. 

En el periodo 1973/79 la exportaci6n total crec16 un 37%. Las expor

taciones de grano y sus subproductos crecieron un 65%, mientras que 

el res to de las exportaciones agricolas crec16 un 29%, los deciis pro

duc tos industriales de base ag=icola creci6 un 9%, y las exportacio

nes de manufacturas de origen industrial un 40%. 

Entre 1979 y 1985 las exportaciones 'COtales disminuyeron un 19%, los 

granos y sus subproductos peru:anecieron casi constantes debido a una 

disminuci6n en trigo, maiz, soja y sOrgo y al aumento en aceites y 

subproduc tos de la industrializac16n de oleaginosas •. Otro hecho muy 

notablP. que se registra entre 1979/85 es la caida abrupta de las de

us manufacturas de origen agricola que pasan de US$ 3.272 millones 

de d6lares a US$ 1.308 millones. Entre estas ultimas cabe destacar 

la caida de los prod-uctos carneos que alcanzo alrec!edor 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 mi llones. 

Es importance destacar la situaci6o de las exportaciones de granos, 

las cuales crecieron en volumen ..:uandriplicindose entre 1960 y 1985, 

pero lo• precios disminuyeron abruptamente como es el caso del trigo 

que disminuy6 57%, el maiz 23%, el sorgo 21% y la soja 69%. 



Agrlc/caza Trigo/mah 
y pesca aorgo/soja 

TOTAL 

1973 2456 1817 
4 3010 2398 
5 232) 1797 
6 25)4 1922 
1 )'}70 2510 
R )41) 2314 
IJ 3146 2922 

KU 3211 2550 
l "203 )446 
2 1991 2256 
) 1714 3201 
4 3500 2934 
~ 3454 2704 

Puente: Ct-:PAl. ( 1986). 

CUADRo·No0 2 

EVOLUCION Y COHPOSICION DE 1.AS EXPORTACIONES SECUN SECTORES DE ACTIVIDAD. 

en US$ de 1984 (adllcmee) 

Otros prod. INDUSTRIAS HANUFACTURERAS . 
Agrlcolas 

TOTAL MANUFACTURAS ORICEN AGRICOLA HANUFACTUR/\S 

- ORlCEN 

TOTAL ACElTES MOL INER IA . .!!lliQ. INDUSTRIAi • 

/CRASAS 

638 5002 3682 539 133 3010 13 20 

612 4536 2986 502 146 2338 l SSO 

526 2884 1746 305 17 5 1266 113 6 

603 4000 2665 4 74 228 19 6') 1336 

860 5455 3772 943 240 2589 1681 

1099 5792 3868 867 167 2834 1924 

824 6301 44117 998 I '17 3272 1851 

761 5857 3177 888 136 2753 2079 

757 .13 28 3092 669 106 2317 2236 

734 4994 2795 785 99 19 11 2198 

713 11282 2871 J088 117 1666 14 11 

566 4572 3 110 1552 12.3 111) 5 1461 

750 11909 28112 14114 90 1308 2067 

Otr11 
ACTlVJD. TOTAL 

67 7S2S 
6S 7612 
11') S2SO 

10') 66') 7 I 

204 9028 c; 
276 9481 I 

243 10290 
194 9263 
144 967S 

7S 7910 
3 1 8022 
'lS 8108 
18 8') 81 
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Esta fuerte calda de los preclos 1nteruac1onales de los granos han 

provocado un •nor lngreso de dlvisas de 2.000 Iii.Hones de d6lares 

en 1985 con relacltin al ano 1979. 

Esta calda de los preclos derlva de la polltlca agrkola baplementa

da rt.cientemente por los Estados Unldos. a partlr de dlcleabre de 

1985. tendiente a dlsllinuir la acuaulac16n de stocks or1g1nado por 

* la sobre oferta de gra~os registrada en los ulti110s ai\os 1 • 

A continuac16n se hace uo anilisis de los principales rubros de la 

exportacitin de alimentos procesados de k Argentina. 

D.2 SECTOR CARNEOS 

El sector representa el 6% del produc:to manufacturero y el 35% del 

sector de alilll!ntos. aunque debe destacarse que ha dec:linado su parti

cipacUin en los ultimos ados. puesto que en el periodo 78/79 partici

paba en el 40% de la proclucci6n clel sector. 

La actividad de la industria declin6 en un 15% en el perioc!o 71/75. 

recupermdose en el per!odo 76/81 donde crece en un 30% c:on relac16n 

al periodo anterior. 

En los Ciltimos anos nuevamente ha disminu{do en un 14% ubicandose en 

niveles similares a los 15 anos pasados. 

ttearg1ulo c. 1986. Propuesta de un Programa para la Proaaoc:16n de 

Exportaciones de Productos de Base Agropec:uaria. 
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Producto Bruto Iaterno de la lDdustria lrigor{f ica 

1970 - 100 

Allo 

1970 
1971/75 
197 6/ 81 
19ffl./ 85 

100.0 
86.8 

113.6 
99.6 

Paeate: El estancaaiento de la industria frigorifica 
El Jueves NO 3 86 

Para el conjunto de la actividad procesadora de carnes se puede indi

car las siguientes caracter1sticas: 

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

zas, en el periocio 71/75; aument6 en un 47% (14.7 millones) para 

el periodo 76/WJ y en el pedodo 81/95 se ubic6 en un promedio de 

12.5 aillones lo que implica una extracci6a del 24% del stock es

timado. 

Al afto 1985 se estiaaa que la existencia de ganado vacuno alcanza

ria a 53.8ffl..OOO cabezas, con una disminuci6n neta de 712.000 ani

aales, o sea, 1.3% con respecto al afto anterior. 

En t6rminos per cl pita, el stock de 1985 marcaria un verdadero 

a1nimo hist6rico de 1. 7 6 cabezas por habitante, es decir, un 20% 

•nos que en los a!los 197 6 y 1977. Este nivel de stock, en las 

actuales condiciones de productividad, se acerca dpidamente al 

que, en una situac:16n de equilibrio, s6lo permitir!a c:ubrir la 

deaanda interna de c:arne vac:una. 
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Con referencia a las exportaciones de carnes vacunas. el pais 

auestra una tendencia al descenso iaportante en los ultimos ailos 

corao se auestra en al cuadro h-o 4. 

CDADl.O ID 4 

Exportaciones de carnes vacunas 

.llloa 

1981 1982 1983 1984 1985 

Enf riadas y congeladas 328.l 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 2so.o 2£0.0 

~nte: Junta Nacional de Carnes. 

b) La industria frigorifica de carnes ovinas auestra indices tan des

favorables como la carne vacuna, con el agravante de una agudiza

ci6n de la escasez de materia prima, como consecuencia de fen6ce

nos climlticos desfavorables que ocasionaron una extendida QOttan

dad del ganado. 

Es asf. cOGo la masa ganadera ha disminuido en un 12. 8% enc re 1982 

y 1984, reducUndose de 30.400.000 a 26.500.000 cabezas respecti-

vamente. 

Las exportaciones de carne ovina muestran ta11b1En una tendencia 

fuertemente decreciente coeo se seftala en el cuadro N° 5. 
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COADl.O IP S 

Voluaen proaedio de las exportacioces de carne ovina 

(Toneladas) 

Periodo 

19<0-1969 

1970-1979 

198>-19&'t 

Carnes ref rigeradas 

39.324 

23.155 

12 .990 

~uence: Junta Nacional de carnes 

Carnes enlatadas 

1.350 

UV+ 

41 

c) Actualmente, se estima que el stock ganadero de porcinos en el 

pais puede ser de 3.8 millones de cabezas, lo que aproximadamente 

dar!a una producci6n de 250.000 toneladas de carne peso playa. 

Las exportaciones de carnes porcinas argentinas no han sido signi

ficativas, salvo para los ai'los 1973 y 1976 donde las ventas se 

incrementaron debido a un alimento puntual de la demanda en el mer

cado espai'lol. En cualquier caso, las exportaciones de carnes por

cinas representaron cerca dt:l l. 5% de la producci6n total de cer

do del pa!s en 1979. 

A partir de esa fecha pdcticamente no se han registrado exporta

ciones c0110 se demuestra en el cuadro M° 6. 
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COADl.O N° 6 

Exportaciones argentinas de carnes de cerdo 

cans IUUQERADAS MQIDll!NCUS COllC. mr. CAU!S y KEllUD. 
en tons •iles USS en tons ailes USS en tons miles USS 

1973 10 .018 10.474 3.938 2.523 13.956 12 .997 
197~ 1. 624 2.021 2 .. l2~ 1.414 3.952 3.435 
1975 3.196 3.254 J.341 974 6.531 4.228 
1976 15.070 16. 862 2.987 973 18.057 17. 835 

1977 s.JJ/ 8.379 l.8Z3 598 7.1(0 8.977 

1978 1.243 2.187 1.105 409 2.348 2.596 

1979 359 716 2.111 1.002 2.476 1.718 

198> 20 27 1.446 816 1.4 66 843 

1981 361 681 208 118 569 799 

198Z 208 417 402 126 610 .543 

1983 32 8Z 424 109 456 191 

1984 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 declinanu dentro de 

la industria alimentaria, a pesar que el pah cuenta con condiciones 

de gran potencial para el desarrollo de estas act1v1dades 

productivas. 
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Cuenta con als de 300 establecimientos que ocupan alrededor de 17 .000 

personas. El 40% de los estableciaaientos es tin localizados en Mendoza, 

siguiEndole Buenos Aires (20%), Rio Negro (10%) y San Juan (S:). 

Es un sector q•.ae se caracteriza por su alta diversUicaci6n, elaborando 

la pr0clucc16n de als de 1.100.000 hectlreas cultivadas que producen 

aproxiaadomente 6 aillones de tons/ailo de frutas y 4 .5 aillones de 

hortalizas. Del total se industrializa un 38%, en pr0111edio. 

El aayor voluaen de 1ndustrializaci6n coaprende jugos concentrados de 

aanzana y citricos, derivados del to.ate coao concentrado y enlatado 

natural, Irutas enlatadas y la industria de dulces. 

Los citrico~ representan el 22% de la producci6n de frutas del pais, 
• 

:aostrando en general una evoluci6n con tendencia decreciente. Esto es 

vllido para las 3 principales especies de citricos como son: naran.ja, 

pomelo y lim6n. En efecto, el consumo industrial de naranja decrec16 un 

15%, pasando de 163.200 tons ei. 1977 a 139.000 tons en 1979, el pomelo 

disminuy6 un 31% ya que de 66.08) tons insumidas en 1977 pasa a 45.500 

tons en 1979; el lilll6n dismi~uy6 de 144. 3 CO tons en 1977 a 135. 900 tons 

en 1979, lo cual signific6 una caida de 5.8%. 

La principal industrializaci6n de los citricos es en forma de jugos 

concentrados. El cuadro ff<> 7 muestra la producci6n de jugos concentrados 

de citricos y su destino. 
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CUADRO II° 7 

Producc16n de jugos concentrados de citricos 

(naranja. poaelo.lim6n) J SU destino 

Ailos Produce ion Exportaci6n 
Tons. 

Consu:ao DomEstico 

1977 

1978 

1979 

20 .905 

14 .503 

14 .996 

13.709 

10.041 

9.202 

Fuence: Asociac16n Productores de Frutas Argentinas 

7.196 

4.4 62 

5.848 

La producci6n de manzana se concentra principalmente en el alto valle 

del Rio Negro en donde existe una superficie plantada cercana a 

45.000 bis, con una producci6n que en condiciones nonaales alcanza a 

alrededor de un a1116n de toneladas. Es una zona con problemas climl

ticos (heladas, granizos) que afectan con frecuencia la producci6n. 

Argentina ocupa un lugar destacado como pais productor y exportador 

de jugo concentrado de manzana. El principal mercado de exportaci6n 

es EE. UU. y Canadi como se indica en el Cuadro N° 8. No obstante la 

anterior, las cifras de exportaci6n a Norteamlrica se han mantenido 

relativamente constantes a pesar de que el mercado se ha incrementado 

2. 6 veces. 
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CUADRO 11',j 8 

Exportaciones Aigentinas de jugo concentrado de ~nzana 

Tons. 

Canadl 
Estados Unidos 

Pueate: Food Nevs 

1981 

2.570 
27 .135 

l98Z 

l.U7 
28.055 

1983 

2.237 
24.Q.7 

19M 

1-594 
31 .511 

1985 

1.923 
12.739 

La industria conservera de frutas es otro rubro importante de exporta

ci6n principalmente de durazno enlatado. No obstante lo anterior, su 
I 

participaci6n en el aercado internacional se ha aantenido constance. 

La industria vitivintcola argentina se concentra prioritari~ente en 

Mendoza (93%) y ocupa a nivel mundial un lugar destacado en cuanto a 

producci6n y consumo. 

La Argentina cuenta con una superficie vitiv1nic~la de 322 .000 his 

que se ha mantenido constance desde hace varios aiios. La producci6n 

se situa en 23. 712 millones de hectolitros de los cuales 20. 7 67 mi

llones de hectoli tros se consumen internaMnte en el pa!s. Argentina 

export6 en 1984, 269.000 hectolitros, cifra que es insuficienc.~ para 

disminuuir la sobreoferta de vino. 

A pesar de existir un aercado potencial importance en EE. UU. ( fOO 

aillones de d6lares en iaportaci6n de vino), Argentina participa de 

dicho mercado en fonaa poco significativa. La causa se encuenc.ra en 

la falta de calidades de vino de acuerdo a las especificaciones moder

nas exi&ida por el mercado aaericano como es la elaboraci6n de vinos 

frutosos con caracteristicas varietales propias, no oxidados, etc. 
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D.4 INDUSTRI.\LIZACIOS DE OLEACINOSAS 

Este sector es uno de los us din,micos del pa1s. 

Los· aceites y grasas experimentaron un iaportante crecimiento la ul

ti• clEcada. Existen cerca de 100 establecimientos que ocupan unas 

8.000 personas. El 32% de los estableciaientos se encuentran en la 

Pcia. de Buenos Aires, le siguen luego San Fe (25%), Entre Rios 

( 13%) y C6rd.,ba ( 12%). Entre estas cuatro provincias se integra el 

88% del valor de producc16n del pais. 

Sobre una producc16n de 9 .5 aillones de toneladas de semillas oleagi

nosas, se proces"l cerca del 67%, danc!o orifen a 1.6 millones de 
• 

tons. de aciete y 4.l millones de tons. de subproductos, de los cua-

les se exporta el 78% y el 90%, respectivamente. 

Es innegable la importancia que tiene en la Argentina la prodc-:cion 

e 1ndustrializaci6n de semillas oleaginosas. En algunos casos, como 

el girasol, pr,cticamente toda la producci6n se inc!ustrializa en el 

pais, con la consecuente obtenci6n de aceh.e y subproductos. 'Ello 

permite abastecer suficientemente el mercado interno y, en cuanto a 

la exportac16n, constituirse en wa de las industrias que us divi

sas aporta (del orden de los 1 • .500 millones de d6lares). 

En los ultimos diez ai\os la producci6n de aceites y subproduc tos au

ment6 aprox1111a:damente 3 a 4 veces, siendo especialoiente notorio en 

el caso de soja y girasol. Se evidencia la gran expans16n de cultivo 

de soja en la Argent!.na y el fuerte crecimiento de la capaeidad de 

molienda de dicha semilla. Con respecto al girasol, a la expansi6n 

del cultivo deben sumarse la sensible mejora en el contenido en =a

teria 1rasa del 1rano y los aumentos de rendimiento por hectirea, lo 

cual se ref leja en una mayor producc16n de aceites. 
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D.5 INDUSTRIA LACTEA 

La industria Uctea ha 110strado un continuo crec:iaiento sobre la ba

se de una d1vers1ficaci6n de su pr.,ducc16n y renovac16n tecnol6gica. 

Cuenta con cerca de 600 establec:iaientos, que ocupan ms de 17 .000 

personas. Cerca del 80% de los establecillientos se encuentran en 

Santa Fe, Buenos Aires y C6rdoba. 

Sobre una producc16n de alrededor de 5 aillones de rJ de leche, se 

inclustriali7a el 70% y el resto se vencle como leche fluida. 

La myor proporc16n del volumen de leche industriallzada se destina 

a la elaborac16o de quesos de consumo interno. S6lo se exporta coco 
• productos Ucteos el equivalente al 4% de la producc16n de lec!le, el 

res to (96%) se consume localmente. 

Existiria aparentemente un mercado potencial importante para la le

che en polvo en paises latinoamericanos importadores netos de este 

producto. 

Los produc tos Uc teos que exporta Argentina es tin constituicos por 

quesos duros y leche en polvo~ 

D.6 INDUSTRIA DE CEREAi.ES Y DERIVADOS 

La principal industria del sector e:s la mollneria la cual ha mostra

do un crecimiento moderado en. los Ciltimos aiios, involucra alrec!edor 

de 200 establecimientos y ocupa a us de 10.000 personas. 

El higo es el cereal us industrializado (45% d,. la producc!6c), des

tln,ndose la producc16o de harioa casi exclusivamente al consu=o in-



- 21 -

El sector de productos de horneo presenta un continuo crecillliento 

principalmente de la industria galletera. La industria de pastas y 

fideos es importante dado al h'bito de consumo existente en la pobla

c16o. 

D.7 CAUSAS DEL ESTANCAKIENTO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA DE E.XPORTACION 

Seg\in algunos economistas, la industria alimentaria argentina presen~ 

u una serie de desventajas competitivas con respecto a los principa

les participantes en el mercado internacional. 

La 1..~clustria alimentaria est' afecta a un conjunto de ccstos elevadi

simos en relac16n a otros paises competidores e:;ternos debido funda

mentalmente al escaso grado de apertura de la econom.ia! y la pobre 

competencia interna, que hace que numerosos sectores industriales y 

de servicios tengan c~mportamientos oligop6licos. 

Tal situaci6u provoca que en la medida que un producto alii11enticio 

gana en 1ndustrializac16n, es decir, que disminuye el peso relativo 

de la materia prima y lo ganan otros bienes y servicios, pierde rapi

damente competitividad. 

Es importante indicar tambUn que la Argentina cuenta con una pobla

c16n de ingresos medianamente altos que brindan un poder adquisitivo 

que permite absorber cantidades importantes de la produccilin interna 

de alimentos frescos y procesados. Lo anterior ha redundado en que 

la industria alimentaria argentina haya orientado y focaliza.do su 

acci6n hacia el mercado interno y no en el de exportac16n. Adeds, 

esto ha repercutido en una pErdida de los mercados ya conquistados 

con una aparente carencia de mentalidad exportadora de los empresa

rios. 
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II IDENTIFICACION DE PROYECl'lS DE DESARROLLO ACROI~DUSTRIAL DE EXPORTA

CION 

A continuac16n se presenta una descr1pc16n de S proyectos de desarro

llo agroindustrial con fines de exportac16n. La 1dentlf1cac16n de 

estas ideas de proyectos se fundamentan dentro del contexto de las 

recomendaciones t€cnicas y espec1ficas senaladas en la Secc16n C de 

este informe. 

A. Enudio de base para determinar la potencialidad de desarrollar h 

producci6n e 1ndustrializaLi6n de la carne porcina 

Descripci&l 

La msa gauadera porcina de Argentina alcauza alrededor de 3 .8 mi

llones de ca?>e:zas lo que aproximadameute daria una prodccc16n anual 

de 250.000 toneladas de came con una tendeucia de crecimiento esta

cionario. Asimismo, la partic1pac16n de Argentina practicamente es 

poco significativa en el comercio internacional de carne::; porcinas, 

en circunstancias, que el pa!s presenta excelentes posibilidades pa

ra la producc16n de este tipo de ganado. 

El comercio internacional de carnes porcinas procesadas (congel :i.das 

y enlatadas) alca~za volumenes relevantes de 1.8 millones de tonela

das siendo i111portante mencionar, por ejeGlplo, Dina:z:arca que export6 

en 1986, 824.000 tons. a difuentes paises de la C.E.E., EE.UU. y 

Jap6n. Es :Lnteresaute tambUn seftalar por ejemplo, el vol\1men de 1m

portac16n de jam6n enlatado de EE. uu. que alcanz6 a 142.000 tons. 

en 1985. 

Lo anterior pone en evider.cia l importancia del mercado mundial de 

came de cerdo en el cual Ar&ent1na no participa en absoluto, en 

circunstancias que podrta ganar 1e1mentc de este mercado mediante 

una pol!tica de desarrollo inte1ral de este sector. 
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El desarro!lo de una agroindustria porcina argentina permitirfa dar 

soluc16n al grave problema de excedentes de granos que afec ta al 

pais por la fuerte caida de precios internacionales de granos b1s1-

cos. Para el desarrollo de la 1ndustr1a porcina argentina se bar! ne

cesario analtzar globlamente todos aquellos elementos tEcn1co-econ6-

alcos que ha."\ 1nflu1dc negativamente en el escaso desenvolvimiento 

de este sector, como ser!a analizar la situac16n a nivel nacional so

bre la tecnologia de producc16n y ~ransformac16n, aspec tos zootEcn1-

:os, de me.rcado, etc. 

Precisamente el proyecto propuesto tiene COIDO objetivo realizar to

dos los estudios que permitan identificar las causas del poco desa

rrol!o del sector y sus posibles soluciones, a fin de colocar al 

pa!s en una posici6n competitiva en el mercado do~stico e interna

cional de carnes porcinas procesadas. 

CJu,Jetivos 

Realizar estudios Wsicos para definir un plan de desarrollo agroin

dustrial orientado a la exportac16n de carne de porcino procesada. 

A. l Plan de trabajo 

El proyecto contempla la ejecuc16n de los siguientes estudios: 

1. Estudio de mercado de carne porcina envasada (en lata y congela

dos) a nivel 1nternacional (desk research) que incluye un anili-: 

sis de la cferta y demanda mundial de los principales pa!ses pro

ductores e 1:aportadores; precios, tarifas at'ancelarias, espec1.f1-

cac16n tEcnica de producto (envases, grados de calidad, tipo de 

cortes, estfndares sanitarios), 1i1temas de co111ercf alizaci6n y 

d11tribuci6n (firmas importadoras, brokers, t.holesalers) y posi

bles 1ub1iclio1, etc. 

Esta ~tapa del proyec:to la ejecutar!a un consultor internacior1al 

es:1=4ndose un plazo de dos meses para la preparac16o del mismo. 



- 24 -

2. Estudio del estado del arte alcanzado en los principales paises pro

ductores a nivel priaario y de transforaaci6n de carne porcina. ln

cluir!a la preparac16n de un 1nforme tEcnico sobre el estado del arte 

en producc16n porcina (razas. costo de producci6n de palses industria

lizados. econoa!as de escala. etc.) y transforaaci6n (nivel tecnol6gi

co de frigorlficos. de plantas conserveras y de congelado. envase y 

npaque • cos to de produce i6n). El aiS1110 diagn6stico se realizaria a 

nivel argentino. Esta etapa la ejecutar.lan dos expertos internaciona

les. uno en producci6n priaaria de porcinos y el segundo en tecnolo

g!a de transfonaaci6n. Ade:Us. se cou~empla la participaci6n de dos 

especialistas argentinos que ejecutarian el diagn6stico a nivel lo

cal. Se estima que esta fase de estudio se realizaria en un plazo de 

dos meses por (2) profesionales internacionales y nacionales. 

J. Formulaci6n de un progra::ia de desarrollo primario para la Argentina 

que fije las estrategias y acciones que se deben e::i.prender para lo

grar el objetivo de desarrollar el sector. Esta etapa permitira deter

ainar las politicas de desarrollo del sector a fin de aprovechar las 

potenciales ventajas comparativas del pais para la producci6n y expor

taci6n de carne porcina. Ademas, pena!tira identi '.icar las posibles 

instituciones estatales y privadas que participarian en la ejecuci6n 

del programa. 

Esta etapa la realizar!a la Secretar!a de Ciencia y TEcn~ca del Minis

terio de Educaci6n y Justicia de Argentina. 

Duraci6n: 3 meses de un economista. 
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A.2 COS'IO 

Et.apa 1 

1 experto int.ernacional en •rcado de came 

porcina, por dos •ses •••••••••••••••••••• 

Viajes •••••••••••••••••••••••••••••••••••• 
Y1it1cos ...••••.•.....••.•••..•......••••. 

Ecapa 2 

1 experto internacional en proclucc16n pri

aaria del sector de c~rdos, por dos meses 

1 experto internacional en procesado de 

came porcina, por dos meses •••••••••••••• 

1 experto argentino en producc16n porcina, 

por dos meses ••••••••••••••••••••••••••••• 

1 experto argentino en tecnologia de proce-

sado de came ••••••••••••••••••••••••••••• 

Viajes (internacionales) •••••••••••••••••• 

Viajes (aacionales) ••••••••••••••••••••••• 

v1it1cos internacionales •••••••••••••••••• 

Viiticos nacionales ••••••••••••••••••••••• 

Ecapa 3 

10.000 

1.700 

4.000 

US$ 15.700 

10.000 

10.000 

s.ooo 

s.ooo 
1.000 

1 • .500 

8.000 

2.000 

US$ 48 • .500 

I economist.a nacional, por 3 meses •••••••• 7 • .500 

1 secretario •••••••••••••••••••••••••••••• iSO 

Subcoatrato de especialista de apoyo •••••• 6.000 

K1sce1'neo •••••••••••••••••••••••••••••••• SOO 

US$ 14.750 
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Tot.al 

Contr!buci&l internaciooa! ••••• US$ S0.100 

Contribuci&l nacional •••••••••• US$ 28.ZSO 

US$ 71.9SO 
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a. Conservas de segmentos de pomelo y mandarinas 

Deecrlptl&a 

Los cltricos de Argentina representan el 22% de la producc16n de fru

tas del pals. siendo las prlnclpales especies la nara:ija (60:). 

llllllin (24%). po11elo (13:) y en 11enor escala la undarir.a. El pais po

see coadiciones 6pti•s de clima para la producc16n citrkola. no 

obstante sus exportacione s de fruta fresca co• procesada han 

.ostrado una tendencia decreciente. La agrolndustri a citricola 

principal est4 orientada a la produccU5a de jugos concentrados • 

jugos naturales (cre.oge:iados). aceites esenciales y •rmeladas. No 

existe .en el pais producc16n industrial de cooservas de segmentos de 

pomelo y undarina con fines de exportac16n. en circunstancias que 

existirla un potencial de 11ercado coo perspectivas interesantes de 

desarrollo. coao lo indican las cifras de iaportaci6n de este tipo 

de productos en el mercado de EE.OU. y C£E (ver Anexo tt<> 2). Este 

aercado internacional es principalmente abastecido por Espana • .Jap6n 

e Israel. 

En base a estos antecedentes preliainares se plan tea un proyec to 

integral de desarrollo orientado a aoali%ar las posibilidades de 

ganar parte de este segmento del mercado en los paises importadores. 

ObjeU'90• 

Detendnar el potencial de desarrollo de las conservas de pomelo y 

aandarina con fines de exportac16n. 

1.1 rim de aabajo 

Para la ejecuc16o de este proyecto se plantean las siguientes act1v1-

dades: 
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Etapa l 

Estuclio de aercado de la conserva de aandarina y poaelo a nivel de 

inwestigac16n de escritorio (deslt research) que 1ncluir1a un aniUsis de 

la deaabda y oferta a nivel aundial. los flujos de aercado de dichos 

productos, 

productos 

(lista de 

precios, tarifas arancelarias, 

(envases, grado de calidad) y 

firaas iaportadoras). 

especificaciones tEcnicas de 

canales de comercializaci6n 

Esta etapa de estudio la realizaria un experto internacional en aercado. 

estimlnclose una consultoria de dos aeses. 

Btapa 2 

Diagn6stico de la situaci6n citricola de Argentina (1 aes experto) que 

peraita conocer el nivel tecnol6gico del sector productivo y evaluar su 

potencialidad de desarrollo. Esta etapa la realizar!a un experto interna

cional y un especialista argentino coao contraparte. La ejecuci6n de esta 

etapa se had.a en un periodo de un aes. 

Etapa 3 

En funci6n de los resultados de los estudios anteriores se realizaria un 

estudio de factibilidad de desarrollo integral de empresas agroindus

triales productoras de conservas de aandarinas y poaelo con fines de ex

portaci6n. lncluida un anUisis de rentabilidad ~e nuev.as plantaciones 

citrlcolas en el pals con el objeto de proporcionar un abastecimiento ade

cuado a las plantas procesadoras de conservas, ya sea integradas verti

cal11ente a una eapresa o independientemente de ellas. Esta etapa la reali

zada eapresas consultor.as nacionales estipulindose que se ejecutar!a en 

un plazo de dos aeses. 
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1.2 msm 

Etapa 1 

Un espec:iallsta internacional en conservas 

de •ndarina y po•lo. 

Ronorarios •••••••••••••••••••••••••••••••• 

VUticos .......•.............•....•...... 
Viajes •••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

Subtotal 

Etapa 2 

Un especialista internacional en producc:16n 

de citricos { 1 mes). 

Honorarios •••••••••••••••••••••••••••••••• 

Viiticos ••••••••••••••• •••••••••••••••••• 

Viajes •••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

Un espec:ialista internac:ional en tecnologia 

de enlatado de •ndarina, 15 d!as. 

Honorarios •••••••••••••••••••••••••••••••• 

Viiticos ••••••••••••••• •..•.............. 
Viajes •••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

Un especialista nacional en cltric:os Cl mes). 

Honorar1os •••••••••••••••••••••••••••••••• 

Viiticos ••••••••••••••• •••••••••••••••••• 

Viaje1 •••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

US$ 

Subtotal USS 

10.000 

4.000 

2.000 

16.000 

s.ooo 
2.000 

1.soo 

s.ooo 
1.000 

1.500 

2.soo 
500 

450 

19 .450 
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Etapa 3 

l Ingeniero Industrial. por dos aeses ••••• 7.000 

l lngeniero Agr6noao, por dos aeses ••••••• 7.000 

Subtotal US$ 14.000 

Total. 

Contribuci6n internacional •••••••••••••••• US$ 32.000 

Contribuci6n nacional ••••••••••••••••••••• US$ 17.450 

US$ 49.450 
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c. Evaluaci&l de nuevas tecnologias para la 1ndustrial1zac16n de came 

ovina con fines de exportac16n 

Ducripci&l 

La .asa ganadera ovina de Argentina alcanz6 a 26.5 aillones de cabe

zas en 1984 con una tenc!encia •nifiesta1e nte decreciente. La produc

ci&l de carne se estima en alrededor de 120 .000 toneladas anuales ce 

las cuales se utporta cerca de un 10%. A pesar de rec-onocerse que el 

•rcado internaclonal presenta serias 11111.taciones • se estima que 

eld.sten posi_bilidades concretas de exportaci&l de nuevas 1110dal_idades 

de carne ovina como las que Hueva Zelandia ha emprendido ultimamente. 

Especlficame nte este pals esd lniciando exportaciones de carnes de 

ovino deshuesadas y cortes preforaados mec,n1camente
1 

por prensado. 

Este producto se le da una for• de costilla (rib) con un ribete de 

materia grasa perifirica y congelada para su comercializaci6a exte

rior. 

El pals posee enormes extensiones de terrenos libres de fiebre aftosa 

y aptos para la producc16n ovina que est'n subutilizadas para esos 

fines. Una soluc16o tecnol6gica al grave problema de comercializaci6n 

de carne ovina puede brindar enormes perspectivas al desarrollo de 

este deprimido sector. 

Una industrializac16n como la que se pretende evaluar, proporcionarfa 

ventajas econ6:nicas importantes para el pais al incorporar un mayor 

valor agregado ~ la producc16n. 

Objrti•o• 

Evaluar la 1ntroducc16n de nuevas tecnologlas de industrial1zac16c de 

came ovina, partlcularmente de deshuesado y cortes preformados para 

la ex;>ortaci6n. 
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c.1 rm de uabajo 

Ira. Etapa 

.Analizar los mercados de estos tipos de cortes de came ovina y sus 

ten.tencias. Adeus. incluir' un au41isis de las tecnologlas de produc

ci&i. Esta ecapa la ejecutar' un experto 1nternac1onal y uno nacional 

que actuarla._ como contraparte. El plazo de ejecuc:i6n es de 1 •s. 

2da. Etapa 

Estudio de prefac tibilidad tfcnica y ec:on6mica para instalar una uni

dad de procesamiento de came oviua que opere con es ta tecnologia. 

Esta etapa la ejecutarian los llismos expertos anteriore.s, estimindose 

un plazo cie ejecuci6n de dos •ses. 

Jra. Etapa 

PrOIDOCionar la 1mplementac16n a nivel industrial para alcanzar los 

objetivos propuestos. Esta etapa la ejecutaria la Secretar1a de 

Ciencia y TEcnica en conjunto con otras instituciones estatales en 

estrecha colaborac16n con el sector privado. No se cuantifica el 

aporte de estas instituciones deterllinindose oportunamente a la luz 

de los resultados de las etapas previas. 

C.2 COSTOS 

1 experto agroindustrial internacional en 

tecuolog!a de carnes, por tres meses. 
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lttapa l 

Honorarios (US$ 4.000 por mes) 

Vilticos •••••••••••••••••••••••••••••••••• 

Yiajes internacionales •••••••••••••••••••• 

12.000 

6.000 

s.ooo 
Subtotal US$ 23.000 

l experto nacional en tecnologia de carnes, 

por tres aeses. 

Jlonorarios ( US$ 2.500 por aes) ••••••••••••• 

Viiticos .................................. . 

Viajes nacionales •••••••••••••••••••••••••• 

Subtotal 

Total 

Contribuci6n internacional ••••• US$ 23.000 

Contribuci6n nacional •••••••••• US$ 9.000 

1.soo 
1.000 

1.000 

US$ 9.500 

US$ 32.500 
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D. Evaluaci6n de la potencialidad de producci6n de carnes de bajo conte

nido de colesterol 

Ducripci&a 

La Argentina al igual que otros palses co.o Peru. Bolivia y Chile 

cuenta con aptitudes para expandir en fora:a comercial la producc16n 

de camllidos americanos (llamas, alpacas, vicuiia. etc.). Estos anima

les han sufrido por .uchlsiaos aiios un proceso de ext1nci6n por su 

caza indiscria:l.nada y no controlada. 

Dado el tipo de alimentaci6n que en forma natural obtienen estos ani

ules. su carne es muy aagra y pr(cticamente no tiene colesterol lo 

~ue darla enormes posibilidades comerciales en paises desarrollados 

por cuanto existe un conciencia creciente entre los consumidores del 

problema del colesterol. 

En Argentina existen enonies extensiones de territorio que podrian. 

en un proceso de largo ?lazo, dedicarse a aumentar la masa ganadera 

de estos camilidos siempre y cuando se verif ique eon certeza que esta 

carne posee bajo nivel de colesterol y su came procesada pueda tener 

una aceptabilidad satisfactoria. 

Precisamente este proyecto pla'ltea real!zar un estudio que perCLita 

evaluar la potencialidad de desarrollo que presentaria la explotac!cn 

comercial de estos camilidos americanos. Lo anterior tendria el bene

ficio de revertir el proceso de extinci6n de estas especies y colabo

rar con las politicas de conservac16n de escos recursos naturales. 

ObjetiTO 

Explorar la potencialidad de desarrollo de 101 cadl1do1 americanos a 

oiveal comrcial. 
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D.l Plma cle Trabajo 

Etapa 1 

llecopilar antecedentes disponibles de carfcter zootEcnico a fin de 

determinar la potencialidad de producc16n en la Argentina. 

lttapa 2 

llealizar experiencias piloto a nivel de frigor1ficos para determi.nar 

rendim.iento de came en la canal y evaluar la ~ 'lidad bromatol6gica 

y organo!Eptica de la came fresca y p-rocesada (enlatada). 

Etapa 3 

Anllisis tEcnicc a nivel de 1nvestigaci6n sobre la factibilidad de 

una explotac16n ganadera de camElidos comerciales. 

Para efectuar estas actividades se contempla la contrataci6n de un 

zootecnista que evaliie la potencialidad de producci6n de estc.s 

especies por un per1odo de dos J:Jeses. 

Los ext1erimentos pilotos de faenam.iento, industrializaci6n y prepara

c16n de muestra de prototipo de productos se realizarln en plantas 

piloto disponibles en el pats, estiundose las necesidades de un in

vestigador en tecnolog1a de carnes por un per1odo de dos meses. 

La tercera etapa la ejecutaria un e-:onondsta agrario que realice la 

factibilidad econ6m1ca de una explotaci6n comercial de camilidos. Se 

estima un per1odo de dos meses para la realizac16n de esta etapa. 
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D.2 COSTO -
l investigador 1nternac1onal zootEcnista de 

ca•lidos. 

Bonararios (2 meses) •••••••••••••••••••••• 

Viiticos •••••••••••••••••••••••••••••••••• 

Viajes (2) •••••••••••••••••••••••••••••••• 

l cecn6logo de carnes argentino. 

Hocorarios (2 meses) ••••••••••••••••••••••• 

Vi4ticos ••••••••••••••.••••••••••••••••• · •• 

Viajes •••••••••••••••••••••••••••••••••••• 
Castos ··•···•··········•·•···•······•••··· 

l economista agrario argencino 

Honorarios •••••••••••••••••••••••••••••••• 

Gastos varios ••••••••••••••••••••••••••••• 

Total 

US$ 

US$ 

US$ 

8.000 

4.000 

2.soo 
14.500 

J.ooo 
1.000 

500 

5.000 

9.500 

3.000 

500 

3 .500 

US$ 27.500 
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E. Producc16n de Coma Guar 

Deacripc16o 

La goma guar es un hic!rocoloide obtenido a partir de la molie:ida de 

semillas descorticadas de la planta leguminosa C}'mopsis tetragono

loba. Esta leguminosa es cultivada c~mercialmente en EE.UU. y princi

palmente India. Es una planta que prospera bien en zonas iridas con 

poca pluviometria estival y regimencs de altas tecperaturas, consti~u

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, empleindose como espesante y agente estabilizador de 

emulsiones. 

Argentina al igual que otros paises de Amfrica Latina son importado

res de es ta goma, compradas preferentemente de EE.UU. 1 pais que a su 

vez se abastece desd~ la India. 

La 1ntroducc16n de este cultivo permitiria desarrollar \ma agroindus

tria local de tamafio pequefio a mediano que eventualmente podria susti

tuir las actuales importaciones y exportar a terceros pa1ses 1 ya sea 

la semilla o el producto terminado. 

ObjetiTO 

Determinar la adaptabilidad del cultivo de goma guar en diferentes 

'reas. 

E. l Plan de trabajo 

Para la realizac16n de este proyecto se contempla ejecutar las 

siguientes actividades 
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l. Recopilac16n de antecedentes coaerciales con el fin de aportar datos 

de precios, vol<iaenes de producc16n a nivel de los principales pa{ses 

productores e importadores. 

2. Identificaci6n de areas potenciales de cultivo en Argentina en base 

al estudio de datos agroclialticos. 

3. Realizar plantaciones experiaentales siguiendo las aetodologias que 

se usan para estos fines. 

4. Evaluaci6n tEcnico-econ6aica para verificar la factibilidad de este 

cultivo. 

5. Difusi6n y promoci6n a nivel pals o regi6n de agricultores interesa

dos en efectuar plantaciones coaaerciales de exportaci6n. 

Para la ejecuci6n de este plan se propone la contrataci6n de un especia

lista en este cultivo que preste la asistencia tEcnica y comercial duran

te la etapa de experi111entaci6n, Como contraparte nacional se contempla 

la participaci6n de un ingeniero agr6nomo argentino y un tEcnico agr1cola 

encargados de supervisar y 111anejar el cultivo en alguna estac16n experi

mental del pais. 

La asistencia tEcnica del especialista internacional se dar!a con dos 

visitas durante el periodo de cultivo experimental. 
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E.2 COSTO -
Especialista internacional en cultivo de gou 

guar por un •s, dividido en dos perf~odos de IS 

dlas. 

Ronorarios •••••••••••••••••••••••••••••••• 5.000 

Yifcicos •••••••••••••••••••••••••••••····· 2.000 

Viajes •••••••••••••••••••••••••••••••••••• J.SOO 

US$ 10.000 

1 Ingeniero Agr6nomo fitotfcnista CS meses) 

1 Tfcnico Agricola (S •ses) 

llota 

Hooorarios Ingeniero Agr6nomo •••••••••••••• 

Honorarios Tfcnico Agricola ••••••••••••••• 

Castos (mov111zac16n, arriendo de implemen-

tos agricolas. semillas, etc.) ············ 

4.000 

3.000 

s.oco 
US$ 12.000 

Contribuc16n internacional •••••••••••••••• 10.000 
Contr1buc16n nacional ·•·····•············· 

Total 

12.000 

US$ 22.000 

Al obtener resultados positivos con el cultivo experimental en una etapa 

posterior se podria cootemplar UD estudio para la 1ndustrial1zac16n y 

comercial1zac16n de la goma purificada a nivel domfstico e internacional. 
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F. DEFlNICION DE INSTITUCIONES E.JECUTORAS 

Las 1nst1tuc1ones naclonales que part1c1par1an en la ejecuc16n de es

Cos S proyectos seda el INTA e INTI. bajo la coordinac16n 1nter1nst1-

cuclooal de la SUICYT. Adeus. se cooteapla la part1c1pac16o de espe-
-

cial.lsus ea. coalsl&a de servicio. sl fuera necesarlo. de agencias 

cmao la SNC y Uniwersidad Nacional. 

Las posibles agencias 1nteruac1ooales -1nterv1n1entes serian WIIDO. 

F.&O e ITC. 
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Ill Canc:lusiones 

La delicada situaci&l por la 41ue atra•iesa el sector agdcola argen

tino, derinda por la fuerte calda de los preclos ioteraacionales cle 

granos que pro•ocara una reducci&a de los ingresos de d1•1sas en ci

fras cercanas a 2.000 aillones de d6lares para 1917, hace 1mper1osa 

la necesldad de _desarrollar una industrla _alimentarla de exporta

ci&l. El pals posee .m enor• potencial de desarrollo agroinduscrial 

con ftlltajas adlcionales de cODtar con .ma indus~ria •tal-.echica 

relatiYalll!Dte desarrollada COD la cual el pals dispone de la capac:i

dad de fabrj..car equipos y •quinaria aliment.aria lo que favorecerla 

un acelerado despegue agroindustrial, sie11pre y cuando, las conclicio

nes de compet~tividad a nivel Internacional •joren sust.ancialaente 

a futuro. En la actualidad la •yorla de la industria aliment.aria de 

exportaci6n ha perdldo o esd perdlendo rfpida•nte su capac:idad coa

petitin por los altos costos internos de insU110s y Servicios del 

pals. 

Frente a est.a realidad se han planteado algunas ideas ~oncretas de 5 

proyectos de desarrollo agroindustrial con fines de exportac16n. E:l

tre ellos, el y.oyecto de desarrollo agroindustrial de came de cer

do es de gran iaportancia y su ejecuci6n perlllitirla al corto plazo 

incrementar la producc16n y exportaci&l de la came porcina. Adecfs, 

este proyecto favoreceria Wl consu:o import.ante de granos rusticos a 

eaplearse en la formulac16a de los alimentos blanceados necesarios 

en la al1•ntac16a porcina y que el pals dispone en abuncancia. 

En el msmo or den de cosa 1e plan tea para el sec tor hortofrut!cola 

analizar un proyecto de producc16n de conservas de •ndarina y poae

lo dado las perspect1vas proa11or1as de •rcado y atendiendo a que 

el pals posee claras ventaja1 comparativas para la producc16n de es

tos c1tricos. 
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ED ouo plano. se haa for .. lado los ouos l proyectos de investiga

cl&l y desarrollo ea te•s de cllverslflcacl&l agrolndustrial que taa

•1& brlndan poslbllldades de coostitulrse en proyectos de 1nYersi6n 

interesantes para ser lleYados a cabo por el sector priYado. 



-c-

A•EIO I 

• Exportaclooes Danesas de Carne de Cerdo 

• laportaclones de EE.uu. de Jaa6n Enlatado 

laportaclooes )aponesas de Carne de Cerclo 

ABEIO ll 

• laportaciones de IE.UU. de Naranja Kandarina I:llatac;a 

• Importaciones de C.E.E. de Naranja Kandarina Inlatada 



·Denmark 
Po lane! 
Hunpry 
Yugoslavia 
Netherlands 
Belgium 
Ito mania 
Czechoslovakia 
Taiwan 

."Otbers 

::T~ral 
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AB!XO I 

DA."llSH C<PORTS OF PIG.\IL.\T 
(laaancs-1 

F"*"'- C.... 
UIS 19" ltlS D16 

•m ·1nm sun •t.t6 
Jiii.a 49]18 1309] llllJ 
ltlll tJM 1074 ·' HOI 
llJG" i9 .Uc 1.- -1-
11.a.&I 11021 . SIU . S41 
JI Jll 7UOO 1615 · 60IO 

. 
UIS 

2'22Dl. 
lollOOT 
100059 

""" 1736 
sn.a1 

Teal 

"" :-.m 
llHIS 
10Jat9 
as)&. 

·H• 
llCIO 

Ill J·llS 
II IOC - 10 BO 
lltl" JHU 

91131 mm 

763' .. ·"T1a . 1uo1 
G2 . 106» 11062 

· ec10 · iHll . 1' JIS 
1t111T: .1Hsn. m"1 

USA IMPORTS OF CANNED Hk"WS 
Jza-i'fo• · USS 

1915 1916 per lb 
74717 . 6.5 821 L.59 
29404 32.524 l.46 
13120 10258 l.37 
8532 7221 l.23 
8428 26.58 1.61 
10.50 3141 1.34 
14.51 1147 0.99 
1041 926 1.2.5 

61.5 271 1.36 
4161 39.50 l..Sl 

· 141620 l?S917 1.50 

'""""'""' 1-..rons Of nou... -01 CMIU.U PICMIAT ...... _, ....., _ ,,., ,,.. '"' 
T- JU ._, lt.9 

0.- ''·' "-' 'I.$ c- ...... .. 
US.\ JU :.t II.I 
._ ... u •.. ,. ........... ,,, ., 
.. ••l IK. 1ai! 

.... ,,., 
'!'I.I 
a. ... , 
u 

!Ii.I 

" chance 
-11.9 
+10.6 
-21.8 
-16.3 
-68.! 

+199.3 
+47.9 
-11.0 
-SS.9 

-.5.1 

~-' 
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A.•EXO 11 

JllPQEUCICll!S DE e.uu. 'DE llQ••JA lf&llDQillA !11UDN 

(Base ailes cle cajas de 24/ll onzas) 

1983 1984 1985 Eae-Jun/86 -
Espana 797.3 1.651.4 2.867.6 1.575.4 

Jap6a 2.607.0 2.557 .a 2.185.8 700.8 

lep. de Corea 335.2 716-8 398.4 423.0 

T&ivaa 638.3 ~02.6 292.2 151-6 

lep. Popular Cbf.D& 430-8 336.0 200.2 174.0 

Ocros Pabes 37.l 116-3 54.6· 61.0 

4.845.7 s.880.9 5.998.8 3.085.8 

Fuente : Food 1'evs 



Aleaaaia O:cid. 

leino Unido 

Bolaoda 

.Suecia 

lllgica/Luxesburgo 

lep. de lrlanda 

Dinaaarca 

'Noruega 

Yocal (8 pa!ses) 

Yocal UC 
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AWEXO II 

LOS llDCIDOSE vaor_ms nDICIPAIZS 

(En ail~s de c:ajas de 48/ll onzas) 

1979 1980 1981 1982 - -
2.323.2 2.277.5 2.292.0 2.220.5 

l.238.3 l.412.6 1-597.2 l-318-3 

283.9 284.6 321.8 211.2 

9:..1 92.3 119.7 126.4 

65.9 76.9 81.7 64.4 

44.0 25.9 41.l 35.4 

45.0 38.3 50.1 32.0 

16.0 28.6 26.8 26.9 

4.104.4 4.236.7 4.530.4 4.095.l 

4.045.9 4.115.8 4.383.9 3.941.8 

Fuente: Food News 

1983 1984 -
2.141.3 2.249.0 

1.024.4 2.191-6 

240.9 277 .7 

119.4 117.4 

64.0 54.0 

39.9 47.0 

33.6 40.5 

32.9 41.0 

J.696.4 s.019.1 

J.544.l 4.860.7 
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La industria ali•ntaria Ar&entina. En Indus

tria y Qu1a1ca y Canales del Se:dnario Regio

nal de All•ntaci&i. 

de las Carreras. A. 1987: S!ntesis de la Exposici&i del III Simposio Cen

troamericano sobre carnes. Instituto Tecnol6gi

co de Cosca Rica, Cartago c. Rica 

Planta Piloto de Inge

nieda Qu!mica 
Diagn6stico Frut!cola de la Argentina. 

Cl.tricos, pig. 31-81 
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PARTE 2 

I . DiSIRllOIJ.O Di LI llDUSJ'RU DI 1LllilltE PW L& PiD>UCCJCJI 
DE ll.IUDZm EWJLliF.S 

A. !EtiACT 

El sigoiente abstract sinteti:a los restJltaaos de la misi6n de 
15 dtas realizada por el experto agroindustriai sobre el 
proyecto de •erienda escolar UC;Arg/651142. El objetivo de esta 
sisi6n fue foJllUlar un proyecto de investigaci6~ y desarroilo 
tecnoi6gico orientado a la producei6n de alimentos apropiados ai 
sistema de :merienda escolar en funci6n de las pro~ias 
necesidades que surjan tle un diagn6stico del mism~. 

E.xiste una diversidad de sistenas operativos de 5erie~c~ escolar 
en la Argentina~ Uno de los sist.emas :mas usu3les es el que se 
utiliza en la Provincia de Salta, el cual consiste er. la entrega 
de fondos provenientes del 1.inisterio Ge Sa!ud y ~ienesiar 
Social a las Directoras de las escuelas aascritas a1 pro&rama, 
quienes co=pran local•ente los vtveres con los cuales se 
preparan ios alimentos que se entregan a los estudiantes. Al no 
existir un programa org6nico de alimentaci6n escolar aun no se 
utiliza en fo::111a practica una serie de alimentos desarrcliaaos 
por diversas instituciones de investigaci6n y desarrollc 
tecnol6gico en alimentos. 

Frente a la posibilidad que a futuro se iJllf•lante un prorr~a de 
alimentac16n escolar org6nico sobre la base de concesior.arios 
privados que suministren un menu estandarizado de iiesay~r.~s y 
almuerzos escnlares con especif icaciones ticnicas de caract~r 
nutricional vigilados por una instituc16n acil::inistradora eel 
progr1U1a se ha planteado la necesid&d de a?o;ar 
internacionalmente, varios proyectos de 1nvestigaci6n y 
desarrollo tecnol6gico de alimentos adecuados para un sisteJMa d~ 
alimentac16n institucional entre ellos el escolar. Lo~ 
resultados de estos desarrollos tendr1an su aplicaci6n directa 
en diversos sistemas de al1mentaci6n institucional que 
benef1c1ar1an al pals al moderr.izar tecnol6gicamente el sec~or 
de servicios de al1mentaci6n. 
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B. llTIODUCCIOI 

El presente docuaento ha sido preparado para el Gobierno de la 
Republica Argentina por UJJOO, basado en el trabajo del 
consultor, &efior Jiernancio 5'nchez Arellano, UI•erto 
agTOindustrial, quien ha prestado la asistencia tecnica 
necesaria para la preparaci6n de una propuesta de proyecto sobre 
aerienda escolar. 

El trabajo de consultorfa tuvo una duraci6n de 15 dfas, dbdose 
cOJ1ienzo el 20 de abril y terminando el 2 de mayo de 1987. La 
consultorfa se realiz6 en Buenos Aires participando cmao 
contraparte nacional la Secretarfa de Ciencia y Tecnica, 
dependiente del linisterio de Educaci6n y Justicia Social a 
trav~ del Secretario Ejecutivo del ProgrllJia iacional de 
Tecnologfa de Alillelltos, sefior ingeniero :Ruben A. Erli.)llan, y 
Secretario Tecnico de la •iSllll Sr. Lie. Ricardo Carri, quienes 
prestaron una valiosa colaboraci6n aportando ideas y 
antecetientes importantes para la ejecuci6n de esta sisi6n. Como 
parte de la consultorfa se visitaron diversas instituciones de 
investigaciones en ali•entos, habiendose sostenido entrevistas 
importantes con los profesionales investigadores y directivos de 
diversas instituciones. Es asf cOJlo se visit6 el Jnstituto de 
Tecnologfa de Ali•entos dependiente de la Universidad iacional 
del Litoral en la ciudad de Santa Fe. En dicha instituci6n se 
sostuvo entrevistas con su director Ing Enzo F. Zamboni e 
investigadores principales. Asi•ismo se visit6 La Universidad 
Jacional de Salta habiendo sido recibido por el senor Rector de 
dicbo plantel seftor Jng. J. Carlos Gotifredi. En dicba 
instituci6n existe la Facultad de Ciencia de la Salud que ha 
realizado nu11erosas investigaciones en el campo de la nutrici6n 
aplicada. Su Vice decano Sra. Patricia loreno prop~rcion6 
antecedente~ sobre sus actividades de investigaci6n. El 
Director del Instituto de Industrias Qufmicas, Ing. Gotifredi ha 
realizado nlDlerosas investigaciones en alimentos de interes 
social, cuyos avances se detallan mis adelante. En el mismo 
contexto se visit6 la Planta Piloto de lngenierfa Qufmica 
<Plapiqui> perteneciente a la Universidad lacional del Sur en 
Bahia Blanca en el cual se desarrollan tambiin investigaciones 
en el cmapo de los ali•entos. En dicbo centro se sostuvo 
entrevistas con varios investigadores principales como el Ing. 
Xartin J. Urbicain y el lng. Jorge E. Lozano. Finalmente se 
visitaron las instalaciones con que cuenta el Departamento de 
BrOJ1atolo1fa y Jutrici6n ixperi•ental de la Facultad de Farmacia 
y Bioquf•ica de la Universidad de Buenos Aires, cuya directora 
es la Dra. X. Ester G6•ez del Rfo, quien entreg6 infonaaci6n 
relevante sobre las posibilidades que brinda su instituci6n en 
el cmapo de investigaciones en nutrici6n experimental. 
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Las principales funciones del experto se circunscribieron a 
obtener la infoJ'llaci6n b6s1ca que peJ11itiera preparar un 
diagn6&tico &0bre el prograu de :merienda -escolar J fonaas de 
11ejorar dicbo &isteaa llediante el desarrollo de ali•entos 
adecuados tanto nutricionalllellte ca.o de costo y calidad 
aceptable. 

Atendiendo a que el actual prograu operativo de :merienda 
escolar de la ProviDcia de Salta, consiste tan solo en un aporte 
de dinero a las escuelas benef iciadas con los progrm1as de 
ccmedores escolares, resulta diffcil exigir y nonaar a las 
directoras de dicbas escuelas en cuanto a vtilizar aiinentos 
especial.ente diseiados para estos prop6sitos J que favorecieran 
la introducci6n de un 11enu JIAs apropiado a esos fines. 
FU11daJ1ental•ente esto deriva del becbo que mucbas escuelas se 
encuentran localizadas en zonas rurales JlllJ apartadas J la 
oferta potencial de dichv& ali11entos se verb dificultada por la 
falta de buenos accesos. Aun asi, bajo el actual sistema cie 
ali11entaci6n escolar, se po<iria no111ar en t~nainos de exigir a 
las directoras de las escuelas de adquirir parte importante de 
los ali•entos apropiados a las necesidades de una •erienda 
escolar. Lmaentablmaente aun no exiten estos alimentos a nivel 
cmaercial que presenten caracterfsticas adecuadas para la 
ali•enti!ci6n escolar. La producci 6n ~ :. estos alimentos en fonaa 
.asiva, penc1tir!3 una econon1a de escala operativa, que con 
seguridad penaitiria abaratar el siste:ma de nerienda escolar y 
con ello extender la actual cobertura de escolares beneficiados 
con estos progrmaas de aliaentaci6n compiementaria. Por lo 
anterior resulta reconendable apropiar recursos a fin de 
continuar en el desarrollo de tecnol~gias orientacas al 
desar:-ollo de aliaentos con caracteristicas adecuadas para la 
nerienda escolar, cono ser de menor costo relativo, de f~cil 
preparaci6n culinaria, nutricionalnente balanceados y que 
evidenteaente posea~ un alto grado de aceptabilidad. Esto por 
cuanto la anterior sugerencia puede llegar a &er realidad en un 
futuro cercano, siendo altamente recomendable que el pais cuente 
con tecnolog1as apropiadas para la elaboraci6n industrial de 
este tipo de alinento&. 

En raz6n de lo anterior se ban f onaulado 4 proyecto& de 
investigaci6n y desarrollo tecnol6gico en alimentos de interes 
social y que se eDJ11arcan dentro de una l1nea de alimentos de 
car6cter institucional. Esto& proyecto& ban sido foJ"'Jllulados de 
acuerdo a sus ob,~tivos, proponitndose un plan de trabajo. 
AdPJDAs se ha definido en conjunto con la contraparte nacional 
los arupos ejecutores potenciales de las instituciones 
nacion~les. Asimi&J10 se ban cuantificado los requerimientos 
presupuestarios para la ejecuci6n de dichos proyectos, y se ha 
definido las contribuciones tanto de participaci6n nacional como 
internacional que podrfa se proporcionada por agencias 
interJacionales de Jaciones Unidas. 
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C. llUDIDlCIOIES 

l. Es alta.ente aconsejable que el actual siste11a de •erienda 
escolar &ea evaluado en cuanto al cumpli•iento de sus objetivos 
funduentales de servir COJ10 un real aporte en la ali•entaci6n 
cmaplementaria de los escolares, ya que se desconoce el 
verdadero i:mpacto que alcanza y los niveles de cobertura y 
eficiencia dei •isao. in funci6n de dicho diagn6stico 
estructurar UD progrna orghico de aliHDtaci6n escolar 
•ejorado que persita resolver los n1D1erosos inconvenientes que 
se detectan en el actual sistema. 

2. Serta igual•ente nuy recmaendable estudiar necaniszos que 
pe111itan UDa utilizaci6n pr6ctica de nU11erosos tipos de 
ali•entos de interes social que ban sido f ormulados y estudiados 
en profundidad por varias instituciones de investigaci6n y 
desarrollo tecnol6gico en alinentos, que podrian no soio 
abaratar el Denu de desayu~os y almuerzos escolares sino que 
tmrbien mejorar su aceptabilidad general y nutricional del 
mismo. Para tal efecto se sugiere que se intente apoyar a nivel 
piloto la fabricaci6n de estos prototipos de alimentos a fin de 
of ertarlos para su venta a las escuelas que f orman parte de 
algun prograna de comedores escolares. De obtenerse resultados 
positivos en dichas experiencias incentivar a la expresas 
privadas para fabricar dichos alinentos y sean distribuidos por 
los canales tradicionales de comercializaci6n a fin de que esten 
asequibles en el n&ximo D1illlero posible de puestos de ventas en 
las zonas en donde opera el programa de Derienda escolar. 

3. Considerando que los serv5cios de alimentaci6n escolar fon11an 
parte del sector de ~limentos de tipo institucional es 
aconsejable apoyar proyectos de investigaci6n en el desarrollo 
de nuevas tecnologf as que pen11itan ampliar la gama de productos 
alinenticios nejorando el Divel de la industria de servicios ce 
alimentaci6n. La industria de servicios de alimentacion <food 
service industry> es UDO de los sectores mAs dinmaicos en los 
paf ses industrializados. Entre 6stos, Argentina no debe estar 
ausente, ya que se estima que presenta un alto potencial de 
desarrollo. Por lo anterior, es recODeDdable ejecutar alrunos 
proyectos de investigaci6n COJIO los que se ban fon11ulado como 
parte de esta consultorta y que se detallan mAs adelante. 
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D. DllGICETial DEL PIDiUil Di IEllDDl BDJ.AR 

El progrua de aerienda escolar b6sicaaente consiste en la 
asignaci~n de recursos provenientes del linisterio de Salud y 
Bienestar Social, que entrega fondos a las respectivas 
Direcciones de Acci6n J Extensi6n Coaunitaria, los cuales a su 
vez son entregados a las directoras de escuelas adscritas al 
prograu. de coaedores escolares. A julio de 1986 los fondos 
asiguados a este prograu. alcanzaron a 'Ulla cifra superior a 5.2 
aillones de Australes por aes Clprox. 5 aillones de d6lares por 
aes >. Estos dineros son utilizados en la coapra de aliaentos, 
los cuales son adquiridos localaente por parte de la direcci6n 
de las esc-uelas J que sirven de base para la preparaci6n cie 
desayunos J alauerzos escolares. Dichos dineros son destinados 
s6lo a la compra de vlveres y no considera otros items coao son 
gastos de combustible, compra de vajilla y otros. A nivel 
provincial existen funcionarios responsables de los profrm&as 
de comedores escolares quienes vigilan J entrega~ 
recomendaciones sobre aenus, realizando estas tareas en la 
aedida que les es factible hacer. lo obstante lo anterior, la 
carencia de recurs9s no permite una supervisi6n estricta dei 
sistema. La preparaci6n culinaria se realiza en cada escuela 
con la colaboraci6n de cooperadoras . 

Salta es una de la provincias que ocupa uno de los primeros 
lugares en proporci6n a los dineros que entrega el Kiniste~io 
de Salud y Bienestar Social. Es asl como recibi6 486.000 
australes por aes Ccifra de Julio de 1986>, que le ha peI"lliitido 
alcanzar una cobertura de 42.000 nifios, pero que dado la 
necesidad ha atendido dentro del prograaa a cerca de 80.000 
escolares. De estos 80.000 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 jornada 
completa. 

A la •1&1121 fecha de julio de 1986 los costos presupuestados y 
reales de aliaentaci6n escolar &e estiaan en los siguientes 
•ontos para la Provincia de Salta: 
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c 0 s T 0 

Presupuestado Real 

Refrigerio c/12 c/13 

Uauerzos c/30 c/43 

J. Coapleta c/S5 c/62 

Albergados c/82 A 1.03 
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E. .ILlWttti DI llt£DS &X;IAL 

farios centros de investigaci6n en tecnologla de ali11entos 
cuentan con una infraestructura de laboratorios, plantas 
pilotos J recursos huaanos de buen nivel de especializaci6n que 
ba pel"llitido abord6r con ixito el desarrollo de varios 
aliaenU>S de interts social. Entre las llis ciestacadas unidacies 
visitacias se encuentnm: 

1. El lnstituto de Tecnologla de llillentos <ITA> perteneciente a 
la Universidad lacional del Li toral. Dicho centro ha llevado a 
cabo Yarias investigaciones en diferentes caapc;s de lg 
tecnologfa de aliaentos: 

I Tecnologla de protelnas ftgetales. 

Un grupo 1-portante de investiradores se ba abocado al estudio 
de proteinas veretales principalae~te de soja y girasol, dada 
la iaportancia que tiene la producci6n de estas oleaginosas en 
la Argentina, que alcanza a varios aillones de toneladas, 
constituyendc uno de los sectores agroindustriales que 
contribuye en fol'Jla iaportante a las exportaciones de 
al~ntos de Arrentina. En lo fundaJ1ental estos investigadores 
han estudiado a nivel de planta piloto la prociucci6n de 
harinas, concentrados y aislados proteicos de soja. A pesar de 
la rran cantidad de soja que el pais produce, aun no eKiste a 
nivel de plantas aceiteras, una producci6n de barina ~e soja 
grado aliaenticio con especif icaciones ticnicas diferentes de 
acuerdo a sus usos potenciales. TBJ1poco existe a nivel pais 
uraa prociucci6n de concentrado ni aislados proteicos, como 
tampoco plantas de extrusi6n coaercial para la f abricaci6n de 
texturizados. Frente a esta situaci6n se ha evaluado la 
factiDiliaad de una planta industrializadora de soja que 
desaf ortunadamente no se ha isplementado a per~r de los 
esf uerzos realizados para estos ef ectos • 

I Paaif icaci6n y pasta enriquecidas con soja. 

El te&a del enriqueciaiento de pan J pastas con protefnas soja 
ha &ido estudiado integralaente, habiindose realizado 
pr6cticmaente tocias las etapas de desarrollo desde 
detenainaci6n de parimetros 6ptiaos de elaboraci6n, estudios de 
eva1Ulci6n sensorial J test de aceptabilidad en escolares, 
incluyendo los estudios nutricionales correspondientes. El 
centro est6 dotado de un laboratorio de farinologia y 
panif icaci6n satisfactorio. 
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I &b usl6a de Mrbas 

La atns16a de :mezclas de UrlMS enriquecidas es otro taa 
que b &ido abordaclo en el JTJ. Se cuenta para ello con un 
atrusor de laboratorio Brabender, y &e Jaa diseiado y 
coDStruido 1ID prototipo local de utrusor, de UDa capacidad de 
50 kg por Jaora. Esto ha ~ .... itido realizar al(UDas 
i'Dvestigaciones de ertnJsi6n de JteZcla& de harina de arroz-soja 
y polenta instanthea y enriquecida, dado el buen Jaabito de 
consmo que exi&te en el pats. La mezcla de arroz-soja Jaa sido 
utilizada caao vehf culo para las sales de hidrataci6n que &e 
aplean en el tratuiento de diarreas. 

2. Universidad lacional de Salta. 

Dada la alta incidencia de desnutrici6n en dicha provincia, la 
Universiciad de Salta desde varios afios ha venido contribuyendo 
positivaaente con investigaciones en el iJi~ito de ia nutrici6n 
J tecnolorfa de aliRntos. Es asf como a travis de su 
Facultad de Ciencias de la Salud se h~n realizado estudios de 
nutrici6n experillent&l ya que cuenta con un bioterio, y ha 
evaluado n1111eroso5 aliaentos de inter<§s social a nivel de 
aceptabilidad J tolerancia en e-~lares. Cuenta para ello con 
personal calificado en evaluaci6n sensorial, laboratorios y 
cocina experiaental trabajando en estrecha vinculaci6n con los 
profesionales d~ tecnologfa de aliaentos. 

El instituto de investigaciones para la Industria Qul~ica 
CIJIQUI> cuenta con una experiencia de varios afios en El 
desarrollo de tecnologf as apropiadas a la prociucci6n de 
~liaentos de inter6s social, entre ellas ha estudiado en 
profundidad la aplicaci6n de la extrusi6n de bajo costo en la 
precocci6n de harinas de cereales y oleazinosas, 
preferenteaente de .. 1z y soja integral. Es asi coao ha 
alcanzado ya resultado positivos en extrusi6n de una aez=la de 
.. fz-soja que &irve de base para una posterior fonaulaci6n de 
ali11entos de difereDtes caracteri&ticas, coao &er en f ot'liA de 
papillas ,sopas instanUneas, flanes, bebidas y otros. Estos 
Ali11entos han &ido estudiados en todas sus fases, habi,ndose 
cubierto los aspeetos relativos a nutrici6n, aceptabilidad, 
tolerAncia azuda en escolares, COD resultAdos auy promisorios. 

El proyecto ha tenainado coD un estudio de factibilidad t6cnico 
econ6aico relativo a la instalaci6n de una planta coaercial de 
extrusi6n de bajo costo, para una capacidad de producci6n de 
2.000 Ton/a6o de la aezcla aalz-soja. 
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3. Pluta Piloto de l!pllierfa Qufaica 

Este cutro de investigaciones esU J11JJ bin dotado con 
laboratorios que po&een eq'Dipo iJa&'lr'meDtal .aderno. Cuenta 
COD prof esicmales de bueu f oruci6n en bgenierla de ali.entos 
COD especializaci6n u secado de frutas J veretales. La 
iD6'lituci6n depende de la Vniversidad del Snr. 

4. Departnento de Brmatolorta y lutrici6n Experimental 

Este Departaento pertenece a la Facultad de Faracia J 
Bfoquiaica de la Un.iversidad de Buenos Aires. fosee exulentes 
recursos huaanos J estl dotadG de un.a inf raestructura de 
laboratorios J bioterio c;ue le peraite realizar una auy buena 
labor el! el caapo de la n.utrici6n experimental. De ilecho este 
~rupo ha trabajado J colaborado estrechuente con centros cow.> 
ITA en la evaluaci6n de calidad biol6rico de proteinas en 
aliaentos de interes social. in la actua.lidad ban aostracio 
avan.ces f.aportantes en el enriqueciaiento de alientos con 
hierro J calcio de alta biodisponibiliciad. 
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II PID1diS'Jl a MJDCJO IE JllliSJJG&CJm J msannun ta:Wllml<D 
:m ILJWJC6 DI lltldS Sl:llL 

Descripci 6n 

La lrpntina es 1ID prod11Ctor y apori.ador iQortante de 
lepainosas de grano, especiabente de frejol. La provincia cie 
Salta es UDa de las zonas de uyor proch>cci6n. lo obstanu lo 
anterior, el consuao a nivel pats de legminosas de uano es 
escaso en Unainos de CODS'\mO per c:Apita, con la excepci6n de 
Salta en donde existe un .ayor h6bito de conSU110 preparaao en 
fo?Wl de guisos. Uno de l?S factores que li•ita un auento del 
CODS\DIO de esta fuente de protefnas es el .bee.ho que requiere cie 
una preparaci6n culinaria prolongada, C0110 consecuencia ae 
;iecesitar un reaojo nocturno y una cocci6n prolongada. Este 
1~ctor se agrava aun :mAs en aquellas areas geogrificas ae 
poblaciones que viven en el altiplano argentino. Por las 
razones antes expuestas, es alta.ente justificable desarrollar 
tecnologia para la elaboraci6n de frejol precocido cie rApida 
preparaci6n culinaria. Esto per.itiria un aprovechaaiento a 
nivel local de cantidades isportantes de frejol de descarte cie 
exportaciones que una vez precocidos industrialmente podri~n 
ser e.pleados en los programas de aii•entaci6n escolar. 

La tecnologfa de precocci6n reviste cierta compiejiaad por 
cuanto de.ancia procesos que eviten la ruptura del teg\Di~~to de 
loo granos durante la etapa de secado <butterflying> ; pe:-:itan 
lograr una estructura porosa de cotiledone~ a fin ae obtener 
una rehidrataci6n r6pida de los KiSllOS. Existen patentes y 
literatura t6cnica sobre procesos de precocci6n de legu:;inosas 
que deberan &er adaptadas a las condiciones locales del •~fs. 

Objetivos 

Desarr~llar la tecnologfa de precocci6n de frejoJ a Divel ce 
pl anta l.,il oto. 



Plan de trabajo 

Btapa 1 
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lecolecci6n de infor.aci6n tecnol6gica sobre precocc16n de 
frejol • Esta etapa la ej~""11ta.rta 1111 investipdor de UJJQUJ que 
viajarta al exterior para visitar plantas de precocci6n. Se 
est:laa 1111 plazo de dedicaci6n de 1ID mes en la realizaci6n de 
esta etapa. 

Btapa 2 

En esta etapa se realizarla el trabajo experiacLtal, 
estDbdose 1111 plazo de ejecuci6n de 4 Jieses por un proiesional 
y un ayudante; una vez que se haya adquirido un secacor titi0 
cabinet experimental, us otros elaentos de laboratorio . 

£tapa 3 

Esta etapa conteapla los trabajos de evaluaci6n nutricio~al y 
las pruebas de aceptabilidad organoleptica a nivel de 
laboratorio y en· escolares. Esta etapa la ejecutaria una 
nutricionista y una especialista en evaluaci5n organol,ptica 
con 6115 respectivas ayudantes. Se estiu un plazo de ejecuci6n 
de UD HS. 

itapa 4 

En esta etapa se realizarfa una evaluaci6n t'cnico econ6Eic.1 
te6rica, para la instalacion de una plant.a de precocci6n de 
le11J11inosas de una capacidad de producci6n a aef inir en el 
propio estudio en base a la disponibilidad de :materias pri~as y 
potencialidad de 11ercado del p~oducto elaborado. 

Costos 

Etaea l 

Vo aes investigador 
ViaJeo y vi6ticos 
Bibliografla 

Bub-total 

2,200 
3,000 

500 

5,700 



- 59 -

4 lleSeS i1lvestigador 
4 meses ayudante tbico 
Equipuieato <secador 
tipo cabinet de budejas> 
lateriales varios 
<vidrierla, reactivos, 
repuestos> 

SD~total 

:itapa 3 

Un JleS nutricionista 

Dos :meses especiaiista 
ev. sensorial 

Tres meses ayudante 
nutrici6n y ev.sen~orial 

Sub-total 

:Etapa 4 

1.5 meses ingeniero industrial 
Viajes y vi&ticos 

Sub-total 

Total 

CoDtribuci6n Jnternac~onal 

Contribuci6n Jacional 

8,800 
4,400 

18,000 

1,500 

3,000 

2.250 

6,750 

3,800 
l,200 

5,000 

5,,250 

29,300 

24,950 

Instituci6n Ejecutora: lJDiversidad lacimaal de Salta. 
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B. ~JSIDCJj llCllC& ISPJiCllLJ7.&J)j D ALJWICE DI lll&l!S ax;u1. 

Descr1pci6n 

Atendiendo a la iJlpOTtancia econ6aica que reviste para 
Argentina la producci6n e iDdustrializaci6n de soja y los 
avances de las 1nvest1gaciones en tecnologta de proteinas de 
soja del cual el pats no debe estar ausente, se ha det~inado 
que es de funduental necesidad apoyar J ref orzar a los grupos 
de investipdores con asistencia t~cnica de alto Divel en soja 
a fin de orientarlos en sus futuras actividades de 
investigaci6n y desarrollo tecnol6gico en estAs :.aterias. 

De la •iSllB •anera, el avance de algunos proyectos de inversi6n 
en plantas procesadoras de ali:mentos de inter~s social, como es 
el caso de la planta de cocci6n extrusi6n de bajo costo para la 
producci6n je la •ezcla •aiz-soja que ha estuciiaao el Il!QUI, 
requiere en este estado de avance de una asistencia t~cnica 
que revise el proyecto de ingenieria de detalle y sugiera los 
caabios que se est~:men necesario si fuera el caso. 

Objetivos 

J'rov~er 2 consultores que presten asistencia tecnica en 
aislados proteicos de soja y en coccion extrusion de bajo 
costo. 

Plan de trabajo 

Un coDsultor especiaiista en aisiaaos prote1cos de soj~ que 
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 esti.a que el 
experto puede realizar esta asistencia t•cnica en un plazo de 2 
saanas. 

Un consultor ingeniero de proceso, que preste asistencia 
t6cnica al IJIQUI en el disefto de inrenieria de detalle de la 
planta de cocci6n-extrus16n de matz-soja, cuya factibilidad 
t•cnico econ6mica ha sido evaluada con fines de que el sector 
privado la instale en un futuro cercano. Esta consultoria se 
prestarfa en un plazo de 2 se.manas. 
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Costo 

Un consultor ezperto en proteina de soja 

Bonorarios 
Viajes J vi6ticos 

Sob-total 

Un consultor ei:perto en extrusi6n de bGjo costo 

Honoraries 
Viajes y viiticos 

Sub-total 

Total 

Contribuci6n Inter~acional 

us s 

2,000 
3,000 

2,000 
3,000 

5,000 

lG,000 

u.s £10,000 
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C. JliSlRl!OIJ.Q 'litD.00100 D LI E.AJOACJC. Di <mJD&S PIEPJ.RAJ>jS 

Descripci6n 

Los 6el"Vicios de ali:aentaci6n institucional constituyen uno de 
los sectores que •uestran un creci•iento notable en los patses 
industrializados. Se esti:aa que Argentina por su •ayor 
desarrollo relativo, presenta condiciones de •ercado para este 
tipo de prod~cto QUe &e utilizan en la preparaci6D rapida de 
:aenu tanto a nivel privado <restorantes, cafeterf as, conedores 
de industrias>, como ta.biful en el sector publico Chospitales, 
escuelas>. Del •ismo •odo el sector de cm&idas preroaradas 
constituye tambi~n un sector altameDte desarrollado en los 
pafses industrializados en raz6n a la escasez de servicios 
d~sticos que ha detenainado un cambio profundo en los babitos 
de alimentaci6n del consumidor. Lo anterior ha pen::itido 
avances tecnol6gicos relevantes en la preparaci6n y 
conservaci6n de cro;;idas listas para servir. 

Por lo anterior se ha estimado muy conveniente, iniciar el 
estudio de algunas tecnologfas que se enplean exiiosamente en 
la elabora~i6n de comidas preparadas . Especif icamente se 
plantea realizar investigaciones tendientes a desarrollar la 
tecnologfa de elaboraci6n de ensaladas tipo aJ!lericana <canned 
salad> enlatadas. Este tipo de producto consiste en carnes de 
diferente tipo que son mezclas con algunos vegetales C~pio> y 
mayonesas tenaoesterilizables. Son productos acidificados por 
lo cual los procesos de esterilizaci6n comercial son nenos 
drasticos. Se les utiliza para la preparaci6n de sandwich, 
como rellenos de tonates, palta, fondos de alcachofas y 
principalnente en la banqueterfa. Los tipos de came que se 
utilizan son jBJ16n, ave (came de gallina de descarte>, atun 
etc. Se considera que este tipo de productos tendria 
posibilidades conerciales promisorias en el mercado de 
alimentos institucionales de Argentina y eventualmente 
constituirse en producto de exportaci6n, en atenci6n a que 
Argentina posee muchas de las materias primas ~sicas de 
elaboraci6n, aceites vegetales, carnes, etc. 

En el mismo orden de cosas la tecnologfa de la bolsa 
retortable ha penaitido la elaburaci6n de numerosos platos 
preparados en competencia ventajosa con los congelados , por 
cuanto los timapoa de procesos de esterilizaci6n se ban 
reducido significativamente por la propia configi:raci6n 
aorfol6gica del envase < fonaa de sobre>. Este envase presenta 
otras conveuiencias importantes en cuanto a que su abertura se 
ve facilitada en relac16n al tarro de hojalata y el conteniGo 
se puede calentar con r6pidez en agua a ebullici6n . 
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Las anteriores ventajas ban perBitido que esta tecnologta se 
este e11PleaDdo en fo11111 creciente en la elaboraci6n de platos 
preparados tipo gounet, coaercializados bacia los sectores de 

. conS1D1idores individuales o pequetias fnilias. Al igual que en 
el caso anterior se estiu que Argentina podrta de.c;arrollar el 
.ercado dmestico de este tipo de productos y presentarta 
~entajas cmaparativas para producir este tipo de comidas 
preparadas en bolsas retortables para la exportaci6n dada la 
abundante disponibilidad de uterias priJlas cirneas. 

Las anteriores consideraciones ban llevado a plantear un 
proyecto de investigaci6n y desarrollo de aDbas tecnologia . 

Objetivo· 

Itesarrollar las tecnologias de elaboraci6n de platos preparados 
tipo SAlad ameri~.anos y guisos finos en bolsas retortables. 

Plan de trabajo 

El plan de trabajo conte.zpla la realizaci6n de las siguientes 
actividades, desde la recolecci6n de infon11aci6n tecnol6gica; 
el trabajo experimental en desarrollo de las formulaciones y 
proceso a nivel de escala piloto incluyendo los trabajos 
propios de evaluaci6n organoleptica en laboratorio y pruebas de 
aceptabilidad a nivel de consumidores; un test de mercado a fin 
de. detenninar su potencialidad y finalmente evaluar tecnica y 
econ6micamente la instalaci6n de una planta elaboradora de 
ambos productos. 

Costos 

Personal 

1 Bspecialista Jef e de proyecto por 12 meses 
2 Tecn6logos Ayudantes por 12 meses c/u 
2 Especialistas Evaluaci6n sensorial y Desarrollo 

de Productos. por 12 meses c/u 
1 Especialista de merClldo por 3 meses 
l Economista por 2 meses 
1 iconODista ayudante 

Sub-total 

us s 

18,000 
18,000 

18,000 
6,000 
4,000 
2,000 

66,000 



- 6.. -

r.oBSUl tores 

1 ~}lerlo internacional 2 veces por 2 seunas 

lateriales 

laterias Pri11as y gastos de operaci6n 5.000 

lateriales e instrmaent06 illJ>Ortados 6.500 

Equipamiento cmaplementario planta piloto 
<selladoras, bonogenizadoras, cubeteadora> 36.000 

Becas 

1 Be~b de estudio para visitas a plantas 
industriales C\)]lerciales 3.500 

Total 

Contribuci6n Internacional USS 

Contribuci6n lacional USS 

11,000 

5,000 

6,500 

3&,000 

3 r 5(1(1 

130,000 

59,0()0 

71,000 

Instituci6n Ejecutora lnstituto lacional de Tecuologia Industrial. 
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D. IPLlr.&cltm DI L& DaOLCKiU Di DiSillDi&TACICll FOR EIPLCEICll 
<puff dehydration> 

Descripci6n 

La tecnologia de deshidratac16n por explosi6n tiene Zlllplias 
posibilidades de apl1caci6n pr6ctica en la elaboraci6n de 
algunos productos alimenticios de uso institucional, incluyendo 
10£: escolares. Est.a tecnologta pe111ite producir ciertas 
hortalizas deshidratadas de cocci6n r6pida por cuanto el 
prJCeso mic;mo de desbidratacH· por un lado les confiere una 
esiruct~ra porosa que peT11ite una r6pida rehidrataci6n en agua 
birviendo y por otra el tratZ1J1iento t~naico durante la 
operaci6n de explos16n gelatiniza los almidones y eliEina los 
&abores a crudo de los vegetales. Es asi como el Centro <ie 
Investigaciones que ha desarrollado la aplicaci6n de esta 
tecnologia <Eastern Regional Research Center USDA Philadelp1ia 
Pa.> ha expP.rimentado exiiosanente la deshidrataci6n de papas, 
zanahorias y otros vegetales que poseen propie<iades de una 
r6pida reconstituci6n en agua a ebullici6n, permitiendo con 
ello tener la posi~ilidad de preparar guisos en base a estas 
con rapidez y minima manipulaci6n ~:linaria. 

En virt\. ie estas excelentes cualidades que brinda esta 
tec.nologia, ;:;e ha considerado amplianente conveniente, plan~ear 
un proyecto de investigaciones que penaita introducir y adaptar 
esta tec~ologia a las ~ondiciones locales de la Re~ubiica 
Ar1entina. 

Objetivos 

lntr~-iucir y adaptar la tecnoloifa de deshidratad6n por 
explosi6n a la elaboraci6n de alimentos de uso institucional. 

Pbn de Trabajo 

El plan de trabajo conte.mpla la realizaci6n de varias 
actividades que consisten en una primera etapa, proporcionar 
una asistencia t~cnica al ~antro nacional ejecutor de las 
investigaciones, mediante la contrataci6n de un experto que 
entregue FU experiencia para poner en puesta en marcha el 
proyecto de invest~.gaci6n. En una segunda etapa se ciisefiaria y 
construir1a un protctipo de deshidratador puff en cual servirf a 
para realizar el trabajo experimental propiamente ta1. Se 
contempla tambi~n realizar una evaluaci6n tecnico econ6mica de 
uDa planta d·· deshidrataci6n por explosi6n con fines 
comerciales. Ino)Uiria por lo tanto una estimaci6n de los 
merc:adoo potenciales para dichas bortalizas deshidratadas por 
estos procedimientos. 



- 66 -

Costos 

1 Experto internacional por 2 z 15 dlas 
1 lngeniero aecinico proyectista por 6 aeses 
2 Ayudantes proyectistas por seis aeses 
1 lngeniero Jefe de proyecto por 12 aeses 
3 Inrenieros investigadores ayuciantes 
1 Econo•ista por 3 aeses 
1 lngeniero Industrial por 3 aeses 

SUBrO'IAL 

lateriales 

laterias pri:mas y gastos funcionamiento 
lateriales e insU11os importados 
Xateriales e instrumentos para construcci6n 
secador prototipo 

SOBIUIAL 

· &cas 

1 Beca para lngeniero Jef e de proyecto 
para visitar centros y plantas industriales 

1Ul'AL 

Contribuci6n Internacion~l 
Contribuci6n iacional 

us s 

11,000 
?,200 
9,600 

14,400 
43,200 
3,600 
3,600 

92,600 92,600 

8,600 
4,000 

30,000 

42,600 42,600 

3,500 -1.i.500 

138.700 

(8,500 
9~,200 

Instituci6n Ejecutora Planta Piloto de lngeoierla Quimica. 
Oniversidad del Sur, Bahb Blanca. 



• 
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I I I <DICLUSIODS 

l. D actual prograu de aliJ1eDtaci6n escolar adolece de 
imperfecciones al ~o operar con nuevos tipos que ClDlplan con 
los requisitos nutricionales de los nifios. A pesar de la 
existencia de DDBativas de JleDU, nchas veces no se pueden 
caplir, J>C'T no d16J)Oner localJleDte de todos los alientos que 
se sugieren cmprar para la preparaci6n de desayunos y 
alnerzos escolares. Ade.is, se estiu que el sisteaa se 
encarece 6\JstBl'cialJ1eDte al operar •ediante la compra directa 
de los ali:mentos a nivel de alucenes locales. 

2. En el pats existen diversas instituciones de investigaci6n y 
desarrollo tecnol6gico altmaente capacitadas, que ban realizado 
importantes contribuciones al desarrollo de nuevos ali•entos de 
bajo costo y nutritivos que podrian ser utilizados en el 
programa de aliaentaci6n escolar. lo obstante lo anterior, se 
ban identificado otras lecnologtas apropiadas para ampiiar ia 
gaDa de productos ali~enticios de tipo institucional. 

3. Los alinentos desarrollados a nivel de centros de 
investigaci6n, debertan ser producidos a nivel comercial y ser 
distribuidos a los almacenes que abastecen las escuelas con 
vtveres y que estin adscritas a los programas de alimentaci6n 
escolar. Sin e11bargo, ~e hace necesario establecer acciones 
tendientes a incentivar la compra de estos alimentos en 
caricter obligatorio que penaitirtan rApidaDente perfeccionar 
el sistema y solucionar los problemas operativos detectados. 




