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4,1, CITRICOS
4.1,1., Datos
4,1,1.1, Elavoracidén de Cuadros y Resultados

La produccién nacional de citricos durante el dl-
timo decenio exhibe un comportamiento levemente descendenw-
te. Los valores promedio que para el primer gquinguenio
(1970/71 - 1974/75) habian alcanzado a las 1.474.040 tone-
ladas, se reducen para el segundo guinquenio (1975/76 - 1979/
80) a 1.415.600 toneladas. Entre ambos perfodos se observa
un ineremento en 1l participacidn por especies del limdn que
alcanza al 21,81% en tanto que para la narznja se verifica‘
una reduccidn gque coloca su participacidn relativa en un
50,51%., La mandarina y el pomelo no experimentan cambios re
levantes en sus participaciones que alcanzan al 15,43% y

11,25% respectivamente. (Cuadro R 1)

En el &mbito provincial, analizando también por guinguenio
la década considerada, se oObserva que para el primero de
ellos (1970/71 - 1974/75) el volumen medio de producecibn de
citricos alcanza a 441.140 toneladas, lo que implica un 30%
de la produccidén nacional, Durante el segundo gquinquenio
(1975/76 - 1979/80) la produccién media provincial se redy
ce a 393.340 toneladas, lo que implicé, con respecto al ni
vel nacional, una participacidén menor al 28%, Lo expuesto
pone en evidencia que el decremento en la produccidn pro:
vincial de citricos ha sido mds gue proporcional al verifi

cado a nivel nazional,
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Analizando por especie el comportamiento entre ambos pe-
riodos a nivel prowvincial, se observa gue las reduccio-

nes en la produccién alcanzan, excepcidn hecha del 1limén,
a todas, si bien con diferente intensidad. E1l decremento

mds pronunciado es exhibido por el pomeio (-22,34%), se-

gundo por el de la naranja (-12,2G%) y la mandarina (~-4,5%).

El incremento verificado por el limén (+ 38,25%), si bien
importante, no alcanza para que la contribucién de la pro-
duccidn provincial resulte significativa en el nivel nacio

nal {(Cuadro R2),

g}

n cuanto a la fruta fresca destinada a la produccidn de

juzos concentrados se obvserva una tenderncia creclente tanew

<3

i

to a nivel nacional como a nivel provinoiél, arrivéndose

2 porcentajes del 24,47 y 16,50% respectivamente para 1980,
Para este mismo concepto, durante el afic 1978 la provincis
de Corrientes presentaba valores inferiores al 50% de los

presentados en el resto del pafs. {(Cuadro R 4 y R 5),

Es importante destacar gue, aidn cuando la demanda de fru«

;a fresca para la elaboracidn de cremogenados es sdlc del

cantidad de cremogenado (5.357 Tns) gue de jugo councenira-

do {5,110 ‘ns).



CUADRO R 1 - PRODUCCION NACIONAL POR ESPECIE
LIMON MANDARI NA NARANJA POMELO
Total
s o s % s % Tns %
1970/71 198,600 12,4 26%,000 16,5 990,000 62,0 143,700 9,0 1,557,300
1971/72 186.000 14,3 226,000 17, 4 750,000 57,5 140,000 10,8 1.302.000
1972/73 232,200 16,1 248,000 17,2 782,800 54,3 179, 400 12,4 1,442,400
1973/74 306,000 19,8 230,000 14,9 833,000 53,9 177,000 11,4 1,546,000
1974/75 339,000 22,9 229,500 15,5 729,000 49,2 185,000 12,4 1,482,500
Promedio )
71/75 252,360 17,12 239,700 16,26 816,960 55,42 155,020 11,20  1.474,040
1975/76 247,000 17,7 229,000 16,4 743,000 53,0 180,000 12,9 1,399,000
1976/77 320,000 21,6 250, 000 16,9 740,000 50,0 170,000 11,5 1. 480,000
1977/78 250,000 20,7 255,000 18,9 670,000 49,7 145,000 10,7 1.35C,000
1978/79 301,000 22,1 224,000 16,4 706,000 51,7 134,000 9,8 1.13165,000
1979/80 396,000 26,67 205,000 13,8 716,000 48,2 167,000 11,3 1,484,000
Promedio
76/80 308,800 21,81  232.600 16,43 715,000 50,51 159, 200 11,25 1,415,600
Variacidn
guinguenal
¥n r;l 22, 36 "'2’96 -121 48 “3’ 53 "3!96

FUENTE: Elaboracidn propia en base a datos del Ministerio de Agricultura y Ganaderfa de la Nacidn.
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CUATRO & 2 = CITRICOS, PRODUCCION PROVINCIAL POR ESPECIE
LIMOH MANDARTNA NARANTA POUELO

Tns - ‘}1: ™s f}f, ™a S{{, Tns v Total
1970/71 13.800 2,62 41,600 7,90 442,700 84,02 28.800 5,46 526,900
1971/72 11.600 2,89 35,000 8,72 328,000 81,67 27.000 5,72 401,600
1972/73 12,800 3,13 34,800 8,52 331,700 81,20 29,200 7,15 408, 500
1973/74 14,800 3,28 35,000 7,76 365,000 80,97 36.000 7,99 450, 800
1974/75 13,400 3,20 35,700 8,54 331,800 79,40 37.000 7,56 417.900
Promedio -
71/75 13.280 3,01 36,420 8,26 359,840 82,57 31,600 7,16 441,140
1975/76 14,000 3,34 33.800 8,07 334,700 79,94 36,200 8,65 418,700
1976/77 16,000 5,18 36,000 g, 80 290,000 79,02 22,000 6,00 367,000
1077/78 21,000 5,50 36,000 9,42 300.000 78,53 25,000 6,54 382,000
1978/79 18.700 4,57 31,600 7,72 338,000 82,58 21,000 5,13 409, 300
1979/80 19.100 4,90 36,500 9,37 315,600 80,98 18,500 4,75 389,700
Promedioc
76/80 18. 360 4,67 34.780 8,84 315,660 80,25 24,540 6,24 293,340
Variacidn
guirnguenal
En % 38,25 =4,5 -12,29 -22, 34 -10,84

FUENTE: Elaboracién propia en base a datos del Ministerio de Agricultura y Ganaderia de la Nacién,
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CUADRO & 3 - CITRICOS, DISTRIBUCION DEPARTAMENTAL DE LA PRODUCCION. PROVINCIA DE CORRIERTES
‘ PROMEDIO 1975/76 - 1978/79 (1)

LIMON MANDARI NA NARANJIA " POMELO TOTAL
Departamento -
T™s 3 Tns o Tng % Tne A Tns o
Bella Vigta 5,825 32,1 5,456 15,9 150,337 47,6 9,447 36,3 171,065 43,4
Concepcidn 570 - 3,1 664 1,9 20,313 6,4 1,746 6,7 23.293 5,9
Monte Caseros 3.018 16,6 19,921 58,0. 39,792 12,6 3.481 13,4 .66.212 16,8
Saladas 4,108 22,6 1,910 5,6 37.233 11,8 4,230 16,2 47.481 12,0
San Roque 779 4,3 1.507 4,4 7.642 2,4 802 3,1 10,730 2,7
SUB=TOTAL 14,300 78,7 29.458 85,8 255.317 80,8 19,706 75,7 318.781 80,8
Resto 3.875 21,3 4,892 14,2 60,358 19,2 6.344 24,3 75.469 19,2

TOTAL 18,175 100,0 34,350 100,0 315,675 100,0 26,050 100,0 394.250 100,0

(1) No se toma la cosecha 1979/80 poruge no se dispone de su distribucidén departamental

FUENTE: Elaboracidén propia en base a datos del Ministerio de Agricultura y Ganaderia de la Nacién.



CUADRO R 4 - PRODUCCION

Provincia de Corrientes

Procduceidn de fruta
fresca., Tns

Fruta industrializada, ins

% de industrializscidn

RBegto de Provincias

Produccidén de fruta
fresca, Tns

Fruta industrislizada, Tnes.

% de industrializecidn

Total del pafs

Preoduccidn de fruta
freseca, Tns

Fruta industrizlizzda
‘Tns

% de industrializacién

DE JUGOS COHCENTRADOS

E-J
Fﬂ
(@]

382,000

27,607
7,23

368,000
172.901
17,86

1,350,000

200,508
14,85

1979 1980
409, 200 389,700
52,601 72,113
12,85 18,50
955,700 1,004, 300
201, 56¢ 291,010
21,09 26,59
1,365,000 1,484,000
254,170 363,123
18,62 24,47

FUENTE:‘Elaboracidn propia en base & encuesta industrial y datos

del Ministerio de Agricultura y Ganaderfa de la Nacidn,
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CUADRO R ©

4

~ FRUTA INDUSTRIALIZADA
1980 - PROVINCIA DE CORRIENTES

Produccidn Jugos con- Cremoge- Total b/a 6/a d/a

fruta fresca centrados nados
Tns (a) ™s (b) Tns {c) (a) % % %
Limén 19,100 8.582 17 8. 599 44,9 0,1 45,0
Mandarina 36,500 T2 24 96 0,2 0,1l 0,3
Naran ja 315,600 49.974 4,629 54.603 15,8 1,5 17,3
Pomelo 18,500 13.485 1.530 15,01% 72,9 8,3 81,2
TOTALES 389,700 72,113 6,200 78,313 . 18,5 1,6 20,1

f&“{

FTUENTE: Elaboracidn propia.



CUADRO R ©

INSTALADA,

- CITRICOS. UTILIZACION DE LA CATACIDAD IKDUSTRIAL
JUGOS CONCENTRADCS

Capacidad UTILIZACION %

instaladsa

(1980) Tns 1978 1979 1980

(1)

Peia, Corrien : _
tes 11,550 17,07 32,53 44,24
Ctras Provin-
ciasg 40,147 30,76 35,86 52,51
TOTAT . 51.697 27,70 35,12 50,66

(1) Capacidad instalada anual calculada a razdn de 150 dfas de

trabajo de 22 horas,

FUERTE: Elaboracidn propia,



CUADRO R 7 - CITRICOS., PRODUCCION DE JUGOS CONCENTRADOS Y CREBAOGENADOS

JUGOS CONCERTRADOS

CREAOGENADOS
1978 1979 1980 1980
Tns % T™ns % Tns % . Tns %

Pcia,de Corrientes 1.972 13,77 3,757 20,69 5.110 19,51 6.357 100,0
Dto,Saladas 216 1,51 2,237 12,32 2,832 10,81
Dto.Bella Vista 1.756 12,26 1.520 8,37 2,278 - 8,70
Dto.Monte Caseros 3.982 62,64
Dto,Capital 2.375 37,36
Resto del Pails 12,350 86,23 14.398 79,31 21,080 80249

TOTAL 14,322 100,00 18,155 100,00 26,190 100,00

FUENTE: Elaboracién propia.
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4,1,2, Programas Alternativos

4,1.2.1., Seleccidn Preliminar de Productos a Industrializar

De 1lo sintéticamente expuesto surgen las siguien-

tes conclusiones:

- La produccidn provincial de limén, si bien creciente,
digta de constituir una cuenca importante en el nivel
nacional., Cualquier proceso industrial sélo podria con-
siderar al limdn como un complemento de las restantes
variedades citricas a procesar, no obstante el relativa
mente alto porcentual gue se destina a industrializa-

cidn (45%).

- La contribucidn provincial de mandarinazs a 1a produccidn
nacionazl es de, aproximadamente, un 15%. Por otra parte
se trata de la especie que, porcentualmente, presenta la
menor orientacidn a procesos de industrializacidén (0,3%).
Por lo expuesto, y en mayor medida que lo destacado para
el 1imdn en el dmbito provincial, se trata de una espe-
cie cuya participacidn en procesos industriales sdlo pug

de resultar complementaria de las otras citricas,

- La produccidén provincial de pomelo se presenta como la
mds castigada dentro del panorama recesivo gue, excep-
¢idn necha del limén, exhibe la produccién provincial.
En adicidn el procesamiento industrial de esta especie
en el dmbito provincial ha alcanzado ya el 81,2% de su

produccidn primaria,., Lo expuesto pone claramente en

[‘ i‘!‘?"’,ﬁ' !



evidencia las limitaciones con gque se encontraria cual-

quier ampliacidén de procesos industriales basados en

esta especie.

- La produccidn provincial de

narenja, no obstante el re-

troceso verificado durante la Gltima década, continua

detentando una clara situacién de liderazgo en el dmbito

nacional con una participacién cercana al 45%, El porcen

taje de la produccidén provincial destinada a industirali

zacién (jugos) alcanza al 17,3%, porcentaje este que de-

be ser analizado contemplando las preferencias del consi

mo en fresco con respecto a

esta especie.Dentro del mis-

mo, puede considerarse baja la proporcién destinada a la

elaboracidén del "cremogenado" (1,5%), producto este para

el gue se ha verificado un mercado en expansidn durante

los Yltimos afios., {(Cuadro R 5).

Durante el dltimo guinguenio,

tanto la capacidad instala-

da como su ttilizacidén han crecido en el nivel provincial,

No obstante lo expuesto, la capacidad instaliada ociosa en
Y '

el dmbito provincial durante 1980, si bien en recuperacién

con referencia a los afios previos, mantenia niveles alta-

mente significativos. Para la
trados, la misma alcanzaba al
bida como media nacional para

de por si, también, sumamente

elaboracidn de jugos concen-
55,76%, superando a la exhi-
este tipo de producto (49,34%

elevada,

TLas exportaciones de jugos concentrados gue & principios de

1a &ltima década habian constituido un importante componen=

te de la demanda de la produccién nacional, fueron perdien=-



do paulatinamente significacidn, en especial a partir de
1978 como consecuencia de la polftica cambiaria vigente

en dicha época,

Con referencia al jugo concentrado cde naranja, principzl
producto industrial cftrico en el dmbito provincial, los
voldmenes de exportacidn alcanzados en 1979 resultan ser
los mds bajos de la década, excepcidn hecha del =zfio 1970,
De todas formas la recuperacidn de mercados externos pa-
ra esta produccién, no lograria llevar a la plena utiliza
cidn la capdcidad actualmente instalada para este produc-

to,

Similares resultados se obtendrian en el caso de susti-
tuir las importacicnes de jugo de naranja, habida cuenta
que las mismas, =i bhien crecientes entre 1979 y el pri=-
mer semestre de 1980, no alcanzaron voldmenes significa-
tivos en términos de la produccidn nacional ni los han

alcanzado histdéricamente.

Con respecto a la instalacidn de una planta de forraje
para ganado, corresponde plantear dos elementos bdsicos
de andlisis para su factibilidad: a) el volumen de mate-
ria prima a insumir y b) la existencia de proyectos-en

ejecucidn con similares objetivos,

Con respecto 21 primer punto, se destacsz gque para el ca-

5o de una planta de forraje, la capacidad mInima, es de

f&“;;



30 ton/hora de fruta, o sea 18 toneladas/hora de dese-
chos (99.000 ton/afio de fruta), cifra que sobrepasa a la

industrializada en aproximadamente 20,000 ton.

Con respecto al segundo punto se setfiala que en el aflo ve=-
nidero entrard en funcionamiento una planta para elabora-
cidén de forraje de gran capacidad, en el Departamento Sa-

ladas.,

Puede afirmarse que uno de los aspectos de incildencia méds
relevante para seleccionar una alternativa de producto a
industrializar, estd constituido por la obtencidn de mate-

ria prima en cantidades minimas suficientes.

Con referencia al producto cremogenado {(fundamentalmente
naranja y en mucho menor medidsa pomelo) resultaria facti-
ble un procesamiento industrial que en promedio absorbveria
un 3,5% de la fruta industrializada, o un 0,9% de la que

se envia a empague,

Como puede observarse son cantidades infimas para las gue

no seria dificil obiener avastecimiento.

Merece una consideracién especial, la utilizacién de la ca

pacidad instalada provincial, en plantas especializadas, pa
ra la produccién de cremogenados, La misma, distribuida en-
tre los departamentos de Monte Caseros y Capital, exhive pa
ra 1980 una utilizacidén superior al 70%, Tal como puede ob-
servarse, estos porcentajes de aprovechamiento resultan sig
nificativamente superiores a los mencionados para la produc

cidén de jugos concentrados,



Por lo expuesto, en la prosscucidn de =ste tradbajo se con-
tinuard con el andlisis propuesto para el producsto cremoge
naé¢o en las variedades naranja y pomnelo gque son las méds

comercializadas.

Los relativamente escasos reguerimientos de voldmenes de
materia prima, permiten analizar localizaciones como las
planteadas en la tercera Tase de este estudio de amcuerdo
a la actual produccidn primaria por departamento que se

indica en el Cuadro R 3.

-3

=

como ya ha gido sefialado en otras fases de este estu-

a

o]

io la tecnologia industrial a utilizarsc es de amplia di

fusidn en noesiro pais, por lo 'que no presenta dificulta-

[&7]

4
i
es para zcceder a ella, la misma permite la obtencidn de

productos con la calidad exigida por el mercaco,

Ho puede dejar de destacarse gue la ampliacidén de la pro-
ducecidn de cremogzenados no va en detrimento de la de ju-

gos concentrados, en la medida en gque éstos participan co
mo insumos en la elabhorzcidn de los primeros, Méds adn, du
rante los dltimos afios, la pérdida de mercados externos

por parte de los jugos concentrados se vié palimda por i
crementos en el conswno interno, a través de su partici-

pacidn en los cremogenados.



Aels2.2, Propozicidn de Altermativas de Industrizlizacidn
4,1.2,2,1, Procesos Técnicos

Para la adopcidn del proceso para la eladbora-
cidén de crenmogenados se debe parstir de 1las siguientes con
sideracidn:

..’.'

- Se producird fundamentalmente, cremogenados de naranja

¥ pomelo,

T

- Hpo s ra recuperacidn de aczeites esenciales debido

[

2 ten

Ll

-

2 que para las capzcidades horarias planteadas no se

justifica la inversidn en las mguinaries necesarias.

para tal Tin,

I

- Se producird cremogenado para coasumo industrial y para

el mercado interno,

- Se almacenarsd el producto terminado a 0° C,

Bl proceso adoptado constard de 1los siguientes %logues

de operaciones:

azibo

e

£l mismo se podrd producir mediante czjones de madera de

los llamados cosecheros, con unz capazidad de 25 kg netos

&

[Ny



£

cada uno, Lstoz, se almacenarin en una playa disponible
parz tal fin, Los cajones se volcardn manualmente sobre

una cinta transportadora para iniciar la secusncia del

o
B
]
o
[}
&3
)
Fd
jo]]
o}
)
]
6]
p
<
4]

La primera operacién (limpieza) se efectdz en unz mdgui-
na constitufda por rolos de madera dura z2dosados de ce~

pillos de pita o uylon gue giran sobre si mismos,

en Forma abundante.

La segunda operacidn (descarte) se realizard en forma
mznual por operarios avezados gque verdn pasar la fruta
por una mesa de rolog de aluminio o cafio galvanizado gue
poseen movimiento de rotacidn y avance. El movimiento de
rotacidn de lz frutz tiszne por finslidad gue todz la su-
perficie de la furta guede expuesta a la visuzl del ope-
rario y asl poder determinar cudles son las unidades gue
no rednen las caracteristicas mininmas de calidad (podri-

das, rotas, con peste, ebc, ) roceder & su desgcarte,.
b 1
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Haspado

E1l raspado se efectﬁa a los efectos de reducir el conte-

nido de aceite en el producto ya gque aguél, en etapas pos
teriores del proceso, se degradaria, configurando en dete
rioro en las caracteristicas organolépticas del cremogena

d0.

Si bien han aparecido en el mercado eguipos para efectuar

esta operacién, no es aconsejable en nuestro caso su adop

cién, debido a la alta capacidad de produccidén gue poseen,

si bien tienen un alto rendimiento de extraccidn de aceite,

-

Es por eso gue adoptamos un eguipo construldo enteramente

en acero inoxidable, las partes en contacto con el produc-.

to, y que consta de rolos forrados en chapa raspa que po-
seen movimiento rotatorio sobre si mismo y sobre los cua-
les gira un $tornillo transportador, también forrado en
chapa raspa que hace avanzar la fruta, Las pequefias parti
culas de cdscara, producto del respado, y la proporcidn

Gde aceite extrafdo son arrastrados por una lluvia de agua

y considerados como desechos,

Moliendsg

Esta operacibn se efectuard en dos etapas., Una molienda
que podriamos catalogar de gruesa hasta un tamatio de par-
ticulas de 1 cm y una molienda fina hasta un tamafio de

particula de.0,1 mm y menores,

La molienda se efectia a los efectos de conseguir en la



bebida terminada una buena dispersidén y suspensién de las
particulas finamente divididas, Pdcil es deducir que cuan=
do menor sea el tamatio de las particulas mejor serd el ob-

jetivo alcanzado.

La molienda gruesa se efectla mediante molinos a martillos
en que las partes en contacto con el producto son de acero
‘inoxidable y constan de una carcaza en forma de evoluta con
- bocas de carga y descarga; en su interior un eje acoplado
directamente a un motor tiene soldados los martillos; en la
parte inferior una chapa perforada con agujerosde 1 cm de

didnetro.

La molienda fina se consigue a través de los denominados mo
linos coloidales, Estos counsisten de dos piedras de cardvodu
run grano £ino o muy fino montadas una de ellas, la inferior,
directamente al eje del motor vertical, y la otra queda fija
a un dispositivo gue sirve como tolva de alimentacidn al equi
po, E1l producto pasa a través del espacio gque gueda libre
entre las dos piedras, la mivl y la fija., Cuando menor es el

espacio libre menores son las particulas que se obtienen,

Pasteurizaciédn

Esta operacidn es efectuada a los efectos de neutralizar cual
quier actividad microbiana y ademds para desactivar las enzi
mas y=z que, de no ser asi se provocarfa en el cremogenado una

fermentacidn o bien una clarificacidén del mismo,



La temperatura aconsejada en este caso es de 100° C como

minimo y 110° C como mdximo,

Tl equipo adoptado en esta circunstancia es un pasteuriza-
dor denominado de "pelicula rascada" en donde todas las
partes en contacto con el producto son construidas en ace-

ro inoxidable,

Consziste de un rotor macizo que gira sobre un eje longltu-
dinal rodeado de un estator fijo quedando enisre ambos un
espacio por donde zircula el producto a pasterizar, El ro-
tor posee paletas de material sintético que van raspando la
superificie del estator para favorecer la transmisidn de ca-
lor, En su parte externa posee una camisa de vapor, elemento
que se usa para czlefaccionar. Es un eguipo nmuy utilizado ya

gea para calentar o enfriar pulpas de fruta.

Enfriamiento

Indudablemente, una vez que se ha pasterizado un alimentoy
es necesario enfriarlo a los efectos de que no se produz-
can degradaciones organolépticas y/o destruccidn de elemen=-

tos como por ejemplo vitaminas, aminodcidos, ete,

Esta operacidn se efectuard en dos etapas. E1 producto debe
enfriarse desde 1000 C hasta 35° C, La primera etapa con-
siste en enfriar el producto hasta una temperatura interme=
dia, cosa gue se consigue con un intercambiador =a placés,
utilizando agua de enfriamiento, La segunda etapa, para ba-

jar la temperatura hasta 35° C, seefectuard en un equipo

!
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idéntico en su construccién al pasterizador, pero usando

agua de enfriamiento en lugar de wpor,
Envagado

L1l producto serd primeramente enviado a tanques para con-
seguir cantidades relativamente significativas (aproxima-
damente 4,000 kXg) que mantengan caracteristicas homogéneas,
para lo cual se los deberd mezclar en dichos tanques y al

mismo tiempo agregar el conservador quimico,

ILuego, el producto es envasado en tambores de hierro de

200 1lts, con dos bolsas de polietileno interior.

E1 tambor es enviado luego a cdmara de conservacioén de 0° C,

Para que estas operacionss de proceso pusdan ser llevadas a
cabo, es necesario adosarles todo un conjunto de sistemas de
servicios auxiliares. En los pdrrafos gque a continuacidn se
desarrollan, se tratan someramente cuestiones para su adop-

cidn,

Sistems de combustible

£l combustible 2 usar serd gas-oil., Se ha definido a éste
por ser poco el conswmo y por la limpieza de su manipuleo
en relacidn al fuel-0il, si bien este es un combustible

mds barato. Se ha desechado el gas debido =21 costo de in-

versidn relativamente caro respecto a los otros dos.



Los equipos necesarios serdn un tanque para almacenamiento
v una bomba a engranajes para su circulacién como asi tam-—
vién un conjunto de cafierfas, vdlvulas y accesorios. Se usg
rd este sistema para abastecer a la caldera productora de

vapor,

Sistema de vapor

El vapor es necesario para la operacidén de pasterizado., Se
travbajard con un sistema de los denominados de baja presidn
(hasta 10=12 kg/cmz) y estard constituido por una caldera,
un tangue de agua que servird simultdneamente para recupera
cidn del condensado, caflerfas aisladas de vapor y condensa-

do, vdlvulas, accesorios, etc.

Sistema de azua

Bl agua serd obtenida de un pozo semi-surgente mediante una
bomba de pozo profundo. El agua serd utilizada para enfria-
miento por recirculaciGn de la misma a través de los equi-

pos y de una torre de enfriamiento. Para la recirculacidn se

hard uso de una bomba centrifuga.

FExistird un tanque elevado construido en chapa de hierro
que tendria pro funcidn la de almacenar agua de pozo para

su posterior consumo,

El agua también se usard para limpieza §y alimentacidn de
la caldera productora de vapor. De utilizard una red de cz

#erias, vdalvulas, accesorios para su distribucibén,



Sistema de refrigeracidn

Este sistema servird para provocar frioc en las cdmaras de
conservacidn del producto almacenado hasta el momento de
su comercializacién, E1l sistema trabajard con un circui-

to gas amonfaco a una temperatura de evaporacidén de -5° C,

Los equipos gque lo componen son un compresor alternativo,
recibidor de liquido, separador de iiquido, condensador
de tipo evaporativo y evaporadores para la cdmara frigo-

rifica con ventiladores para circulacidn forzada de aire.

Sistema Eléctrico

Consistird en un tablero general, un tablero para los e-
quipos de proceso y un tablero para los servicios auxilia
res, La tensidn a uwbilizar serd en vaja {220 - 380 V).
Contendrd los elementos de distribucidén (cavles, bandejas,

etc. ) como asi también lo concerniente a iluminacidn,

4,1,2.2.2, Escala de Produccidn

En fases anteriores a ésta, del présente traba-
jo, se ha dado como capacidades tentativas las de 500 kg/h
y 1.000 kg/h de fruta.

Si tomamos una capacidad de 1.000 kg/n llegamos a gue con-
siderando 22 hs/dfa y 150 dfas de trabajo, es necesario una

cantidad de fruta anual de 3,300 ton.



Esto es sélo un 4,2% de la fruta industrializada o un 1%
de la fruta que fue a empague en la zafra 1979-80, Pode~
mos deducir que no serd de extrema dificultad conseguir

captar estas propbrciones de fruta de las cantidades an—r

teriores.

Otro elemento para decidirse a adoptar esta capacidad de
produccidn es gue en este tipo de industria, se presenta
la relacién de que a mayor capacidad de produccidn, los

costos de produccidén son menores.,

Por consiguiente, a los efectos de poder desarrolar los
puntos siguientes de este trabajo, se tomard como base

una planta con una capacidad de 1,000 ton/hora.

4,1.2.2.3, Montos de Inversidn

Para desarrollar este punto se tendrd en cuen
ta los rubros edificios, maquinarias, equipos e instala-
ciones tanto de proceso como de servicios auxiliares., No
se considerard la incidencia del terreno que, en estos ca
sos no llega a alcanzar el 1% del monto total de inversidn,
viéndose reducida enormemente su participacidén en el costo
final del producto. Estd considerado en la inversién la

planta montada y funcionando.

A continuacidn se podréd encontrar una somera descripcidn
de los equipos con el valor en térmminos monetarios de su

inversidén en miles de pesos a valores de junio de 1981,



Fdificios

El sistema a utilizar serd el de paneles de poliestireno
expandido entre dos chapas de hierro galvanizado., Este ti-
po de construccidén se estd usando con mds fecuencia dado
su precio competitivo respecto a otras estructuras, facili

dad y extrema rapidez de su montaje,

Fl sistema propuesto es de amplia aceptacidn pare construir
cdmaras frigor{ficas y depdsitos y puede adaptarse para lu-
gares de produccién y servicios auxiliares, El caso que nos
ocupa destina un 69% de los metros cublertos a cdmaras frigo
rificas, el 18% a depdsitos en general y sélo un 13% para
produccidén y servicios, Es por esta razdn gue hemos adoptado
este tipo constructivo,

Las superficies necesarias son:

- Produccidn y servicios 240 m2 - 13%
- Depdsitos 320 ne - 18%
- Cdmaras 1.225 m2 -  69%

ot e %
- Potal 1.785 m~ = 100%
- Monto de inversidn: $ 2.700,000

Eauipos de proceso

Cinta transportadora de recibo

Estructura de perfiles de hierro, Cinta de caucho sintéti-~
co con tres telas interiores de nylon. Largo: 4,0 m, ancho:
0,6'm; accionada por motoreductor de 2 HP,

~ Wonto: $ 20,000,
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Lavadora =z ceplllos

Estructura de perfiles de hierro y chapa negra, Cepillo
de madera con alma de acero; elementos de limpieza de
nylon, Batea para solucién jabonosa. Sistema de picos as
persores para enjuague con agua, Largo: 4,5 m; ancho: 1,0

m; accionada por motoreductor de 3 HF.

- Monto: $ 60,000,

Mesa de descarte

Zsiructura de perfiles de hierro y chapa plegada. Rolos
para transporte de cafios de hierro galvanizado,
Largo: 3.0 m, anche: 1.0 m; accionada por motor reductor
de 2 HP.

- Monto: & 40,000, -

Raspadora de fruta

Estructura de perfileé de hierro, Envolvente de chapa de
acero inoxidable calidad AISI 304, Rolos del mismo matew
rial forrados en chapa raspa accionados por moto-variador
mecdnico de 1.5 HP, Tornillo transportador de 0.6 m de 2did
metro y paso de 0,3 m de acero inoxidable de calidad AISI

304 accionado por moto variador mecdnico de 2 HP.

- ionto: % 70,000,

Molino triturador

Son necesarios, de acuerdo a la capacidad adoptada, dos

unidades, Del tipo de martillos fijos, eje horizontal



acoplado directamente a motor de 5.5. HP, Carcaza de ti-
po evoluta, con bocas de carga y descarga y mallatamiz,.
Construido en acero inoxidable de calidad similar a la

anterior, Montado sobre estructura de perfiles de hierro.
- Monto: $ 60,000, -

Tangue pulmdn

Capacidad 100 1its, Counstrufdo en chapa de acero. inoxida=-

ble calidad AISI 304, Patas regulables, fondo cdnico.

- Monto: & 3,000, -

Bomba de desplazamiento positivo

Del tipo de tornillo helicoidacdl de acerc inoxidable y
gstator de goma sintética. Accionada por transmizidn de

correas y poleas y nmotor de 3 HF.

- Monto: i3 9,000, ~

Molino coloidal

Por la capacidad adoptada son necesarios cuatro unidades,

Carcaza construfda en fundicidén de acero inoxidable puli-

da samitariamente, Piedras de "carborumdum" grano fino de

disefio especial, Sistema milimétricc de regulacién del eg
pacio libre entre la piedra mévil y la piedra estdtica,

Acople directo a motor vertical de 5.5 EP,

- Monto: 4 160,000, -



Tangue pulmdn

Volumen y construccidn idéntica al anterior,

- Monto: $ 3,000, -

Bomba de desplazamiento positivo

Construccién idéntica a la anterior.
- Monto: S 3,000, -

Pagterizador de superficie cilfindrica

Del tipo de rotor y estator de superficie rascada, Cons-
trufdo en chapa de scero inoxidable calidad AISI 304, Pa
letas rascadoras de polietileno de alto impacto, Camisa
de vapor de chapa de hierro negro. Sistema de regulacidén
de presidn de vapor. Sellos del tipo hidrdulico, Motor de
10 HP,

- Monto: $ 150,000, ~

Enfriador a placas

Cabezzles de hierro forrados en acero inoxidable calidad
AISI 304. Placas estampadas y pulido sanitario, electro-
1itico de 0,32 m2 de superficie de intercambio cada una,.

Juntas de material sintético sanitario.
- Monto: 3 50,000, -

Infriador de superficie cilindrica

Construccidn idéntica al pasterizador, Fluidos de enfria-~

miento: agua.
- lonto: $ 130,000, -
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Tangue pulmén de producto terminado

Para facilitar la operacidn de llenado son necesarias dos

unidades,

Capacidad: 4,000 1lts, Construfdo en acero inoxidable ATISI
304, Del tipo cilindrico vertical, fondo cénico, Entrada
de hombre, cafierfas de entrada y salida.del producto, Agl

tador a palas accionado por motoreductor de 7.5 HF.

- Monto: 8 50.000, -

Bomba de desplazamiento positivo

Construcceidn idéntica a la anterior.
- Monto: & 9,000, -

Balanza para pesaie de tambores

Capacidad: 500 kg. Apreciacidén: 0,5 kg. Indicador tipo re-
loj. Estructura de chapa de hierro pintada. Bolas de 2poyo

de acero extra duro.
- Monto: % 30,000, -

Equipos de Servicios auxiliares

Sistema de combustible

Tangue Ge almacenamiento

Capacidad: 10,000, Construido en chapa de hierro negro. Del
tipo cilindrico horizontal, extremos elipticos., Entrada de

hombre, cafierfas de entrada y salide, respiradero y extrac-



cidn de bvarros, Indicador de nivel a flotante,
- Monto: ? 4C,000, -

Bomba 2 engranajesg

Carcaza de fundicidn de hierro y engranajecs de bronce,

Montada acoplada directamente a2 motor de 1.5 HP,

- Monto: $ 2,000, ~

Tuberfasg de distribucidn

Cafios de hierrc negro sin costura., Vdlvulas y accesorios,
- Monto: ] 2,000, -

Sistema de vapor

Caldera

Del tipo termoiubular compacto, Quemador para gas-oil,
Sistema de regulacidn de llama y sistema de alarma, Tun-

cionamiento automdtico. Potencia eldéctrica 2 HP,

- MOI‘I‘CO: 3 38aoool"

Tangue de agua v condensado

Capacidad: 500 1ts, Construldo en chapa de hierro negro,

Del tipo cilindrico horizontal,
- Yonto: 3 2.500, -

Tiberfas de distribucidn

Cafios de hierro negro con costura, Aislacidn de fibra
de vidrio, Vdlvulas y accesorios,
- Monto: . B 3,800, -



Sistema de agua

Bomba de pozo para extraccidn

Del tipo alternativo. Carcaza construfda en bronce, cafierias
de cafios de hierro galvanizado, Accionadsa por motor de 2 HP,

Transmisidén por correas y poleas,

~ Monto: B 15,000, -

Tangue de almacenamiento elevado

Capacidad: 20,000 1ts. Construido en chapa de hierro negro
del tipo cilindrico vertical. Fondo plano, Estructura de
sustentacidén de perfiles de hierro. Bocas de entrada y sa-

-~

lida de agua, Indicador de nivel del tipo a Tlotante.

- YMonto: ) 50,000, ~

Torre de enfriamiento

Del tipo modular compacto., Relleno de material sintético
(melamina). Zstructura de hierro galvanizado lo mismo que
la batea, Venvilador axial de aluminio acoplado directamen

te 2l motor de 3 HP.

~ Monto: & 25,000, -

Bomba de recirculacidén

Del tipo centrifuga. Carcaza y motor de hierro fundido.

Acoplada directamente a motor de 3 HF.

- Yonto: i 5,000, =
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Tuberias de distribucidn

Catios, vdlvulas, accesorios en hierro galvanizado.

- TiTOl’l‘ﬁOi 3 3- 5000"'

Sistema de refrigeracidn

Trabajard con ciclo de amonfzco como fluldo refrigerante,
Constard de compresor altermativo, recibidor y separador
de 1liguido con extremos esféricos, condensador del tipo
gvaporativo y evaporadores para las cdmaras de tubos ale-
tados. Tuberlas de envio de 1igquido y retorno de gas ais-

lados ambos con poliestireno, Vdlvulas y accesorios,
- Monto: $ 450,000, -

Sigtema elédctrico

Se considera un tablero general, Dos tableros sectoriales:

produccidén y servicios auxiliares, Todos construfdos en cha
pa de hierro pintado. Distribucidn por bandejas galvanizadas
y cafios del mismo material, Sistema de comando, fuerza e ilu

minacidn,

- Monto: 3 120,000, -



MONT0S DT INVERSTION (Hesumen)
WMiles de pagos
Bdificios 2,700,000
Lguipos de procesos 253,000
Servicio combuctidle 44,000
Servicio vapor 44,300
Servicio agua 103,500
Servicio refrigeracidn 450,000
Servicio electricidad 120,000
TOTAL (1) ' 4,314,800
Edificios 2,700,030
Bouipos 1,514,800

(1) Incluye proyecto de ingenieria, montaje e impre=-

T V1sT08.



Wano de Obhra

El personal necesario para operar la planta es el que =

continuacidn se detzlla:

. Gerente
+ Encargados de control de calidad

. IEncargados de ilantsnimiento

1
2
2
2, Administrativos
3. Operarios cglificados
1

4.0peraciones no calificados (son personal temporario)

-

snersfa Zléectrica

52,440 %w/h mensuzl con la planta en funcionamiento

.Combusatible

Gas~0il: 10,094 litros por nes

LS

PA



4,1.2.3, Seleceidn de Canales de Distribucidn

Por tratarse de un producto intermedio para la
obtencidn en forma fraccionada de jugos, sus usuarios
presentan una estructura muy atomizada y con una cover
tura marginal del mercado consumidor de Jugos natura-

les,

Un tipo de usuario del cremogenado es =21 consumidor fi-
nal gue lo adquiere para la elaboracidn doméstica de Ju
go. Pero en la prdctica ha tenido poca difusidn por los
suceddneos, gque son preferidos por sus condiciones de
frescura y gusto. Zn este caso la uUnica marca que acce-
4id al mercado de counsumo, lo hizo a través de los cana
les clésicos de distribucidn de productos alimenticios

en genaral,

De acuerdo con las informaciones obtenidas sobre el par
ticuilar, las idnicas experiencias reslizadas con aste pro
ducto fue su distribucidn en supermercados, principalmen
te del interior del pais, y con poco éxito de ventas, en

relacidn a la imporitancia del mercazdo,

Hlds importante resulta el fraccionamiento 2 escals mayo-
rista de jugos para su distribucidn en establecimientos
gastrondmicos de los grandes centros urbanos, De esta ma
nera el canal de distribucidn gqueda definido por pegue-
flos fraccionadores denominados "bidoneros", que zbaste-
cen a este tipo de comercio los jJjugos citricos elabora-

dos a partir de una composicidn de jugo simple, concen-



trado y cremogenado en porcentajes que oscilan entre el
25% y el 45%, segdn el tipo de bebida a obtener, siendo

el resto aguz y azlcar,

Segin lo expresado, surge la dificultad de realizar un
andlisis del mercado especifico de este producto para
el consumo doméstico, tendiente a definir la esirategia
comercial de promocidn, con los actuales canales de dis

trivucidn totalmente atomizado,

En los dltimos dos afios, algunas mnpfesas fraccionado-
ras accedieron al mercado con jugos citricos, elabora-
dos en la forma descripta, en envases pldsticos o de vi
drio de 1 litro y 1 1/2 litro, asociando su distribu-
cidn a los de otros productos de consumo diario como vi

nos y pan industrial,

De las consultas realizadzas a las enpresas vinculadas a

esta actividad, se puede inferir gque en la Capital Fede

st

ral y en el Gran Buenos Aires operan alrededor de SQfgrac .

—— i
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cionadores de jugos cltricos gue en mayor o menolfﬁe&i; o
; ‘

da utilizan cremogenado. En general se trata de eﬁpr#sés
de escasa magnitud a excepcidn de 3 empresas que si;%ién
elaboran volumenes importantes, derivan la distribuci§ﬁ M P
a terceros. Cabe destacar que una de ellas, elabora y o
envasa jugos en su planta de Gualeguay, Lntre Rios, gue
luego distribuye entre el comercio minorista de Buenos

Aires, fundamentalmente.



Respecto al abastecimiento de cremogenado, no se ha deftec-
tado un canal de distribucién organizado, por cuya razdn

los fraccionadores se ven obligados a electuar sus compras
directamente en zonas de origen, dificultad esta gue en al
gunos casos les impide utilizar este insumo en la elabora-

cidén del producte final,

Como conelusidn, se puede afirmar gue de incrementarse la
produccidn de cremogenado en la provinecia de Corrientes,

siendo Buenos Aires 2l principel centro demandante de este

M

insumo, resultaria necesario organizar unz egtructura de

.

=

iante

0
£

ventas y distribucidn, adecuada al ndmero de ¢

C

atender. Ello como primera etapa para encarar lusgo, si

los estudios sobre las condiciones del mercado 1o indican,
el Treaccionamiento en zona de Jugos en envases para consu
mo doméstico o bien en Buenos Aires en bpidones para la de-

mandza de bares, restaurantes y confiterias,

remarca en este caso las dificultades encontradas en

w2
[¢]

D
-t

relevamiento de informacidn, respecto a la organiza-
cidn de este sector que indica una marcada faltaz de trans=-
parencia en el mismo gus debe ser tenida en cuenta en la
estrategia comercizl de colocacidén de los productos, espe-
cialmente considerando la fdcil adulteracidn de la calidad
del preoducto final perjudicando indirectemente la valora-

cién de los consumidores respecto al cremogenado, .

w
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4,1,2.,4. Condiciones de Comercializacién

Reguisito del preducio

Dado su utilizacidn como insumo para la elaboracidn de
jugos, el principal requerimiento estd centrado en las
condiciones de pasterizacién y/o esterilizacidén del pro

ducto.

La presentacidén habitual es en tambores de hierro barni
zados interiormente, con un contenido de 200 kg de pro

ducto.

Tas exigencias del envase son de caradter industrial por
lo gue su diseflo y presentacidn exterior no requieren con

diciones especiales para su comercializacién.

Condiciones de transporte

Se trata de unz carga que requiere la utilizacidn de camio
nes térmicos para mantener, en el traslado, la temperatura

ideal del producto que permita una consservacidn mds dilata

dsa.



Condiciones de oferta v demanda

Loz usvarios finales de este vwroducto, fraccionsdores de
jugos citricos, tienan una uitilizacidn variavle del mis-
mo. Zzto en funcidén de los precios relativos de los sus-—
titutos del cremogenados y también de los precios de mer
cado de los suceddneos de los jugos citricos, Pero funda-
mentalmente, se ha detectado gue 2 los demandantes se les
presentan inconvenientes para conseguirlo, gue no existen

organizaciones de venta y distribucidn en zonas de demanda,

Esto determina, por el lado de la oferta, incertidumbre

on respecto a los volumnes a producir y sus correspondien

[
4]

tes posibilidades de colocacidn, aungue estd situacidn es
relativanente atenuzda en consideracidn a que la produccidn

puede ser regulada a lo largo del afio,

Condiciones ds las transacciones

Habitualmente, los princivales fraccionadores concurren a
zonas de produccidén a concertar compras parciales en fun-
cidn de sus necesidades, siendo la formacidn del precio el
resultante de 1a transaccién individual, aungue sobre una
base generalmente conocida por los gue interviensn en la

actividad,

Con respecto a las formas de pago, son las habituales en

las prdcticas del comercio y de acuerdo a lo convenido por

3

lag partes.



A los demandantes habituazles y en funcién del volumen
adquirido, las empresas productoras les otorgan cré-
ditos de 30 y 60 dfas, Para los compradores espordadi-

cos, pequeBios fraccionadores se establece el pago al

»J

contacdo.
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4,1.,3., Recomendaciones

4,1,3.1, Orientaciones para el Anteproyecte Definitivo

do
1o

La rdpida difusidn de los cremogenados en el mercaw
nacional encuentra su explicacidn, fundamentalmente, en

s siguientes aspectos.

- Modificaciones en las preferencias del consumider, orien

No

to

a)

b)

tadas hacia los productos de base natural,

Una competitiva politica de precios en términos del de

productos alternativos (gaseos&s).

La aparicidn de intermediarios-fraccionadores que influ-

yeron seunsiblemente en el conocimiento y difusidn del

producto,

ovbstante 1o expuesto, es observable actualmente un cier

desprestigio del producto, derivado de

Carencias de confiabilidad en los demandantes del pro-
ducto. como insumo, en la calidad de la elaboracidn del

mismo,

La aparicidén de niveles de rechazo en parte del pdbli-
co consumidor, ante la heterogeneidad de la calidad

del producto, muchas veces motivada en faltas de res-
ponsabilidad por parte de un segmento del sector frac-

cionador, LEste aspecto se agudiza ante la carencia de



una polf{tica que permita al consumidor, asociar nive-

lee de calidad en funcidn de marcas,

Incide también en este aspecto 1la inexisbencia de lineas
definidas de distribucidén que permitan otorgar mayor trang
parencia y eliminar etapas en lozs canales de comercializa-

cibén a los principales centros consumidores.

Las razones expuestas indican la necesidad de enfatizar, en

el anteproyecto defintivo, los siguientes aspecvos:

- Asegurar la calidad del cremogenado mediante la. colabo-
racidn de los organismos provinciales competentes, en
los controles de calidad efectuados por las plantas pro

ductoras.

-~ Tactibilidad de incrementzr el fraccionamiento local del
producto en forma tal de asociar,en el consumidor, el

origen provincial con la calidad del producto.

- Extender certificados de calidad por parte del organis-

mo provincial competente,

- Definicidn de canales de distribucidén y comercializacién
en los principales centros consumidores, analizando la
participacién de representantes de los productores loca-

les, en los nismos,

- Rezlizar una campafia institucional tendiente a revalori-
zar las virtudes del producto local, Iventual partici-
pacidén en la misma, de los sectores productores y go-

hierno,

&

hat



- Wledidas promocionales, fundamentalmente de cardcter im-

ositivo v crediticio. In este caso ajustados en térmi-
J .

nos de la evolucidén del precio de la materia prima uti-
lizadz.
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4,2, FRUTILLA
4,2,1., Datos
4.2,1.1, Elaboracién de Cuadros y Resultados

La produccidn nacional de frutilla durante la dl-
tima década ha presentado una tendencia claramente crecien
te, arribdndose para la campafia 1975/80, a un volumen de
4,600 toneladas. Dentro del contexto nacional la principal
provincia productora, Santa Fe, participa con un 50% del
agregado nacional durante el perfodo 1979/80. Dicha parti-
cipacidén ha seguido una tendencia decreciente durante losg
Ultimos 10 =zfios, como consecuencia de un comportamiento més
dindmico exnibido por otras zonas productoras, entre las
gue se desztaca el observado por la provincia de Corrientes
que, para la dltima campafia considerada, ha superado las

1.000 toneladas de produccién {(Cuadro R 8)

Dentro del contexto provincial ha operado un fuerte cambio,
durante el ditimo quinguenio en los voldmenes de produceidn
por departamentos., De esta manera Monte Caseros gue tradi-
cionalmente lideraba el aporte al agregado provincizl, ha
visto relegada esta participacidén durante 1973/80 en favor
de Bella Visva., Para esta campafla los volimenes de produc-
cién de estos departamentos alcanzaron las 275 y 485 tone-
ladas, respectivamente, 51 se adiciona a las mencionadas

la produccidn del departamento San Cosme se totaliza para
el dltimo afio agricola, algo mds del 85% de la produccidn

provincial (Cuadro R 9),.

-



La oferta interna nacional ha observado, duraﬁte el dlti-
no decenio una tendéncia que, mds alld de algunas fluctua
ciones, aparece como creciente., Ista tendencia creciente
se encuéentra fuertemente apoyada en los incremenios en la
produccidén interna, La participacidn de las importaciones
que en 1971 alcanzd un mdximo del 29,1%, se reduce en el

afio 1979 al 8,1%;

Las importaciones de frutilla congeladas gue durante 1os
primeros afios de la década resultaban minoritarias en su
comparacidén con las "en %resco”, pasan a constituirse en
absolutamente dominanftes a partir de 1972 y exclusivas
durante el periodo 1973-1977. En 1979, de las 415 tonela-
das importadas, un 97,9% lo fueron como congeladas {Cua-

dro R 10).

Con respecto a los productos industrialiizados a partir de
la frutilla la importacidn resultd en alguna medida sig-
nificativa en términos de materia prima, antes que en pro

ductos elahorados,

No se han registrado exportaciones de frutilia ni tampoco
de productos industrializados que la utilicen como materia

prima,



CUADRO & § - PRUTILLA, PRODUCCION NACIONAL Y PROVINCIAL

PRODUCCION PCIA. DE PCIA. DE RESTO
ACIORAL SAHTA FE CORRIENTES PROVINCIAS
Tns % Ths 2 Tns % Tns 7
1970/71 2,100 100,00 1,450 69,05 35 1,71 614 29,24
1971/72 2,560 2,100 83,03 68 2,66 392 15,31
1972/73 2,660 2,100 78,95 65 2,44 495 18,61
1973/74 4,000 v 2,714 67,85 130 3,25 1,156 28,90
1974/75 3.480 2.070 59,48 130 3,74 1,280 35,78
Promedio
71/75 2,950 2,087 70,51 86 2,01 787 26,59
1975/75 4,140 7 2.500 60,39 150 3,62 1,490 35,99
1976/77 4,300 " 2.000 46,51 400 9,30 1,900 44,19
1977/78 3,400 1,500 44,12 460 13,53 1.440 42,35
1978,/79 4,700 " 2,800 59,57 660 14,04 1,240 26,38
1973/80 4,600 ¢ 2,000 43,48 1,040 22,61 1,560 33,91
Promedio
76/8C 4,228 o 2,160 51,09 542 12,82 1.526 36,09
Variacién
guingueral
En % 42,84 3,50 . 530,23 33,90

FUENTE: Elatoracidén propia en base a datos del Ministerio de Agri

cultura y Ganaderfa de la HNacidn,

I&“,;



CUADRO R S - PRUTILT.A, DISTRIBUCION DEPARTAMENTAL DE LA
PRODUCCION, PROVINCIA DE CORRIENTES

1976/80 1979/80
Departamento
Tns(1) 4 Tns 7.

Bella Vista 180 33,21 485 46,63
Monte Caseros 204 37,64 275 26,44
San Cosme g5 15,68. 130 12,51
SUBTOTAL 469 86,53 890 85,50
Resto 73 13,47 150 14,42
TOTAL 542 100,00 1.040 100,00

(1) Produccidén promedio del quinguenio,

PUENTE: Elaboracidn propia en bhase a datos del Hinisterio de

Agricultura y Ganaderia de la Nacidn.



CUADEO IM° R 10 - PRUTILLA, TMPORTACIONR Y SU PARTICIPACION LN LA OFERTA INTERWA

(Toneladas)

Afios (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)

Frutilla Frutilla Total Produccidn Oferta

Congelada Fresca Importacidn Hacional Interna (L) % (3) (3) 2 (5)
1970 322,8 517,5 840,3 s/D s/D 38,4 -
1971 315,6 547,4 863,0 2.100 2.963 36,6 29,1
1972 161,3 5,6 166,9 2.560 2.726,9 96,56 6,1
1973 385,5 - 385,5 2,650 3.045,5 100,0 12,7
1974 1.129,6 1,6 1.131,2 4,000 ©5,131,2 100,0 22,0
1875 486,0 0,2 - 486, 2 3.480 3.966,2 100,0 12,3
1976 245,0 . 245,0 4,140 4,385 100,0 5.6
1977 246,17 - 246,7 4,300 4,546,7 100,0 5,4
1978 162,8 71,0 233,8 3.400 3.633,8 69,6 6,4
1979 406,3 8,6 414,9 4,700 5,114,9 97,9 8,1

FUENTE: Ilaboracidn propia a partir de datos del Ministerio de Agricultura y Ganaderfia de

la Nacién y del INDEC,



4.,2.2., Programas Alternativos

4,2,2,1, Seleccidn Preliminar de Productos a Industrializar

Los productos industrializados a partir de la fru-
tilla tienen dos destinos dominantes: la elaboracidn de pqlr
pa y de mermelada, Durante 1979, la Direcciédn General de In
formacidén Industrial registrd 556 toneladas de frutilla orien
tada a procesamiento industrial, de las cuales un 65% fue uti
lizado en la elaboraciébén de pulpa y un 33,9% lo fue en la de
mermelada; algo mds de un 1% fue destinado a la produccidn de

jugo concentrado,

Los trabajos de campo realizados entre empresas gue, en su
conjunto, procesan mds de un 80% de produccién industrial en
base a frutilla, se ha revelado, para 1980, una utilizacidn

de la capacidad instalada real gue zpenas llegaria al 66%,

En el dnmbito provincial la utilizacidn media de la capaci-
dad instalada para la produccidén de dulces .y mermeladas de
diversos tipos, entre ellos de frutilla, alcanzd, durante

1980 un nivel extremadamente bajo: 27,6%.

Lo expuesto, tanto a nivel nacional como provincial, desaw
lienta la formulacidén de proyectos de planvas de procesa-
miento como las ya existentes con elevados porcentajes de

capacidad ociosa.

Por otra parte deben considerarse aspectos propics de la
produccidn primaria de frutilla y especificos de las cose-

chas en el dmbito provincial,

.



2l mercado interno de frutilla se encuentra en expansién

La frutilla es un fruto altamente perecedero. La recoleg
cidn y el manipuleo post-~cosacha debe realizarse cuidadp

g

samente, evitando agresiones fisicas a las frutas.
? 5

La produccidn segin el calendario de cultivo en Corrientes
se realiza inmediatamente antes de la €poca en que los
grandes consumidores {Yoghurt, helados) lo requieren; eg-
t4 clircunstancia mds la disponbilidad de cdmaras de zlna-
cenamiento con gue cuenian estos usuarios influyen en la
disminucidn de capacidad y costo de stockeamiento del pro
ductvo elaborado, especialmente en 21 caso gue el mismo ace-
ceda acondicionado de forma tal que permita la continuidad

de su presencia en el mercado.

Da participacién de las importaciones en la oferta interna
no depende, solamente, de lz evolucidn de los vol&menes de
produccidén nacional, sino también de las caracteristicas y
calidad de las frutas requeridas, Estos requerimientos sé-
1o pueden ser satisfechos por una producecidn nacional cre-
ciente gque atienda a las mismes no sblo en t4érminos de va-

riedades a cosechar, sino ‘también en su tratamiento poste-

rior no agresivo (frutillas congeladas).

este respecto ya se ha destacado la absolubta preeminencia

que tienen en las importaciones este tipo de acondicionamien

to.

- Précticamente no hay industrializacidn de frutillas en la

Provincia.



- Es altamente factible, dadas las condiciones ecoldgicas
de la Provincia, incrementar la produccidn y mejorar la

calidad y rendimiesnto.

- La localizacidn concentradas en el cultivo de frutilla-
res facilita la provisidn de materia prima para la indus

tria,

- No se detecta ningidn inconveniente para satisfacer la de

manda de insumos bdsicos gque requerirfa una industria.

También se ha manifestado en el punto 3.2, de la tercera
fase de este estudio las orientaciones gue deberia izner
un andlisis de industrizlizacién de frutiila en funcidn de

la calidad y cantidad de materia prima,

n términos resumidos las alternativas de industrializacidn

dependen de:

a) Contar con materia prima de buemcalidad en cantidad
suficiente.
b} Disponer de fruta de 2° caligdad y/o descarte de plan

tas de empague.

La segunda alternativa se presenta como el aprovechamiento
de un sub-producto de la principal actividad que es la se-
leccién y empague de fruta fresca, Indudablemente la even-
tual industrializacidn estd supeditada a dicha actividad -

principal y generalmente resulta dificulbosa y poco conve-

niente implementarla adecuadamente,

No obstante, llegado el caso, es necesario tributarle un



tratamiento bien determninado como subproducto de planta

de empaque,

La alternativa a) es la gque permite una zstrecha identi
ficacidn con la industrializacidn de frutillas; no obs-
tante 2cepta también ia posibilidad de empague para ofer
tar al mercado en fresco bajo circunstancias particulares,
tnles como excelentes precios, desabastecimiento, pico de
produccidbn superior a la capzcidad de procesamiento, pri-

micias, ete, .

En el marco de esta alternativa se sugiere el procesamien
to para la produccidn de frutillas congeladas rdpicda e in
dividualmente (IQP, Individual Quick Freezing) COMO PrOw

ducto principal y frutillas congeladas en blocks,

™~

Tata opeidn, indudablemente no se agotza en la ebapa de
elaboracidn industrial y subsecuente comercializacidn,si-
"no todo lo countrario, ya que la produccidn de materia pri
ma en programas iategrados es quizd uno de los capitulos

mds importantes de implementar,

La caracterizacidn mds adecuada es la de actividad neta-
mente agroindustrial, por lo tanto debe ser =znalizada ba-

jo esta Sptica.

Esto significa gue tanto la produccidn de materia prima,
en caiidad, cantidad, costo y oportunidad de entrega =

fdbrica, como su elaboracidn, almacenamiento y comercigm



lizacidn deberia ser analizada como partes integrantes de

un tede conceptual,

La estructura de cultivo de frutillas en la Provincia es-
t4d sentada sobre la base de ofrecer fruta frescaz, lLas va-
riedades, los cuidados culturales, el momento de cosecha,
el manipuleo y tratamiento post-cosecha, etc. respondenal
objetivo apuntado. Hesulta entonces necesario replantear
este "sistema de cultivo" para, eventualmente, modificar-
lo o implementar otro diferente, bajo las exigencias del
nuevo objetivo de aprovechamiento agroindustrizal de la fri

tilla,

Ia eleccidn de la tecnologia vy escala de produccidn debe
ser realizazda en funcidn de la materia prima, periodo de
produccidn, productos a elaborar, exligencias del mercado
y contexto de comercializacién, No obstante es indudable
gue €l tema es de mds fdcil y rdpida resolucidn, contando
con los datos de materia prima y comercializacién, ya que
~como se ha analizado en el Cap, 3.2.- si bvien perfecti-
bles, no. se dispone de demasiadas alternativas tecnold-
gicas comercialmente utilizables, Para cada una de ellas
las diferenciaciones mAds importantes radican en la cali-
dad de los equipos empleables para la implementacidn de

un mismo proceso de elaboracidn.

*

Las posibilidades de colocacidn en los mercades tradicip
nales seguramente se incrementard por la oferta de pro-
ductos bien procesados a partir cde materia prima de bue-

na calidead,



Contempordneamente es factible aBrir otros, hoy latentes,
que por razones diversas como escasa produccidn nacional,
baja calidac¢ del producto industrial, dificultades en la
importacidn, falta de oferta de frutillas congeladas in-
dividualmente, escasa publicigad, etc,, no han incorpora-
do frutillas (o 1o han hecho sélo en pequefias cantidades)
a su actividad, Del mismo modo es posible generar mercados
nuevos a partir de la oferta de estos productos de fruti-
1lla, perc fraccionados para consumo directo del publico,

en hoteles y restaurantes, en reposteria, etc,

Je reitera gue al tema objeto del presente es necesario
analizarlo globalmente como una tipica actividad agroin-
duetrial no sélo -es obvio- bajo una Sptica teorica o uti
lizando datos de fuentes secundarias, sino profundizando
en el drea obtencidén de meteria prima y en los trabajos

de campo gue produzcan la informacién prdctica y real.

ILégicamente serd necesario un estudio Ge mercado -interno
y externo~ que incluya tanto los mercados tradicionales en
términos de sustitucidén de importaciones, como los "poten-
ciales" y los factibles de incorporar en mérito al tipo

¥ calidad del producto ofertable; reiterando lo dicho en
el pdrrafo anterior referente a la obtencidén de datos muy

concretos,

El tridngulo se complementaria con el disefio de la (s)

blanta (s) procesadora mds adecuada o los datos obtenidos



de ambos extremos de estas etapas secuenciales de reco-

rrido de la frutilla.

Concretamente se propone -en mérito a la informacidn ana
lizada y a la prefactibilidad inferible- desarrollar un
estudio integral de produccién de materia prima, elabora-
cién y comercializacién tomando como tipica actividad agro

industrial,

Lo sintéticamente expuesto en los puntos precedentes avala
la formulacidn de un anteproyecto preliminar integral que
defina una cuernca frutillera en la provincia, juntamente
con una planta de congelado para frutilla individual y en
blogque con dimensiones y aptitudes que permitan también
similares tratamientos para otras hortalizas zonales de
acuerdo a calendarios de cosecha gue permifan una utiliza

cidén temporal adecuada de la planta que se propone,

4.2,2.2, Proposiciédn de Alternativas de Industrializacién
4,2,2,2.1. Procesos Técnicos

la elaboracidn de frutillas congeladas rdpida
e individualmente y el subproducto frutilla congeladas en
block (con o sin la adicién de azdcar) se realiza siguien
do el esquema inserto en el punto 3.2.7.1l., con algunas
posibles variantes en ciertas etapas segin las caracteris-

ticas de la materia prima y del producto a obtener,



El proceso tecnoldgico esquematizado en el punto 3.2.7.1.
es el sugeriod para el me jor aprovechamiento de una ade-
cuada materis prima para obtener los productos que aqudi

se aconsejan,

Tn sintesis el proceso zdoptado y sugerido es el siguien

te:

a) Prutillas congeladas rdpide e individualmente

Cosecha: Las frutillas deben ser cosechadas en las
primeras horas de la mafiana audn con el rocfo deposita
do para evitar o disminuir los inconvenientes de even
tuzl deshidratacidn durante el manipuleo post-cosecha
y transpcrte a planta, y cuando la temperatura toda-
via es baja para permitir la lliegada a fdbrica en las
me jores condiciones posibles, Cuando la temperatura

ambiente es alta y la demora desde el momento de coOs

jo

cha hasta la llegada e fdbrica procesadora es signifi
cativo, es altamente convenilente disminuir la tempera=-
tura de la fruta inmediatamente después de su recolec-
cidén y mantenerla tan baja como sea posible, Esta etz
pa conocida como preenfrizdo se realiza generalmente

con agua fria, hielo trozado, etc.

Ciertamente es posible y de prdetica frecuente reco-
lectar 1aé frutas maduras -especialmente en momentos

picos de maduracidén- en las dliimas horas de la tarde.
In este caso es nuy convéniente realizar el preenfria

do de la Ffruta antes de su envio a2 la planta, si ésta



no estd en la inmediaciones, ya gue la alta temperatura
que pueden tener las frutillas por haber estado expues-
tas al sol, puecden provocar un rédpido deterioro de su

calidad,

Es norma general en el pals, cosechar las frutillas de-
jando adhnerido al fruto el pedinculo., Esto es asi por-
gue en caso contrario se deteriorarfan durante el transg

porte y exposicidén antes de su counsumo,

Ho obstente, cuande las frutillas van a ser industria-
lizadas es conveniente cosecharlas sin peddnculo de ma
nera de ashorrar un costo importante de mano de obra en
fdbrica, Logicamente esto serd practicable si la verie-
éad cosechads lo permite y si el suelo o sistema cul=-
tural no introducen en la pulpa ablerta cuerpos extra-

flog diffciles de exiraer en el lavado posterior.

Recepcién v preparacidn previa’

Las frutillas, una vez recepcionadas en fdbrica, deben
ser controladas en peso, calidad, tamafio, grado de ma-
durez, temperatura, estado sanitario, etc. Esta infor-
macién , serd de utilidad para la liguidacidén de la par

tida y para organizar la produccidn.

Ta fruta que vaya a ser procesada inmediatamente (2 hg
ras siguientes) quedard en el drea de preparacién pre-
via, las excedentes irdn a cdmara de conservacién de
producto fresco (0° €, 90% HR) para mantener bajo el

coeficiente de respiracién y disminuir el deterioro.



Las frutas inician su preparacién previa en.una migui-
na lavadora por inmersién con agitacibén neumdtica y en
juague por aspersidn de agua a la salida, Este equipo

debe permitir exitraer toda la arena y/o tierra adherida
a la fruta. 5i las mismas, por las caracteristicas del
suelo y del cultivo estdn muy sucias, debe incorporarse
una segunda lavadora para una limpieza completa y pro-

funda,

Luego, suavemente, son volcadas a. una cinta de goma sa-
nitaria gque las distribuye a las cintas de inspeceidn y
despedunculado si esto es necesario, Dado gque el rendi-
miento de despedunculado por operaria estd en el orden
de 6 a 10 kg/hora, si las frutas no vienen ya sin el re
dunculo y cdliz del campo, esta tareas exige una impore
tante dotacidén de personal y cintas de considerable lon
gitud; por lo tanfo se adopta una distribucidn de varias
cintas en paralelo para disminuir la longitud del edifi=-
cio y utilizar sélo una de sllas cuando vienen ya listas

Gesde 21 campo,

En esta etapa -principalmente cuando las frutas vienen
iibres de peddnculo desde el campo, en la seleccidn ya
hay un porcentaje de frutas gque nc son de calidad su-

ficiente para congelar IQF. Estas son derivadas al 4rea

de procesaniento de frutas en block,

—t

as frutas selecclonadas y despedunculadas son alimenta-

Ry

as a unag cinta de malla de acero inoxidable donde en la



b)

primera seccidn se procede al lavadc nuevamente por as
persidn de agua y en la dltima parte del recorrido se
drena el agua excedente, En 1la nmisma seccidn final o en
otra cinta colocada a continaucidn, depende de la canti=-
dad procesada, se realiza una inspeccidn y séparacidn

final antes de ingresar al congelador,

Las frutas que no reunan las condiciones establecidas
para el procesamiento IQF pasan al drea de procssanien-

to en block,

Jongelacidn, tamafiado y envasado

Luego de la inspeccidn final de la etapa de preparacidu
previa, las frutillas son elevadas al équipo de congela
cidn en lecho fluidizado., Lz alimentacidn de las cintas
de congelacidén debe ser uniforme, por ello es realizada
con un almientado vibratorio, gue ademds, termina el
drenado de la frutilla lavada en la primera etapa., A 1a
salida del congelador y sobre una cinta se realiza una
inspeccibén a2 efectos de separar y enviar al sector de
congelacién en block la frutilla no zpta. Posieriormen=-

te son tamafiadas y envasadas.

Frutillas congeladas en block

Se reitera lo dicho en 3.2.7.1. Aquellas frutillas que
no rednan los requisitos para su procesamniento IQF son
congeladas con o sin adicidn de azdcar en recipientes

pldsticos o de nojalata para ser congeladas en tuinel,



4,2,2,2.2, Tiscala de Produccidn

La escala de produccidn depende de:

2) Las posibilidades de desarrollar el cultivo de materia

prima para industrializar,

b) Del actual mercado en términos de sustitucidn de impor -

taciones y del mercado "potencial”,

c) Los niveles de inversidn.,

Para egta etapa y como sugerencia a priori, gue ldégicamen-
te debve ser precisada mediante la realiizacidn de un estudio
de factibilidad de la actividad agroindusirial, se toma una

capacidad de produccidn de 1.000 kg/nh de frutilia IQP.

Un balance estimado de las cantidades puestas en juego en un
proceso como el analizado que depende de la calidad de la
materia prima y la eficiencia del equipamiento seria el si-

guiente:
1) Para frutillas despedunculadas en campo:

fruitilla en block
250 ¥g/n

Materia Prima Frutillas IQF

1.315 kg/h 1.000 xz/h

_ . Desechos 65 kg/n

[a



2) Para frutillas que arriban 2 la planta con peddnculo

Frutilla en block
250 kg/h

VMateria Prima Frutillas IQF
1,560 kg/h 1,000 kg/h

Desechos 310 kg/h

El mismo balance aproximzdo para una-temporada de produce
cidn de 4 meses de elaboracidn, procesando 25 dias al mes
y en un turno de 8 horas/dfa, Es decir: 25 x 4 x 8 = 800

noras efectivas por temporada, Se esquematiza s continua-

cidn:

1') Para frutillas despedunculadas en campo

Frutilla en dlock

200,000 kg/temporada

Materia Prima Prutilla IQF
1,052,000 kg/ 500,000 kg/
temporada temporada

Desechos 52,000 kg/temporada

L4



21) Para frutilla con peddnculo

rutilla en block

200,000 kg/temporada

Materia Prima Trutilla IQPF
1,248,000 kg/ 800,000 keg/
temporada temporada

Desechos 248,000 kg/temporada



4,2.2.2.3., Montos de Inversidn
Como dato aproximado se subdivide la inversidn
en los siguilentes items:

™

Fouipos de Proceso

Bédscula pesa pallets - cap, mdx: 1,200 kg . Con platafor
ma a nivel de suelo,

Lavadora complementarie para el caso eﬁ gue las frutillas
lleguen a fdbrica muy sucias desde el campo.

Jinta de conexién,

(tres) cintas para scleccidn y despedunculado manval, con
cinta de retorno de material de rechazo.

Cinta de conexidn en goma sanitaria

Ointa de malla de acero inoxidable, Dividida en 2 secciones:

Tn la primera seccidn, cerrada, boguillas aspersoras dise-
tribufdas arriba y abajo de ia cinta, lavan nuevamenie las
frutas ya sin peddnculo, En 1a.segunda seccidn se drena el
agua excedente,

Cinta de malla de inoxidable para inspeccidn.,

Elevador hasta el congelador,

Congelador a lecho fluidizado,

Cinta de inspeccidn,

Tamafiador vibratorio. Separa en tres tanafios la frutilla
ya congelada,

(tres) balanzas para pesar envases a. granel, Cap., hasta
100 kg aproximadamente,

Soldador de bolsas

Cerrador de cajas de caridn

Tinel de congelzdo de latas



Planta de refrizeracidn:

Aproximadamente 210,000 kcal/h (-35° C/+35° C)

'Se sugiere una conbinacidn adecuada de compresores a torni-
llo y alternativos para un eficiente aprovechamiento de la
capacidad instalada segin esté o no el congelador y tudnel
en operaciones,

Complementados con:

Recibidor de liquido
Separadores de liguidos

Bombas para el envio de amonfaco

2

Evaporadores para cémzra de -25°

Tvaporadores para cdmara de 0°¢ C

kxf
&

vaporadores para tdnel de congelado

Condensadores evaporativos (o condensador de casco y tubo
v torre de enfriamiento, seguin la calidad del agua)
Cuadro de vdlvulas

Panel conitrol y comando mosores

Cafierfas, accesorios y aislacidn correspondiente

o

Sigtema de Azua: Aprox. 25 m3/h

Bombas de pozo profundo (dos)

Tangue cisterna para almacenamiento

Bombas para envio de agua de proceso (dos)

Bomba con motor a explosidn para incendios o lavado cuando
hay cortes eléctricos.

Clorinadores para agua de proceso y agua bebible

Ablandador de asua potable (si es necesario)



Hidrantes para incendio

Picos de riesgo para el parque

Sistema eléztrico: Aprox, 410 HP instalados

A1 desconocer las caracteristicas de la fuente externa de
alimentacidn energética no se incluye subestacidén transfor
madora ni grupos para generacidn propia,

Se incluyen:

Tablero central de control

Tableros comando de forzadores de cdmara

Tablero proteccidn y comando eguipos de proceso

Tablero de iluminacidn

Tablero taller de mantenimiento

Iluninacidn, interior y exterior

Cableado y conexionad

Qbra Civil: Sup. Total: 1,554 m2 + 235 m2 de entrepisos

Cdmara para conservacidn de frutilla fresca., Cap. aproxi-
mada: para 30,000 kg, Volumen gproximado: 105 m3 altura =

= 3.5 m; largo 6 mj; ancho = 5 m con puerta corrediza ma-
nual,

Sala de elaboracidn., Dimensiones aproximadas: largo = 60 m;
“ancho = 10 m3 alto = 5 m.

Sald de eunvasado, con aire acondicionado., Largo: 10 metros:
ancho 8 mstros; alto 3.5 metros,

Cdmara de conservacidn a -25° {, Cap, 1.000 ton. Eguivale
a un stockeamiento igual 100% de la produccidén por tempo-
rada,

Alto: 8 m; largo: 30 m; ancho: 15 metros.

Fa-:



Depdsito de productos para empaque, Entrepiso éobre gala
de envasado. Dimensiones: alrgo: 10 m; ancho: & mjaltura -
4,5 n,

Recepciédn de materia prima, Largo: 9 mj; ancho Sm; altura
5 om,

Sala de mdgquinas. Largo: 8 mj ancho 5 mjalto 5 m,

Sala de electricidad, Largo: 5 mj; ancho: 5 mj alto 4.5 n
Taller de mantenimiento. lLargo: 5 m;'ancho: 5 m; Alto: 4.5 m
Depdsito repuestos., Largo: © m3 ancho: 5 mj alto: 4 m.
Labvoratorio, Largo: 4 my alto: 4,5 mj3 ancho: 5 m.
Vestuarios. Largo: 10 my ancho: 5 m; alto: 4.5 m,

Cantina, Iargo: 7 mj anchno: 5 m; alto: 4.5 m.

Oficinas y sala de reuniones (entrepiso)., Largo: 31 m, an-
cho: 5 my alto: 3,5 m.

Porteria: Largo: 3 mj; ancho: 3 m; altura: 2,8 m,

et

‘arios

Zlementos y equipamientos para laboratorio

(Dos) autoelevadores eléctricos con unz beteria de repues-
tos y un cargador de bvateri=z,

Pallets para estibas, materia prima y producto terminado
(mil setecientos).

Herramientas y mdquinas para taller

uebles y dtiles.



Monto de Inversidn por Ttenms

Denominacidn

Origen

Terreno (Dos Hectdreas)

Oora Civil
Xquipos de proceso
y envasado
Congelador IQI(1)
Cdmaras modula~
res

Tinel congelacidn
en blocks

Planta de refri-
geracidn
Compresor a tor-
nilio (1)

Sistema de agua
Sistema eléctrico
Montaje electro=-
mecdnico

Varios

Ingenieria

Imprevistos

Hacional

Facional

Importado

Ngeional

Nacional

ional

bt
=4

Q

a

Importado
HNacional

Facional

Nacionzl

Nacional

(1) Precioc CIF aproximado,

Miles de

1.749.179

1,050,000

1,405,000

98,000

1,680,000

210,000

713,160

612,000

847,000

446,140
400,000

<
¥
%

»

155,000

22,000

9,210,473

177,000

P A



WMano de Obra

1.
1.

Gerente

Jefe de suministro de materia prima (Ing,Agrénomo)

Produceidn:
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-

[
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(o

Jefe de plantsz

w1

upervisores

4

ahoratoristas

jos
[£0]
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m
"

gado recepcidn de materia prima (b)

Il

0
[
o

k

argado de desgpachos

5.0perarios (en caso de gue el despedunculado se realice

en czmpo) ()

O.0perarios en caso de hacerlo en fdbrica (b)

Operarios {autoelevadores, miquinas, carga y descarga)
y ’ [

Wantenimiento y servicios:

Téenico encargado de mantenimiento
Técnico electromecdnico

Téenico de instrumentacidn

4, Encargados de ssla de mdquinas
4, Porteros

3. Operarios de limpieza
Administracidn:

1. Jefe de perscnzal

1.

Encargado administrativo



7

2, Empleados

1, Secrataria

(a) Disminuyen & cuatro fuerzs de temporadsa

(v) Sélo para temporada de produccidn

ca

;...I.

Tnerzia eldctr

a

130,000 kw/h mensual con la planta en funcionamiento

75.000 kw/h mensual fuera de la época de produccién



4,2.2+3. Seleccidn de Canales de Distribucidn

“n este punto se analiza la frutilla congelada,
individual o en blogue, como producte intermedio para la
elaboracidn de otros productos finales que lo tienern co-

mo uno de log componentes de su férmula,

La estructurzs de los canzles de distribucidn es relativa
mente simple y con pocos participantes en cada uno de los

circuitos, los que a continuacidn se detallan:

Oferta del Producto

Se entiende por tal tanto a2 la de origen nacional como a
la de importacidn, y el producto es el resultante del pri
mer proces¢ industrial, gque consiste en la seleccidn del
fruto por tamafic y grado de nmadurez, 1impieza,‘despeduncg

lado y congelado, Esto dltimo en sus dos gistemas:

a) enteras en blogue

b) enteras individuales

La oferta del producto estd concentrada en alrededor de 5
empresas gue operan en el exterior del pais, principalimen
te en Brasil, Méjico y Chile, gue en los ultimos afios abas
tecieron gran parte de la demanda argentina y 2 en nuestro

pals establecidas en Santa Fe.

Etapa de Distribucidn

Esta etapa eg la gque caracteriza al sistema de distribu-

cidn del producto znalizado, por cuanto los intervinien-



tes se encargan de obtener su provisidn en zonas de ori-

gen, ya sea nacionral. o importada, estableciendo las con-

diciones de presentacidn y calidad de producto en bruto
en funcidn de los requerimientos de sus clientes, conse-
titufdos por empresas elaboradoras de yoghuri, helados

¥ jugos.

En esta etapa se cumplen, ademds de lz citada, las si-

guientes funciones:

a) Transferencia de algunos aspectos tecnolégicos para
la preparacidén del producto (grade de madurez, tama-

[4 ]

fio del fruto, cantidad de azidcar, técnicas de envasa
miento, etc.).que respondan a los reguerimientos es-
reciales de sus principales clientes, de acuerdo a
las caracteristicas del pfoducto final que elaboran

los mismos,

b) Reacondicionamiento o procesamiento parcial (troza-
do, adicidn de jarabe y estabilizante, etc,) para su
incorporacidén directa en el producto final, incluyen

do el correspondiente control de calidad y sanidad,

¢) Servicio de almacenamiento y conservaciédn en frio y
distrioucidn con la periodicidad que exija el ritmo
de produccidn de los demandantes (diaria, semanal,

guincenal, etc,).

Zn este nivel, se han detectado 5 empresas distribhi-
doras, localizadas en la Capital Federal y el Gran Bue-~

nos Aires, gue en principio cubren los requerimientos de



los usuarios finales, La ndmina y localizacidn es la si-

guiente:

- International Flavors y Fragances

Beruti 1341 -~ HMartinez - Peia, de Buenos Aires

- Savores y Fragancias S.A.

Brandsen 683 - San fernando - FPcia, de Buenos Alres

- E1 Corondd S.A.
Montenelli 150 « ¥illa Bozch - Peia, de Buenos Aires
- Quinica irdmatica

at
Pueyrredén 860 - {apital Pederal

- liaprico S.A.

Cuenca 750 = Capital Federal

Se trata de empresas con un buen nivel de organizacidn tan
to en 10 que se refiere a sus mecanismos de abastecimiento
y tecnologia utilizads para el procesamiento como a las po-

1fticas de ventas y distribucidbn fisica de los productos,

o
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ta etapa se ubican las fdbricas gque elaboran yoghurt,
helados y jugos de frutas, revistiendo escasa importancia

1a industria confitera,

De lzs investigaciones realizadas en el sector, se puede
inferir que el nmercado se distribuye en las giguientes
proporciones:

4

- PMdbricas de yoghurt : representa el 855
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- Pdbricas de helados : representa el 10% de la demanda

- Fraccionados de jugos y
.pu.lpas : ] n 3:53 " 1"
- Ctros estavlecimientos

{elaboradores de hela-

dos, confiterias,etc. : " 2%

nespecto de los 3 primeros usuariocs, gque por su volumen de
compras y organizacidn empresaria estarfan en condiciones
de abastecerse en forma directa en zonas de producciédn, dg
legan la funcidn en las empresas distribuidoras porgue las
mismas se encargan de abastecerias z lo largo del afio de
esa meteria prima, cuya produccidn es estacional, Ademis
simplifican los sistemas de control de calidad y sanidad

al recivir el insumo en condiciones aptas para incorporar-
1o al producto final, sin perjuicio de otras funciones co-
mo las de almacenamiento en Irfo y distribucidn gue cumplen
las empresas proveedoras, La ndmina de las principales fir-
nas que se uvican en este nivel y su localizacidn es la si

guiente:

Tdbricas de voghurt

La Serenisima - Gral.Rodriguez-Pcia, de Buenos Aires
Kasdorf - Hurlingham~Pcia, de Buenos Aires
Lactona (Gandara) =~ Capital Federal

La Vascongada ~ Capital Federal

Argenlac - San Isidro-Pcla, de Buenos Aires



Sancor - Sunchales-Pcia, de Santa Fe

La Martona =~ Vicente Casares-Pcia,., de Buenos Aires

Pdbricas de h2lados

Hespecto del resto {casas elabvoradoras de helados, con-
fiterfas, ete.) dado su gran dispersién y escaso volu-
men de compras, no existen canales de distribucidn que
los abastezcan especialmente, siendo cubiiertas sus ne-
cesidades por algunas de las firmas mayoristas y por una
empresa dedicada a la atencidn de esfta clientela (Mapri-

c0),

Como conclusidén, se estima gue el volumen provable de
produccidn de este insumo en la provincia de Corrien-
tes y la alta concentracidén de usuarios finales del mig
mo, aconsejan una estrategis de ventas tendiente a incor
porarse & 1los canales ya existentes, Solemente para el
caso de gue se logre a nivel provineial un volumen de
produccidn significativo, podria encararse la creacién
de una organizacidén distribuidora, similar a las men-~
cionadas, en zona de origen, & los fines de efectuar
una provisidén més directa a los usuarios finales del

insumo, mediante convenios especiales,

In este dltimo caso debe advertirse que implicarfa un
proceso mds completo del producto final y la necesidad
de mantener stocks en frio para realizar las entregas

parciales a lo largo cdel =afio,



Pinalmente y con relacidn a los vollmenes anuales esti-
mados del producto final, conforme a la informacidén pro
porcionada por las firmas demandantes se ubicarfan en-

tre las 1.000 y 2,500 toneladas.

4.2.,2,4, Condiciones de Comercializacidn

Reguisitos del producto

En funcién de gque su utilizacidn es de tipo industrial co
M0 inswno gue se incorpora & otros productos muy pereci-

bles y con estrictos controles bromateoldgicos, el princi-
pal requerimiento estd dado por las condiciones de paste-~

rizacién y/o esterilizacién del producto y del envase,

Consecuentemente con este mismo aspecto, es necesario un
correcto proceso de congelado, qﬁerdebe ser mantenido has
ta el momento previo al segundo proceso de trozado e in-
corporacidn, si corresponde, de jarabe y estabilizante.

A partir de 2111 el producto se mantiene enfriado para su

utilizacidn consecuente por el usuario final,

El segundeo requerimiento de importancia estd referido a
la proporcidén de aditamentos en las dos etapas del pro-
ceso, especialmente en la dltima, que suele realizarse

bajo las condiciones impuestas por el usuzrio final,



Como ya se ha caracterizado, el producte en el primer
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.

proceso entero, despedunculado, limpio y con adi-
cidn de azdcar, Las condiciones de tamafio, grado de
madurez cantidad cde aditamentos responde a regueri-

A
mientog particulares,

Como resultado del segundo proceso, el producto se pre-
senta trozado en tamatios regulares, con agregado de jJja-

rabe y estabilizante,

Lag presentaciones =zon eminentemente prdcticas para su
huena conservacidn, transporte y uso industrial, no exi
giendo por lo tanto disefios o materiales especiales que

favorezcan su promecidn vara la colocacidn en el merczdo,

Las 2 formas habiiuales de presentacidn del producto re

sultante del primer proceso, son las siguientes:

- Para el caso de frutillas enteras congeladzas eun blogue,
en bolsas de polietileno y eventualmente con caja de
cartdn en el exterior segln las caracherisiicas del

transporte.

- Para frutillas enteras congeladas individualmente, el
producto se acondiciona en bolsas de polietileno den-

tro de envases de hojalata conr barniz sanitario.



Condiciones de transportie

fequiere su traslado en transportes con equipos de nman-~

tenimiento para productos congelados, que habituzlmente

se contratan a empresas especializadas, Fo se han detec-
tado dificultades en cuanto a la oferta de este servicio

y existe un itrdfico normal desde las zonas de produccidn

hasta las de consumo.

Condiciones de oferta v demanda

Los usuarios finales tiesnen un volumen de compra znual
relativanente estable, especialmente en el caso de yo-
ghurt, aungue con estacionalidad bien determinada pero

zontinua en todo el afo.

En la época estival se consume, en promedio mensual, el

de casi el doble que con respecto a los restantes meses

jol}
s

e

<k

0s a 1os usuarios finales debe realizarse durante t040 s

lo

n

o

meses del afio y en una proporeidn, respecto del vo-
lunen total, del 40% para los 4 meses de veranc y 50%
Q

para los restantes &

B

eses,

Tado gue la produccidn es muy estacional ¥ se regis
en un corto periodoc del afio, la continuidad de oferts
requerida por los usuarios fingles exige el almacena-
miento en frfo durante perfodos largos por 1o menos del
0% de 1a produccidn, con sus correspondientes costos

de gservicio y financieros,

afio, Es decir que el abastecimiento de estos produc-

N



En caso contrario, la competencia estaria dada por 1a im-
portacidén gue se realiza desde Brasil, WMéjico y Chile, que
durante los 2 dltimos afios adguirid una proporcidn signi-
ficativa de la oferta, ya gue segin lo inTormado por las

empresas consultadas alcanzé el 80% del Hotal,

Condiciones de las transacciones

Lo habitual en este tipo de producto es 1la concertacidn

[
W]

de contratos de provisidn por cosecha. En consecuencia,
formacidn del precio, las modalidades de pago y periodici-
dad de entrega se estipulan en el marco de esas negzociacis

nes.

Las condiciones de pzgo de los distribuifores.z los pro-
ductores es de 30, 60 y 120 dias a partir de la fecha de
enitrega del producto, siendo el plazo de cobranza de és-
tos a los usuarios finales mds cortos, y2 que se itrata ge

neralmente de liquidaciones semanales 06 guincerales,

En cierta manera este procedimiento de los distribuidores
estaria justificado por el tiempo de espera para la colo-
cacidn del producto, el mantenimiento en cdmaras frigori-
ficas y ademds por el mayor poder de negociacidn, debido

a su particular posicidn en el circuito.



4,2.3. Recomendaciones

4,2.3.1, Orientaciones para el Anteproyecto Definitivo

Los resultados obtenidos a lo largo de estudio,
fundamentalmente reswridos en el punio 4,2,2.1, de esta
fase, permiten circunscribir las recomendaciones a los

siguientes aspectos:

- Enfogue general como tfpico proyecto asgroindustrial,
-~ Definicidn de cuenca frutillera,
- Perfodos de produccidn y exigencias del mercado,

- Evaluacidn de la =mplizcidn del mercado existente, a
partir del nuevo producto fraccionado para consumo di-

recto,

- Andlisis de las plantas procesadoras mds adecuadas en
funcidn del abastecimiento de materia prima, que no
debe circunscribirse tnicamente a la frutilla, sino
tembién integran -para mejor utilizecidn de la planta-

otras hortalizas.

- Por (ltimo se enfatiza en los canales de distribucidn
por apreciarse que los mismos resultan aptos para los
"volumenes de produccidn previstos en este anteproyecto

de industrializacidn.
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4,3.1, Datos
4,3.1,1. LElaboracidn de Cuadros y Resuliados

La produccién nzcional de tomate durante la (i~
tima década ha presentado fuertes fluctuzciones, Los vold
menes picod son alcanzados durante las campafias 1973/74 y
1974/75, en las que se superan las 600,000 %toneladas, E1
promedic del dltimo guinguenio (21675/76-1979/50) alcanza
iag 527.900 toneladas, Para este perfode las participa-

g

ciones del tomate "primicia" y de "época" son del 20,1%%

e

% respectivamente, Comparzndo estos valores de
con 1os registrados durante el guinguenio
74/75 se observa un leve decremento en la par

el tomate primicia {Cuadro 2z 11),.

La evolucidn de ia produccidn provincial de tomate duran-
te la dltima década registra una tendencia fuertemente
creciente. Este comportamiento permite pasar de valores
cercanos a las 3.500 toneladas en 1970/71 a las 50,000

toneladas durante las 2 dltimas campafias, El comportamien

1
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to exnibido zdopta la forma de incrementos escalonados,

fendmeno éste claramente visualizable en lag dos 4 ma

0]

cgmpatias en 1las gue se duplican en exceso log niveles gl-
canzsdos en la cosecha inmediata anterior, Tal como ya ha
sido destacado en la primera fase de este estudic (punto

1.1.2.3.4,), este espectacular crecimiento en la produccién .



encuentra su explicacidn en un comportamiento =imilar

de las hectdreas dedicadas a este cultivo, antes que en
la evolucidn de los rendimientos, variable esta sobre la
que se podria incidir significetivamente de extenderse,

en el mediano plazo, técnicas culturales mds adecuadss.

La produccidn provincial de tomate es, bdsicamente, "pri
micia"”, registrdndose voldmenes no significativos dz to=~

mate de época, en lag campafias 1375/76 - 1977/78 {Cuadro

R 12).

EL Departamento Bella Vista es, actualmente, el principal
preductor, aportando en el promedio del dltimo quinguenio
mds de un 53% de la produccidn provincial, idicionando du
rante similar perfodo, las producciones registradas por
i0s departamentos Concepcidn, Lavalle, Saladas ¥y San Hogue,

se arriba a un 85% del agregado provincial (Cuadro R 13).

Tal como ha sido desbacado en la primera fase de este eg=-
tudio, la importacidn de tomate en fresco durante la dlti-
ma década presenta como compenente de la oferta nacional,
un bajo nivel de significacidn, Wientras que en 1970 dicha
participacidén no alcanzaba al 4% en 1979, la misma se ha-
bla reducido a prdcticamente el 1,20%, Tl origen de las misg

mas se ubica, fundamentalmente, en Paraguay y Brasil,

La produccidn nacional industrial a partir del tomate pre-
senta una tendencia creciente hasta el afio 1373 en que se
superan las 186,000 tcneladas. A partir de 1877, de acuerdo

a registros elaborados por la Direccidn General de Informa-



cidn Industrial, se produce una muy acentuada caida que
ubica los valores de produccidn correspondientes gl afio
1973, en las 40,000 toneladas. Para toda la década, y
mds alld de las bruscas y fuertes variaciones en los
volunenes de procduccidn, el tomate pelado o al natural

se constituye en el producto lider o dominante.

Tzl como ya ha sido destacade en le segunda fase de este
estudio {punto 2.1.4.2.), el registro de las importacio~
nes de productos industrializados a partir del tomate,
se encuentra incluldo, mayoritariamente, en la partida

"Legumbres y ho

o]

talizses preparadas o conservadas sin vi
nagre ni dcido acético", en la gque participa significati

vamente,

Durante el decenio 1570-1979, excepcién hecha del Wltimo

aflo en el que se registra un excepcional nivel que supe-

ra las 58,700 toneladas, este tipo de importaciones no

revistidé significacidn en el abastecimiento del me do

7
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c

interno,

Con respecto a las exportaciones durante la dltima dé-

o]

ada, las mismas no presentan una tendencia gignifica=-

<

iva, Su importancie como destino de la produccidn na-
cional ha sido poco relevante, excepcidn hecha del afio
1974 en que se alcanzan lss 53,500 toneladas y, en me~
nor medida 1978 con alge mds de 15,000 tonelzdass, Duran
te 1979, las exportaciones no alcanzaron las 1,600 tone

ladas, X1 flujo con el exterior, tanto ern las importa-



ciones como en las exportaciones, ha estado fuertemen-
te influenciado por la politica de tipo de cambio vi=-

gente desde 1977 a 19€0.



CUADEO R 11 - TGMATE, PRODUCCION NACIONAL

TOMATE "PRTIICIA"  TUMATE DE EPOCA TOTAL

Tns % Tns A Tns g
1970/71 94,700 23,10 315,200 76,90 409,900 100,00
1971/72 119.230 24,49 367,570 75,51 486,800 100,00
1972/73 106,500 21,67 385,000 78,33  491.500 100,00
1973/74 162,500 25,17 483,000 74,83 545,500 100,00
1974/75 100, 200 16,42 510,000 83,58 610,200 100,00
Promedio :
71/75 116,625 22,06 412,154 77,94 328,780 100,00
1975/76 27.400 5,64 458,600 94,36 486,000 100,00
1976/77 62,500 11,74 470,900 88,26 532,500 100,00
1977/78 144,000 25,09 430,000 74,91 574,000 100,00
1978/79 153,000 30,54 348,000 69,46  501.000 100,00
1979/80 146,000 26,74 400,000 73,26 545,000 100,00
Promedio .
76/78 106,580 20,19 421,320 79,81 527,900 100,00
Variacidn
guinguenal
En % -8,61 2,22 ~0,17

FUERTE: Elaboracidén propia en.base a.datos del Ministerio de Agri-

cultura y Ganader{a de la Nacidn,

PA



CUADRO R 12 = TQMATE, PRODUCCION PROVINCIAIL

TOMATE "PRIMICIA"  TOMATE DE EPOCA TOTAL
Tns % Tns _ % T™ns %

1970/71 3.422 100,00 - - 3.422 100,00
1971/72 10,700 100,00 - - 10,700 100,00
1972/73 10,700 100,00 - - 10,700 100, 00
1973/74 22,600 100,00 - - 22,600 100,00
1974/75 25,800 100,00 - -~ 25,800 100, 00
Pronedio '
71/75 14,644 100,00 - - 14,644 100,00
1975/76 7.570 65,31 4,020 34,69 11,590 100, 00
1976/77 17.500 91,91, 1.540 8,09 19,040 100,00
1977/78 22,000 93,22 1.600 6,79 23,600 100,00
1978/79 50, 300 100,00 - - 50, 300 100,00
1579/80 49,100 100,00 - - 49,100 100,00
Promedio
76/80 29,294 95,34 1,432 4,66 30,726 100,00
Variacién
guinguen=zl
En % 100,04 - 109, 82

PUENTE: Elaboracidn propia en base a datos del Ministerio de Agri-

“cultura y Ganaderiz de la Nacidn,



CUADRO R 13 - TQMATE, DISTRIBUCION DEPARTAMENTAL DE LA PRODUCSION
PROVINCIA DE CORRIENTES
PROMEDIC 1975/76 -~ 1979/80

TMATE "PRIMICIA"™ TOMATE DE EPQCA TOTAL

Departamento
™ns % Tns % Tns %

Bella Vista 15.877 54,20 596 41,62 15,473 53,61
Concepcidn 3.690 12,60 207 14,46 3,897 12,68
Lavalle 2.867 9,78 43 3,35 2.915 2,49
Saladas 1.395 4,76 217 15,15 1,612 5,25
San Rogue 860 2,94 195 13,62 1.055 3,43
SUB-TOTAL 24,689 84,28 1.253 88,20 25,952 84,46
Resto 4,605 15,72 169 11,80  4.774 15,54
TOTAL 29,294 100,00 1,432 100,00 130,726 100,00

FUENTE: Elaboracidén propia en base a datoz del Ministerio de Agri-

cultura y Ganaderia de la Nacién.

[



4.3.2., Programas Alternativos

4.3.2.1. Seleccidn Preliminar de Productos & Industrializar

ﬂctualmenfe el mercado en fresco se constituye,
précticamente, en el dnico destino de la produccién pro-
vincial de tomate. Sin embargo, corresponde destacar algu
nas particularidades que presenta la oferta provincial a
efectos de analizar su aptitud para procesos de industria

lizacidn,

- Las condiciones de produccidén de 1la Provincia resultan
adecuadas en términos de suelos, humedad, luminosidad,

etc, para incrementar la produccidn,

- Los fuertees incrementos de la produccidn primaria -~la
misma se ha duplicado durante los dltimos dos aflos-~ ne
cegsariamente tienden a agotar las ventajas derivadas de
su cardcter de primicia para la comercializacidn en freg

CO.

- Dentro de las variedades cultivadas en la provincia, se
observa un claro predominlo de la Marmande (85<:), Esta
variedad es adecuada para la elaboracién de los diferen
tes productos a partir del tomate, excepto de tomate pe
lado entero al natural, gue exige otras variedades tipo
perita., Con respecto 2 estos tltimos ensayos experimen=
tales del INTA de Bella Vista arrojaron promisorios re=
'sultados existiendo en la =actuzlidad productores de la

zona gue estdn cultivando variedades "perita" en forma



incipiente. La participacidn actual de esta variedad

en el agregado previncial es irrelevante,

- Se ha estimado gue durante las dltimas cosechas entre
un 30 y un 40% de la produccidén ha sido calificada co-

mo de descarte., Iste volumen constituye una importante

reserva de materia prima, actualmente desechada, que

podria encontrar utilizacidn en procesos industriales.

- 2l abastecimiento provincizl de insunos requeridos pa-
ra procesogs indusiriales a partir del tomate, no ofre-

ce gificultades,

- Tas mds fuertes conceniraciones de plantas Drocesascoras

]

de tomate se hallan localizadas en las zonas Sur y Oes-
te del pals por 1o gue es 1fcito suponer gue una proéuc-

cién proviancial localizarla su mercado primario en el 1i

toral argentino, zona en la gue se ubican importantes

centros de consumo.,

Lia breve sintesis expuesta fundamenta la formulacidn de un
anteproyecto preliminar de planta irdustrializadora de %o~
mate destinada a la produccidn de tomate triturado. Se ira
ta de una instalacidn que regquiere montos de inversidn re-
lativamente bajos y apta para efectuar ampliaciones gque

permitan la produccidn de "pure" y "extracto de itomalel,



4,3.2.2., Proposicidén de Alternativas de Industrializacién

Dentro de la denominacidén gendrica "tomate tritura-
do", existen alternativas de industrializacidn orientadas a
la obtencidn de productos de diferentes caracteristicas y

calidades, Suscintamente se presentan dos:

a) Tomate triturado con semilla y piel

b) Tomate triturado sin piel ni semilla

Se ha seleccionado la elaboracidn de tomate triturzdo con

senilia y pie, por los siguientes motivos:

- BEs el producto de mayor difusidn y el mds econdmico

- £l tomate triturado sin ple ni semillas, exigen la insta
lacién de una "peladora de tomates", egquipamiento gue
elevaria sustantivamente los costos de inversidn, sélo
jugtificable integrado con una lfnea de envasado de to=-
mate entero. Por cotra parite se obtendria un producto nds
caro, de diffcil competencia con el primero de los men-

cionados.

4.3.2.,2,1., Procesos Técnicos

1 proceso de elaboracidn seleccionado para la

&4
§

produccidn de itomate triturado es el siguiente:

I3 .
P A



ELEVADOR — > LAVADORA ROTATIVA—=>CINTA DE SELECCION—_H;a

——— TRITURADOR 2 TAHQUE PUIMON — PASTEURIZADOR —
BOIBA C/AQITADOR Y
BOBA POSITIVA

s ENVASADORA ~———>> TRANSPORTADOR——=> REIACHADORA —>
C/DOBLE LLE CERRADORA
NATO

————>»ESTERILIZADOR ENFRIADOR

5]

ste proceso =5 comun para este tipo de producto, permitien
do lograr un tomate triturado de calidad, es decir estabili
zado, sin separacidn de fases, EL tomate triturado es un
producto qgue en algdn momento perdid usuarios a cauéa de
elaboradores sin responsabilidad, que fabricaban el produc-

t0o con instalaciones muy precarias,

4,3.2,2,2, Escalas de Produccidn

Zl dimensionamiento de 1z planta que se propone
ha considerado, como elemento de juicio fundamental el apro
vechamiento de la produccidn provincial gue normalmente es

calificada como de descarte,

4

Tel como se ha sefialado en el punto 3,3,1.1., de la tarceras

fase de este estudio, se verifica, como valor promedio, que
de cada 100 cajones rasosse obtienen de 60 a 70 cajones em-

4

baiados y de 40 a 30 cajones de descarte. De haberse mante~ -~



nido esta relacién durante las dltimas dos cosechas, no
habrian tenido destino de consumo unas 15.000 toneladas

por afio.

Teniendo en cuenta estd situacidn, se propons la insvala
cidn de una linea con una capacidad de elaboracidn de

2,000 kg/n de materia prima.

Trabajando tres turnos diarios (23 hs) ¥y tomahdo 22 dias
mensulaes laborables, estd planta puede industrializar
1012 toneladas/mes, volumen este qus pese a su importan-
cia contarfa con un aprovisionzsmiento de materia prima

asegurado,

Corresponde destacar que la dimensidén planteadz, permi-
tirfis en el futuro acoplar una planta de tomate pelado,

En este caso, la 1finea de triturado absorberfa los des-

¢
o
i

tes de 1a de pelado,
4,3;2.2.3.Montos de Inversidén

En este rubro se toman las inversiones necesa-
riss necesarias en terrenos, edificios, maguinarias y
equipamiento, para la puestz en funcionamiento de la
pianta propuesta. Los-montos estdn expresados en niles

de pesos del mes de junio de 1Gd1,

Terreno

La superiicie prevista, de 2,000 metros cuadrados,



contempla la posibilidad de posibles ampliaciones,

Monto: (1)
Edificio

La superficie cubierta estimada es de 600 metros cuadra-
dos, discriminada de la siguiente manera:

. _ 2
Plantz de produccidn: 350 m
Almacenamiento + 200 mnm
Administracidn : 50 m

Monto: § 907,000,

Linea de Produccidn

r a2 cangilones de goma vulcanizada., Wonto: § 18,73

tx
[
D
o)
Q

Lavadora rotativa a barrotes de zcero inoxidable 800 m
Aidmetro 3.000 mm largo, WMonto:% 29,701

Cinta de dinspezcidn a rolos de aluminio, Monto: § 40,418
Triturador bomba, Monto:$10,912

Tangue depbsito de triturado, con fondo cénico con agita-
dor, Wonto:#30,714

Boaba positiva, Monto: § 14.275.

Pastéurizador tubular para tomate triturado de acero ino-
xidable, AISTI 304 c/control automdtico de temperatura,
Monto: $ 51,910

Tangue con dobvle salidad para envasado, con visor, franse-
portador a rolozs para desplzzamisnto de envases, “lonto:

$ 28,159

(1) A determinar en la localizacidn definitiva.

8



Conjunto de cafierfas c/uniones dobles, vdlvulas para in-
tercomunicacidén de eguipos. *Monito: $ 12,500

Tablero para mando eléctrico grupo pasteurizador con Pro
tecciones., Honto: § §,562

Remachadora para latas de 4,5 kg y & kg semiautomdtica,
Monto: § 41,981

Tsterilizador enfriador de latas. WMonto: $ 108,000

Zerradora botellas, Wonto: 5 22,000

Sistema de Vapor y Combustible

Caldera, Monto: $ 175,000

Tangue final., Monto:$52,000

3

anque intermedio, Monto: § 14,000
m

Bomba a2 engranajes. Monto: & 35,400

Tangue agua caldera, Monto: $ 10,000

Sistema de Agua

Bomba pozo profundo. Monto: % 9,000
Catieria (60 m} de profundidad, Monto: $ 12.000
Bomba, Monito: 3 2,200

Sistema de avlandamiento, lonto: 3 29,000

Catierias v Accesorios Vapor., Monto: % 40,000

Cafilerias v Accesorios Agua, Monto: 8 22,000

Cafierfas v Accesorios Combustible, Monto: § 35,000




Sistema Eléctrico, Monto: % 171,000

3dscula, Wonto: § 51,000

- HWontos de Inversidn (Resumen)

Concepto Wonto

(En miles de %)

Edificios : 560,000
Lineza de Produccién 448,020
Sistema de Vapor y Combustible 266,400
Sistema de Agua 52,200
Sistema Zléctrico 171.000

Caflerias y accesorios para va-

por, agua y combustible 87.000
Bascula 51,000
SUB-TOTAL 1,745,620
Proyecto de Ingenieria 87,280
lontaje ' g2,000
Imprevistos ' 54,000

TOTAL 1.8978.900



Mano de Obra

El personal necesario para operar la planta es el gque a

continuacidn se detalla:

1. Gerente

1, Jdefe de planta

1. Jefe contrel de calidad

1. Encargado de mantenimiento

Administrativos

2, Operarios calificados

£t
1

7. Operarios no calificados {cinco de los cuszles son e

porarios)

Energfa eldctrice

El consumo de energia eléctrica mensual considerando 8 ho-

ul
ras de tradbajo en 22 dias es de 10,470 kw/h,

Combustitles

Fuel-oil: 30 kgs/hora consumo mensual 5.280 kgs.



4.3.2.3, Seleccidn de Canales de Distrivucidn

Se trata de un producto cuaya denanda eatd vincu-
a 2 1a actividsd gastrondmica, &n consecuencia su dis-

wa
tribucidn se realiza, fundanantalmente, en casas de comi-

az a la elavoracidn de alimentos pre

La ventaja de este producto, gue me obtienec por sgimple tri
turacidn necdnica de toma 3, es el ahorro de tiempo en 1z

preparacibén de salsas y su precio, siempre que resulte mis

conveniente que sus sustitutos naturales,

sorihni-

('.’!

L5 por ello gue sxiston ennresas elabvoradoras vy

di
doras especializadaz, gue cunplen 1a doble funcidn de aten

al menor costo posivle. Tsto dltimo lo logran adguiriando
la mercaderfa de descarte o los excedentes 4

los mercados mavoristas, especialmente Sildias, Dorrego y
Avasto de Capital Federal, y eventualmente mediants compras

circunstanciales en zonas de produccidn.

ILn este nivel se ha destecotado la existencia de 5 ampresns
con peguefios esgab1e91ﬂ1n1tos stalados en Cz2pital Federal
s 3

in
Gran Buenos Aires de los cuale de ellas Jafer, Silva-~

=

&

no y Nieto y Cfa, 1llevan el liders go del mercado,

=n cuanto a la produccidn de tomate ftriturado de las aupre-

sas lideres en el rubro alimenticio, que 1o incluyen en



sus listas de artfculos, la distribucidn es realizada a
través de sus canales habituales de venta o por interme-

dio de firmas mayoristas.

P

Como conclusidn, para el zcceso al mercado de consumo de

3

rovinecia de Corrian

P

-

i
T3
jed)

tomztes fTrituradeos elaborados en la

(0]

tes, se considera recomendable znalizar las siguientes al

ternativas:
a) Organizar una empresa de distribucidn en las zonas de
mayor consume,

b) Establecer convenios con empresas especializadas en el

abastecimiento integral de casas de conmida,



Qeguerimientog de} producto
Los reqguerinientos especi{ficos estdn dados en las normas

de elaboracidn gue establece el C6dinmo Alimentario Argen-
tine ¥ lzg exigoncias e losz demandantes en cuanto a con-

ai:

L)

tencia y el color gque les permita preparar las salsas

apropiadas pars cada tipo de alimento,

trial, con las ziguientes alternativas seguén las carac-

z) Las industrias dz alimentos que incorporun este produc-—
%6 entre sus rubros, lo presenizan generalmente en envl
=es Ge hojalata de 8,10 y 15 kg, siendo sus demandantes

raccionadores y distribuidores,

b) Los peguefioz fraccionadores que ademds lo distribuyen

el

antre los consunidores finales, 1o prasentan en envases

o,

¢ las siguisntes caracteristicas,

botellas de wvidrio de 1,800 kg y de 2 kg.

- envases cilindricos de hojalata de 5,8 y 10 kg

A

renerales, ajustdindose a las

)
igposicones vigentey cn materia de transporte de produc~



Condiciones de oferta v demanda

La demanda del sector distribuidor es realtivamente estable
en funcidn de 1la cartera de clientes a aternder {(casas de

comidas fundamentalmente) gue les impone un abastecimiento
permanente, y en menor medida a que el precio del producio

no sea mayor que el de sus sustitutos.

La oferta estd dada por la slaboracidn del producito fresco
por parte de las industrias de la zlimentacidédn, o los pe-

guefios fabricantes y distribuidores gue recurren a distin-

o
o
]
s
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ener la materia prima, ya se en =

0
de produccidn en el primer caso, o en mercados mayorista

Por ello,z los fines de brindar continuidad en oferta z lo
iarzo del afio, la actividad de procesamianto de tomates en
zonas de procduccidn deve contemplar necesariamente el almg
cenamiento del producto ya gue una presencia estacionel en
el mercado haria muy riesgosa la posibilidad de colocacidn

del mismo,

condiciones de las ftrangacciones

Son las habltuales para los productos alimenticics en ge-

ral,

N

4 los fraccionadores, mayoristas y distribuidores que se
abastecsn del producto elaborado en las principales em-

bresas de plaza, se les otorga un crédito que no excede



Con respecto a las ventas a consumidores finales,

por lo general se realizan al contado.



4,3.,3., Ilecomencdaciones

4.3.3.1., Orientaciones para el Anteproyecto Definitivo

Tal como ya ha sido destacado a lo largo de este
estudio, la produccidn provinecial de tomate na verificado
una tendencia marcadamente creciente gque ha abastecido ex
cluyentemente el mercado en fresco, También se ha destaca-
do que estos incrementos en los niveles productivos tien-
den a agotar las ventajas derivadas del cardcter de primie

cia de la producecidn provinecial,

Sin embargo le razdén de mayor peso gque argumsnta en favor
de un anteproyecto preliminar como el expuesto reside en
el imporvante volumen de la produccidn que zl ser califi-
cado de descarte no zncuentra utilizacidn econdmica, pese
a que la variedad cultivada dominante, 'Marmande" posee

c¢laras aptitudes para ser industrializada,

La linea de produccidn que se propone se encuenira orien-
tada a la elaboracidn de un producto con un mercado inter
no potencial muy importante, Las dimensiones del exisien-
te actuzlmente se encuentran restringidas, en virtud de
un marcado desprestigio por parte de los conswmnidores a
nivel familiar y en alguna medida, en las casas de comi-
da, Dicho desprestigio se origina en 1la aparicidn en el
mercado de productores ocasionales que elaboran este pro

ducto con mlInimas o inexistentes normas de control de



calidad, Por otra parte, lazs principales empresas indus-
trializadoras de tomate, sélo destinan ocasionalmente,
volunenes marginales de materia prima a la elaboracidn de
este producto, 10.que implica una no permanencia en el mer

cado de las firmas de mayor prestigio,

Lo expuesto avala la formulacidn de las siguientes reco-

mendaciones para el anteproyecto defintivo,

~ IEstudio sobre las ventajas derivazdas de una volftica co-
mercial de marcas asociadas al origen de la materia prie

ma.,

- Estudio de los canales de distribucidén y comercializacidn

adecuados en los principales centros consumidores.

Oy

- Zstudio de la posibilidad de la recuperacidn del consumo
femiliar a través de una publicidad institucional gue des

taque las ventajas del producto de orgien local,

~ Andlisis de una polftica de precios que permita competir

adecuadamente son sus sustitutos préximos.

- Medidas promocionales, fundamentalmente de cardcter im-
positivo y crediticio; en este caso, ajustados en térmi
nos de la evolucidén del precio de la materia prima ubi-

lizada.
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4,4, SCJA
4.4,1, Datos
4.,4.1,1, Elaboracién de Cuadros y Resultados

La produccidén nacional de soja experimentd, duran-
te la Ultima década, un incremento espectacular, hasts al-
eanzar en la campafia 1978/79 las 3.700.000 toneladas. ¥n
la correspondiente a 1979/80, el volumen producido fue de
3,500,000 toneladas.

Para este dltimo afio agricola, la participacién de 1z pro-
vincia de Corrientes en el agregado nacional superd leve-
mente el 2% con 71,000 toneladas de produccidn (Cuadro R 14).
El excepeional desarrollo del cultivo de este olzuginoso sn
nuestro pals, se produjo intimamente ligado a las posibilida-
des de colocacién ofrecidas por los mercados externos, Duran
te 1979 mds de las tres cuartas partes en la produccidn fue-
ron exportadas, Durante dicho aflo el volumen destinado al
procesamiento industrial interno superd levemente las 660.000
toneladas, lo gue implicéd algo menos de un 18% de 1a produc-

cidn primaria correspondiente a la campafia 1978/7%. &1 proce-

5]

samlento de esta materia prima permitié 1z obtencidn de acei-

te y harina desgrasada cuyos volUmenes alcanzaron las 110,000

y 520,000 toneladas respectivamente,

Considerandoe la industria oleaginosa globalmente, se estima

una elevada capacicdad ociosa, 31 bien la versatilidad de ege



ta indusiria es muy aita para procesar distintos oleaginosos,
se ha tratado de precisar la capacidad ociosa referida a la

80 ja.

A estos efectos se ha considerado la capacidad total insta-
lada por planta industrial, en 1979 y los porcentajes de
participacidén de la soja en las oleaginosas por ellas pro=-
cesadas. De esta maneras, y bajo el supuesto gue la compo-
sicidn de oleaginosos procesada, no se hudbiers modificado
de haberse utilizado a pleno la capacidad instalada, se
arrihé a una estimacidn tedrica de capacidad asignable a

la soja. Dicha capacidad, cuya disitritucidn por provincia
se detalla en el Cuadro R 15  prdcticamente alcanza las

1,612,000 toneladas/afio.

Si se compara la materia prima orientada a industrializacidn
con la capacidad tedrica instalada se obtiene un porcentaje
de utilizacidn que no alcanza al 41%, El valor extremadamen
te bajo de este indicador se consfituye enn €1 principal re-
paro con que se enfrenta cualquier anteproyecto de radicaw
cién de plantas industrizles de soja, Zn adicidn, se encuen
tra prevista la puesita en funcionamiento a breve plazo en la
provincia de Buenos-ﬂires de una planta dedicada exclusiva-
mente al procesamiento de la soja, con una capacidad de

650,000 toneladas/afio. :

Ho cbstante 1o expuesvo, no puede dejar de destacarse que

la provincia de Corrientes carece de industria oleaginosa,



roveyendo su produccidn que no es exportada a plantas ra-
dicadas en provincias vecinas, fundamentzlmente *lisiones y

en menor medidsa CThaco.

Por otra parte no corresponde desestimar posibles cambios
en la pelifica industrial sectorial orientadas z desetimu
lar las exportaciones de soja como producto primario incen
tivando consecuentemente su procesamiento indusitrial inter

no.

Por 1o motivos expuestos, no obtante gque en la situacidn
acsual es procedente desechar proyectos de industrializa-
cidn de soja, se desarrollan las bases de un anteproyecto
preliminar con una estimacidn global de la inversidn, cu-
yo objetivo concsiste en ilustrar sobhre las posibilidades
de industrializar en el dmbito provincial un oleaginoso de
muy dindmico couportamiento en los dltimos afios, de produ-
cirse las modificaciones de politica sectorial ya comenta=-
das, Por las razones apuntadas y por no ser recomendado pg'
ra la prosecuciédn del anteproyecto defintifo, no se desaw-
rrollan los temas "Canales de Distribucidn" y "Condiciones

de Comercializacidn",



CUADRO R 14 - PRODUCCION DE SOJA NACTIONAL Y POR PROVINCTAS CON INDUSTRIA

OLEAGINOSA

Provincias 1975/76 1976/77 1977/78 1978/79 1979/80
Buenos Aires 62,300 74,000 320,000 520,000 883,000
Cérdoba 83.500 155,000 300,000 656,000 450.000
Corrientes 30,100 40,000 38,000 35.000 71.000
Chaco 2,550 2,000 2.400 2,400 1,500
Entre Rios ‘ 3,220 13,000 34,000 54,000 53,000
Misiones 34,000 57,000 30.000 31,000 54,000
Santa Pe 434,000 970,000 1.640, 000 2,180,000 1,720,000
Otras 45,230 79,000
TOTAL 695,000 1,400,000 2,500,000 3,700,000 3. 500.000

FUENTE: Elaboracién propia en base a informacidn del Ministerio de Agricultura v

Ganaderfa de la WVacién.



CUADEO R 15 - ESTIMACION DE LA CAPACTIDAD INSTALADA EN TONELADAS METRICAS

CAPACIDAD INSTATADA

Jurisdicciones

Total Oleaginosos 5¢ja
Capital Tederal y alre
dedores 2,121,800 270,283
Prov.de Buenos Aires 833,250 -
Prov.de Santa Fe . 2,742,960 1,108,381
Prov.de Chaco | 195,030 §.570
Prov.de Cérdoba | 943,470 | 119.902
Prov,de Mendoza 75.8C0 -
Frov.de IEntre Rios 336,270 8.224
Prov,de Migsiones 296, 340 ' 96.538
TOTAL 7.545.120 1.611,098

TUENTZ: Tlaboracidn propia a partir de Informacidn de J.J.Hinrichsen



4.4.2., Programas Alternativos

4.,4.2.2, Seleccidn Preliminar de Productos a Industrializar
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La gicas enunciadas en el punto

3.4.,7. pueden ser enfocadas seguin el sisuiente criterio:

a) Procezo de obbencidn de aceite y pellets de soja, am-
pliamente difundido y utilizado en nuestro pafs y en

todo el mundo,

b} Procesos de industrializacida en peque®a escala, que

H

generan una variedad de productos intermedios o finz
1

es para fonswmo huaana,

Al respecto, en este estudio se ha puesto énfasis en el
primero de ellos, habidndose profundizado pariticularmente
sobre la relacidn entre las producciones locales y las es

calas de procesamisnio {punto 3.4.7.2.).

Por otra parte, se ha descartado el andlisis de las alter
nativas de itransformacidn industrizl en peguefila escala,
pro tratarse de procesos utilizados en algunos palses ¥
gue no han penevrado en el nuestro., lLas causas de este he

~

cho son mudltiples, pudizndo destacarse gue:

-~ Bl grado de azceptabilidad por parte de la poblacidn es -
vajo, existiendo experiencias en oiros paises que nues-

tran limitaciones debidas al sabor particuliar de la =oja.



- Ia disponibilidad de protsfnas animales en el pals (cag

ne, leche, huevos) es relativamente elevada; ante situa

jol}

ct

ciones opuestas las autoridades de otras naciones han
promovido la introduccidn de soja o sus derivados en la
dieta popular, aprovechando sus hondades nutricionales

y bajo coste por unidad de proteina,

En consecuencila, se selecciona la alternativa tradizional
de obtencidn de aceite y pellets a los efectos de desarro

llar los puntos siguientes:

4,4.2.2, Proposicidén de Alternativas de Industrializscidén

En el punto 3.4.7.1, se discutieron los métodos de
extraccidn de aceite a partir de semillas oleaginosas,deg
tacdndose el de extraccidn por solvente como el mds indi-
cado para el poroto de soja. Las razones principales de

esta eleccidn son:

-~ Bajo contenido de aceite en la materia prima (aproximna-
damente 18%), que hace innecesaria la utilizacidn de

prensas.,

- Alto rendimiento de extraccidn del aceite, determinanw

do un bajo tenor graso en la harina resultante,

Por lo tanto, en los puntos sucesivos se analizard el caso
de una planta de extraccidén por solvente, cuyos productos

sean acelte crudo desgomado y pellets tostados de soja.



La incorporacién de instalaciones de refinacidén no se jug
tifica en primera instancia dado que el volumen de aceite
crudo a procesar seria bastante menor que las escalas usua

les y no aportaria mayor rentabilidad al conjunto.

4,4,2.2,1., Procesos Técnicos

El esguemsa de procesamiento eg el gue se muestra

en la Figurs 1,

En primer lugar, es importante mane jar y transportar ade-
cuadamente las partidas de semilla de soja, con el objeto
de evitar ¢l sumento de grances partidos y dafiados que elg

van la acidez libre del aceite,

La materia prima recibida es controlada fisica y quimica-
mente para establecer las bases finales de compra y deci-

dir el tratamiento previoc al almacenaje,

La soja puede ensilarse 2 granel conservando su composi-
cidén y cardcteristicas, ciempre gue la humedad sea menor
Gel 13%; en caso conitratio, serios deterioros pueden re-
sultar por efectos de hongos e insectos, haciendo necesa-
rios un secado previo, perfodicos trasilados y zereacién.,
Fl sector almacenzaje frecuentemente tiere capacidad pars

2 6 3 meses de produccidén continua y su magnitud debe
ser cuidadosamente considerada en viritud de 1la inversién

que egignifica,



Cuando se inicia el procesamiento, se limpia con el fin
de eliminar la mayor parte de materia extrafia provenien
té'de la cosecha, Esta operacién se realiza por separaw

cién magnética, tamizado selectivo y aspirecidn, generan
do un primer subproducto constituido principalmente por

otras semillas, vainas, pedudnculos, tierra, etc,

Los porotos se conducen a molinos guebrantadores donde
se parten en 4 a & pedazos; también se libera la cédsca-
ra, que es eliminada por aspiraciébén y destinada a ali-

mentacidén animal,

Dichos perotos partidos son acondicionados térmicamente
con el fin de awnentar su plasticidad para gl pPas0 Siw
guiente de laminacidén en molinos de rolos lisos, De tal
manera, se consigue llevar la materia prima al estado

de escamas o ldmines de pequefio espesor (0,25 - 0,30 mm),

con alta proporcidn de ruptura de parsdes celulares,

El aceite es extraido con hexano comercialil, existiendo
una amplia variedad de eguipos de percolacién y/o ine
mersidén, multietapa y en contracorriente, gue cumplen
dicha funcidn eficientemente., Del extractor salen dos
corrientes: la mezcla de solvente y aceite, llemada mi-

cela, y el residuo s6lido embebido con hexano, o

La micela es destilada para obtener sus componentes y

el aceite crudo resultante generalmente se trata con
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Pigura 1: Proceso de obtencién de aceite y pellet de soja.



agua o0 vapor, separdndose los fosfolipidos (gomas o leci-
tina cruvda) por centrifugacién. Este subproducto es rea-
dicionado a la harina de extraccién antes del pelleteado

cuando no se destine a consumo. humano,

Por otra parte, los sbélidos impregnados con hexano deben
ser desolventizados por razones de seguridad y econdmi-
cas, Simultdneamente, deben recibir tratamiento térmico
hdmedq para inhibir 1oz componentes antinutricionales
(antitripsina, hemaglutinina, estrdégenos, antivitaminas,
etc, ) y algunas enzimas (ureasa y lipoxigenasa) presentes
en la soja. Lstas transformaciones se realizan en el equi

po llamzdo desolventizador - tostador,

A continuacidn, es necesario reducir la humedad de la ha-
rina a menos del 12% y enfriarla para evitar la formacidn

de masas compactas o tortas durante su almacenaje,

A fin de Taclilitar el manipuleo y transporite de esta harina,
cominmente se la comprime bajo la forma de pellets, evitan
do tembién las pérdidas de fracciones muy finas y reducien

do el volumen aparente.
4.4.2.2.2, Escala de Produccidn
Vista la variabilidad de la prcduccidén de soja de

la Provincia de Corrientes registradas en los dltimos cin-

co afios, destacada en el punto 3,4,1,1.,, y 1a imposibilidad



de prever las proporciones a exportar directamente como
materia prima, la seleccidn de la escala de produccidn

se realiza en base a elementos estrictamente técnicos.,

En la actualidad, las empresas oferentes de equipamiento
para este tipo de industria estiman gque la capacidad mI-
nima conveniente es del orden de 200 toneladas de soja

por dfa. Esta aseveracidén estarfa basada en las siguien

tes consideraciones:

- La geccidn de preparacidén de semillas, previa a la ex-
traccidn, se disefla en forma modular; la capacidad bd-
asica de los equipos principales (molinos guebrantado-

res y laminadores) es de 200 toreladas diarias,

- Los equipos criticos del szctor de extraccidn por sol-
vente (extractor, desolventizador - tostador) estdn
definidos por rangos de capacidades similares a los an

teriores.

Considerande una produccidn local de 40,000 toneladas
anuales ¢ industrializando el 75% de la misma, una
planta de 200 toneladas/diz tendria materia prima para

150 éfas de elaboracién,

Por otra parte, el hecho de contar con una capacidad su
perior a la actualmente necesaria presenta la ventaja de
poder absorber mayores producciones locales, ya sea por
altcs rendimientos (por ejemplo, 71,000 toneladas en el

afio 1960) o por mayor extensidn del cultivo.



4,4.,2,2.,3. YMontos Qe Inversidn

Se explicitardn los componentes principales
del modelo de plaﬁta de extraccidn por solvente y pele-—
teado., La inversidn total prevista, gque se incluye =zl
final, comprende a la totalidad de las erogaciones ne-

cesarias hasta l= puesta en funcionamiento.

Edificio

i

- Edificio para la extraccidn por solvente y prepara-

cidn, 22 m de largo por @ m de ancho por 11 n de al-

ok

ura toal (En dos plantas).

- Edificio para el peleteado de la harina, 6 m de lar-

~

go, 6 m de anche vy 6 m de alto,

-~ Edificio para caldera compresor, 10 m de largo, 15
¥ £

1 de zncho y 10 m de altura,

2
~ Edificio para taller y almacén., 250 m  de superficie

cubierta.

- Edificio para control de aceite y despacho a granel,

3 m de largo, 2 m de ancho y 3 m de altura.
- Edificio para Administracidn, Laboratorio y Oficina

. 2 . .
Técnica, 200 m” de superficie cubierta.

- Edificio para servicios sociazles, obreros, refectorio

¥ bicileterc, 220 m2.

. 2 : -
- Obras Complementarias. 2,000 m  de pavimento de calles

internas,



Zguipos y %Maguinarias para control de entrada y salida

- Balanza para camiones, Capacidad de 70 Tns con meca-

nismo impresor de seguridad,

Recepcidn v almacenaniento

- Silos metdlicos de tipo vertical (6,000 Tns de capaci-
dad)

-~ Pasarelas metdlicas, instzlacidn de control de tempera-
tura, sistema de airezcidn y ventilacidén y sistema de
transporte y manipuleo (norias,elevadores, etc, )

- Limpiadora de granos., 40 Tns/hora de capacidad,

- Secadora de granos continua. 40 Tas/hora de capacidad

Limpiezsa y prevaracidn

Tolva pulmén, 20 m3 de capacidad,

Bascula automdtica. _
- Molino de cilindros (2 cilindros en fundicidn templada)

-~ Laminador montado rodillos (2 cilindros)

.- . - 2 . .
- Czlentador acondicionador. 10 kg/m” de presidn de servicio.

- Juego de transporte de interconexidén de méguinas y equi

po de aspiracidn de vahos,

Almacenamiento de Pellets v carga a camiones

- Silo galpdn, 5.000 Tne de capacidad
- Tolva mecdnica elevada para carga de camiones



- Transportador a cadena (dds) para carga y descarga, 65
™ns/hora de capacidad.

- Elevador a cangilones, 50 Tans/hora de capacidad,

- Tangques {cuatro) con 1.500 Tns de capacidad.

-~ Balanza tangue con brazo impresor, 10 Tns de capacidad,

Produccidn de vapor

- Caldera de tipo acuotubular, 5 Tns/hora de capacidad
de produccibén de vapor, 12 kg/cm2 de presidén de traba-
J0.

- Dogificador para evacuscidn de =2irea, gases 0 vapores,

- Tangue diario de TFuel-0il. 12 Tns.

- Tancue diario de Gas-¢il, 500 litros.

- Tanqgue pulmdén de agua

~ Tangues Gepdsito de Fuelwoil y Gas-oil. 308 Tns.

- . \ . 2
~ Compresor de aire. 4 m3/m1nuuo a 7 kg/em”,

Sistema de extraccidén continua

- Tolva de alimentacidn

- Extractor continuo, Con tolvas y transportador de cin-
ta articulado,

- Tolva de salida,

Desolventizacidn de Harinss

- Desgolventizador-Tostador-Seczdor

- Aparato de despolvamiento.



De

Condensador de mezcla solvente-solvente.

Enfriador de gas

o .

ap

stilacidn de Miscels

Ins

Tangue de niscela con espumadefa.

Evaporador de miscela de bajo vacio y temperatura,
Heductor de presidn de vapor,

Condensador de superficie horizontal.

Acabador de aceite de trabajo bajo vacio,
Recalentador-gecador de aceite,

Doble separador agua-disolvente

Unidad de recuperacidn de disolvernte,
Unidad econcmizadora de vapor,

talacidn de desmucelaginacidn continua (Extraccidn

lec

itina)

Tangue pulmén

Medidor de caudal de aceite

Medidor de caudal de agua

Enfriador a placas

Mezcladoras de desmucilaginacidn
Centrifuga para desgomado
Decalentador a vapor

Jecador de funcionamiento bajo vacilo

—_

Equipo productor de vacio

s

Adccesorios varios

de

LA



Planta de pelleteado

- Tolva pulmén
~ Prensas de aglomerar
- Enfriadores de comprimidos

~ Ciclones separadores de polvo

Monto de Inversidn (a precios de sepiiembre de 1981)

Total de la planta, sin considerar terreno, inciufda to-
da la obra civil % 25,100,000, 000
Dirececidn y administracién de obra, ingenieriz de monta-

je ¥ puesta en marcha $ 2.050,000,000

¥Mano de Obra

Se especifica el personal requerido para el funcionamien-

to de la planta en tres turnos. Ho se incluye =21 personal

jerarguico,
Personal Turngs
iro, 2do., 3ro;

Porteria 1 1 1
Control de entrada y salida 1 1 -
Recepcidn y almacenamiento 5 1 1
Limpieza y preparacidén 1 1 1
Extraccién 2 2 2
Pelleteado 1 1 i
Almacenamiento y Desp.Pellets 3 - -



Turnos

Personal

lro, 2do. 3ro.'
Almacenamiento aceite 1 1 -
Caldera ‘1 1 1
Taller y almacén 5 3 -
Administracidn 5 - -
Laboratorio 1 1 1
Jefe de Turno 1 1 1

28 14 9

Energis eldctrica

400 kw/hora con la planta en funcionamiento,

Spolvente

30% de la semilla procesada

" Combustibles

Fuel-oil 7,2 Tns por dfa,
4.4.2.3, Seleccidn de Canales de Distridbucidn
Ver punto 4.4,1,1,

4.4.2,4, Condiciones de Comercializacién

Ver punto 4.4,1,1,



4,4.3., Recomendaciones

4,4,3.,1, Orientaciones para el Proyecto Definitivo

La Provincia de Corrientes y particularmente el
Departamento de Santo Tomé, principal productor, se en-
cuentra en una ubicacidén talggque le es mds conveniente
la exportacidn de la soja a través del Brasil que a tra-
vés de los puertos argentinos, En los dltimos aflos, a mds
de la circunstancia precitada, la politica econdmica de
nueestro pals ha favorecido la exportacidn de granos sin
elaborar, lo gue sumado a la politica brasilera de pro-
teccidn a su industria da como resultante que normalmen-
te los productores reciban mejores precios del Brasil gue

en 21 orden interno,

En la actualidad existe en nuestro pals en esta industria
una significativa capacidad ociosa circunstancia esta que

se verifica también en las provincias vecinas a Corrientes

(Misiones y Chaco principalmente), Resulta a nuestra indqg‘

tria cada vez mds diffcil competir con la demanda externa
de la materia prima, fundamentalmente por los altos costos
financieros que implica tantoc el acopiamiento de semills

como el referido al producto final.

En adicidn, en la provincia no se cuenta con producciones

importantes de otros oleaginosos que pudieran optimizar



la utilizacidén de la- planta industrial, E1 algoddn no se
lo puede considerar a pesar de su relativa importancia,
porgue su elaboracidén implicaria reformular el planteo
técnico del sistema de extraccidn con un incremento de
inversidn de tal magnitud que tornaria antiecondmica

la industrializacidn,

En consideracidén a lo anteriormente expuesto, no se ree
comienda la radicacidn de planta elaboradora de acelte

de soja.

De cembiar la actuzl politica econdmica en io relativo
al tema gue nos ocupa, y de consolidarse la produccidn
sojera de la provincia, cabria replantear nuevamente

el tema,



