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3. ALTERNATIVAS DE INDUSTRIALIZACION




Esta etapa del estudio se encuentra orientada a esbozar un am=-
plio panorama de las a2lternativas de industrializacién de los
productos bajo andlisis, En todos los casos son estudiadas las
disponitilidades de insumos y factores requeridos para los pro
cesos industriales en sus diversas prosibilidades, Se presen=-
tan los elementos bdsicos de un andlisis preliminar de locali-
zacién, tamafio y valorizacidn de plantas alternativas. En adi-
¢idn se hace referencia a las caracterfsticas y circunstancias
que singularizan al dmbito productivo provinecial y a su respec-

tivo mercado,

Las alternativas que se presentan cubren unz amplia gama, den-
tro de las posibilidades gue "a priori", se estiman como facw
tibles para la provincia, Con este criterio no se han efectua~
do andlisis exhaustivos de la situacidn coyuntural por la gque
atraviesa el dmbito productivo y las condiciones de mercado.
provincial y nacional, a efectos de no limitar la exposicidn

de alternativas potenciales.

Se ha reservado, consecuentemente para la fase N° la defini-
cidn de todos los elementos anzalfticos gque colaboren para la
determinaciédn de los anteproyectos preliminares gque correspon=-
dan, etapa esta en la que se expondrdn con el suficiente gre-
do de desarrollo, los aspectos vinculados con los probables
canales de distribucidén y condiciones minimas de comerciali=-

zacidn,



3.1, CITRICOS



3.1. CITRICOS

Para determinar las alternativas de industrializacidn se
considera en primera instancia los productos gque normalmente
se pueden obtener de la fruta cftrica (naranaja, pomelo, man-

darina, 1imén) fdcilmente comercializables.

Ellesg son:
a=- Jugos simples
b~ Jugos concentrados (congelados o con conservador)
c=- Jugos cremogenados
d- Aceites esenciales
e- Mermelada

f- Alimento para genado

Estrictamente, los jugos simples son obtenidos en Argentina por
reversién de los concentrados, consituyendo, consecuentemente
una segunda etapa realizada normalmente por el fraccionador,

Su mencidn en este acdpite responde a que se trata de un pro=-
ducto de primera etapa de industrializacidn de gran aceptacidn
en otros paises, dentro de los cuales se destaca Estados Urnidos

de Norteamérica.

3.1.1. Insumos Bdsicos

Ademds del insumo primario constituido por la fruta deben

considerarse:

Envases

Aditivos (fundamentalmente conservadores y preservadores
quimicos y azdcar en el caso de las mermeladas)

Energia (tando eléctrica como lo que se deriva de la uti-

lizacidén de combustibvles, fundamentalmente fuel=0il
y diesel~o0il,



Agua (tanto para procesar (enfriamiento) como para limpieza)

En lo referente a envases se detallan a continuacidn los méds

importantes por producto:

e

Jugos simples: Este tipo de producto puede ser envasado en
recipientes de hojalata de 180 ce y/o 550 cc revestidos in-
teriormente con barniz tipo sanitario; botella de vidrio de
hasta un litro de capacidad o de material pldstico inocuos
el jugo citrico, Todos estos envases deben ser cerrados her-

néticamente.

Jugos concentrados: Al ser un producto industrial la forma
de envasar log Jjugosg concentrados es en tambores de hierro
pintados interiormente con bharniz sanitario o pintura epoa-
Xidica con dos bolsas de polietileno dentro para evitar el
contacto del juge con el envase; también se puede utilizar
tambores construfdos con polietileno de alto impacto inocuo

al jugo citrico,

Jugos cremogenados: Se envasa de la misma forma que el jugo
concentrado, Si se lo quiere comercializar en forma masiva
se puede utilizar envases de pldstico o envases de vidrio

de hasta un litro de capacidad.

Aceites esenciales: Existen dos tipos de envases: tambor de
hierro de 200 lts de cpacidad pintado interiormente con pin=-
tura epoxidica o tambor de hojalata estafiada de 25 1t de

capacidad.

Mermelada: Posiblemente este producto sea, de los menciona-
dos, el que mds variantes de envase tenga., Se enumeran al-
gunas:

- Pote de vidrio de una libra
- Caja de cartén parafinado de 1/2 kg & 5 kg



-~ Pote de pldstico de 1/2 kg a 5 kg

- Envase de hojalata de 5 kg

-~ Tambor (pail) de hierro revestido de pintura epoxidica
 de 25 kg o 50 kg,

Como puede observarse algunos envases son de tipo indus=

trial y otros para consupo masivo,

f- Alimento para ganado: Este producto ya sea pelletizado o
nmolido, puede ser comercializado a granel (para los gran-
des fabricantes de alimentos balanceados) o en bolsas de

papel o alpillera de 25 kg de capacidad,

Aditives: Los aditivos a considerar dependen indudabhlemente

del producto en cuestidn,

Para los jugos, se debe tener en cuenta los conservadores
gquimicos como gon el dcido benzoico, benzoatoc de sodio, bi-

sulfito de sodio, sorbato de potasio, etc,

Para los aceites esenciales, para evitar su oxidacidn se usa
normalmente nitrdgenoc gaseoso para -desalojar el oxigeno (ai-

re) de los envases.

Para la mermelada los aditivos son azicar, dcido citrico o
tartdrico y pectina, estos dos dltimos en muy poca propor-

cidédn,

Para el alimento para ganado o forraje se usa en su fabri-
cacidn éxido de calcio o hidréxido de calcio {cal comin) pre-

ferentemente molido,



Energfa Eldctrica: En los §ltimos afics Corrientes ha incre~
mentado la infraestructura eléctrica y su produccién, En el
perfodo 1973~77 la potencia instalada se ha elevado en un

65% y la produccién en un 101%,

El sector industrial participa con un 23% del consumo de

energfa eléctrica, autogenerando un 6,5%,

Entre las regiones mejor servidas de la provincia se desta-
can la franja costera del Rfo Parand y la zona de Monte Case=

ros.

Combustible: En este rubro Corrientes se provee de otras pPro~

vincias pro via fluvial o terrestre,

La Provincia cuenta con plantas de almacenamiento con capa-
cidad operativa de 3200 m3 en lo que se refiere globalmente

a fuel~0il y diesel-oil,

Agua: Ta provincia posee servicio de agua potable en las ciu-
dades mds importantes, Se hace uso, principalmente & nivel in-

dustrial, de aguas superficiales y subterrdneas,

Corrientes se ubica en la regidén de mayor disponibilidad de
agua dulce del pafs y entre las tres provincias con mayor

proporcidn de agua sobre superficie,

Casl todos los departamentos poseen aguas subterrdneas dis-
ponibles en calidad y cantidad suficiente para uso agrogana-

dero e industrial,

Se estima que hacia mediados de la presente década se podrd

contar con casi el 90% de los centros urbanos servidos por



agua potable, abarcando el 75% de la poblacién urbana de la

provincia,
3.1,1.1, Oferta Provincial

En la primera parte de este trabajo "Andlisis de
Mercado de 1los producios primarios bdsicos para su indus-
trializacibén" se encuentra detallada en forma de por mds

exhaystiwmla oferta de materia prima a nivel provincial,

Con todo es interesante hacer algunas reflexiones al respec-
to tomando como base ante tode la fruta que se destina a co-
mercializarse, como "fruta fresca" y aquella gue va a ger

industrializada,

Del total producido en la provincia, aproximadamente en es-
tos momentos puede considerarse que un 20% se destina a in-
dustria y un 80% se comercializa como "fruta fresca", Estos
valores pueden variar en forma pronunciada principalmente
por las diferentes condiciones de mercado que se operan en
la compra de los productos del tipo industrial y de 1la fruta

fresca,

Si se consideran las distintas variedades de citrus, la fru-

ta destinada a la industria para 1980 es la siguiente:

Limdén 8.599 Tns
Naranja 54,603 Tns
Mandarina g6 Tns

Pomelo 15,015 Tns



agua potable, abarcando el 75% de la poblacidn urbana de la

provincia,
3,1.1.1, Oferta Provincial

En 1la primera parte de este trabajo "Andlisis de
Mercado de los productos primarios bdsicos para su induse-
trializacién” se encuentra detallada en forma de por méds

exhaystivala oferta de materia prima a nivel provincial,

Con todo es interesante hacer algunas reflexiones al respec-
to tomando como base anite todo la fruta gque se destina a co-
mercializarse, como "fruta fresca" y aguella que va a ger

industrializada.

Del total producido en la provincia, aproximadamente en es-
tos momentos puede considerarse gque un 20% se destina a in-
dustria y un 80% se comercializa como "fruta fresca", Estos
valores pueden variar en forma pronunciada principalmente
por las diferentes condiciones de mercado gue se operan en
la compra de los productos del tipo industrial y de la fruta

freseca,

Si se congideran lasg distintas variedades de eitrus, la fru=-

ta destinada a la industria para 1980 es la siguiente:

Limdn 8.599 Tns
Naranja 54,603 Tns
Mandarina 96 Tns

Pomelo 15,015 Tns



y tomando como base la produccidn de fruta de la provincia

por variedad para el afic agricola 79-80 es:

Limén 19,100 Tns
Naranja 315,600 Tns
Mandarina 36,500 Tns
Pomelo 18,500 Tns

Se deduce que el porcentaje de fruta utilizada en 1la indus-

tria para el afio 1980 -es:

Limén 45,0%
Naranja 17, 3%
Mandarina 0,3%
Pomelo 81,2%
Promedio 20,1%

No se ha detectado, a nivel provincial, produccidn de enva-

ges para los productos industrializados de base citrica,

El abastecimiento es realizado desde Buenos Aires, centro en
el gue se ubican la mayorfa de las plantas productoras de

envases.,

En el caso de los aditivos se presenta un caso similar a lo
exprésado para los envases, aungue existe la posibilidad de
abastecimiento a través de representantes o agentes de los
fabricantes de estos productos que también tienen sus fd-

bricas u oficinas de comercilizacidn en la ciudad de Buenos

Adres,



En lo gque respecta al azicar, trabajos de campo realizados
permitieron detectar que su abastecimiento para utilizacién
industrial es llevado a cabo mayoritariamente desde las pro-

vincias de Santa Fe, Tucumdn y Chaco,

En lo referente a la oferta provincial de energfa y agua, el

tema ha sido tratado al desarrollar el punto 3.1,1,
3.1.1,2., Demanda Provincial

El desarrollo de este punto limita su consideracidn

a aquellos productos de significacidén elaborados actualmente
ﬁor la provincia, Teniendo en cuenta que tanito los jugos sim-
ples como el forraje citrico no son producidos por la provin-
cia -si bien este dltimo lo serd en breve plazo~- y el nivel
ninimo y prédcticamente artesanal que tiene la produccidén pro
vincial de mermeladas, el andlisis se centrard en los siguien
tes productos:

Jugos concentrados

Aceites esenciales

Cremogenados

Tal como fuera desarrollado en el punto 3.1,1.1l., ako mds del
20% de la produccidén provinecial de citricos durante 1980 fue

destinado a la industrializacién,

De este total, aproximadamente un 92% fue procesado para la
obtencidn de jugos concentrados correspondiendo el 8% restan-

te a la elabvoracidén de cremogenados,



La produccién de jugos concentrados permite, mediante 1la in-
corporacidén de equipamiento especializado, la obtencidn de
aceites esenciales. Asimismo, genera la materia prima (cds-
cara, hollejo,y semilla) que puede ser utilizada para la

elaboracidn de forraje citrico,

En el Departamento Saladas se estd finalizando la instala=-
¢ién de una planta de secado de cdscara citrica para la ela-

boracién de forraje peletizado,.

La demanda provincial de la materia prima (frutas citricas)
es satisfactoriamente atendida en voldmenes y calidad por la

produccidén de Corrientes,

Con referencia a la demanda de los restantes insumos requeri-
dos para la elaboracién de los productos tratados en este a-
cdpite, se efectda a continuacidn un desarrollo desagregado

por principales items,

a ~ Envases: La demanda se reduce exclusivamente a los tam-
bores necesarios para almacenar los jugos concentrados,
aceites esenciales y cremogenados y en menor escla a los
envagses para cremogenados para venta de consumo masivo,
esto es, los potes de material pldstico ya que existe
una sola firma privada que en la actualidad, comercia-

liza el producto de esta forma,

La modalidad operativa dominante en la comercializaciédn
interna de jugos concentrades reside en trabajar con

"tambores de retorno". Si el destino eg la exportacidn



el tambor es recuperado,

El producto final a nivel de primera etapa industrisl
(jugo concentrado) es llevado a -25°C y envasado en bol-
sas pldsticas dentro de tambores de hierro de tapa re~
movible y con el interior protegido por una capa expdxi-

da, de 240 kg de peso neto,

En el periodo de rotacidn de estos envases, influyen los
tiempos de stok en fdbrica, transportes y utilizacién por
parte del fraccionador o segmento industrial demandante.
La experiencia en la materia permite estimar en 6 meses

el ciclo de rotacidn del envase,

Con respecto a su vida dtil, si bien existen diferentes
criterios a nivel industrial sobre los tiempos medios en
que el envase debe szer reemplazado,{inciden en este aspec
to los costo de reparacidn, la presentacidén, las exporta-
ciones y la pérdida o extravio), ha sido estimada, conser-

vadoramente, en 2 afios.

Tomando como referencia la producciédn provincial de jugos
concentrados durante 1980 (5,110 toneladas), la capacidad
de los tambores (240 kgs) y la vida dtil y el ciclo de
rotacidén asumidos para los envases, la demanda anual os-
cilarfa entre las 21,000 unidades -de exportarse la tota-
1idad de la produccidn- y 5,250 unidades si el destino es
exclusivamente el mercado interno. Variaciones en los ni=-
veles de stock, producirdn, consecuentemente, modifica-

ciones en la demanda de envages,

Los envases utilizados para los jugos cremogenados, cuan-



do estos presentan una demanda intermedia, son similares
a los utilizados para los concentrados. En este caso, de-
bido al peso especifico del producto, la capacidad del
tambor alcanza los 200 kgs, Adoptando similares hipdtesis
a las asumidas para los jugos concentrados y tomando como
referencia la produccidn provincial en 1980 (6,357 tone-
ladas), la demanda anual de tambores alcanzarf{a las 7,950
unidades, Con respecto a esta estimacidn cabe formular

las siguientes consideraciones:

~ Los jugos cremogenados provinciales no son exportados.
= Se ha congiderado una hipdtesis consistente en que la
totalidad de la produccidn provincial satisfaga una de-
manda intermedia, |
Con respecto a los aceites egenciales, los tambores utili-
zados presentan una capacidad, para esgste producto, de 170
kgs. Con hipdtesis similares a las planteadas anteriormen
te y tomando como referencia la produccidén provincial du=-
rante 1980 (177 toneladas), la demanda de tambores se ubi
carfa entre las 250 y las 1,000 unidades como casos 1imi-~
te de destino al mercado interno o a la exportacidn, res-

pectivamente.
Aditivos

La demanda en este rublp se reduce exclusivamente a cone
siderar los conservadores quimicos para jugos concentra=-
dos y aceites esenciales y cremogenados, Tomando como

base el benzoato de sodio y ademds 1% en peso cuando se



agrega bisulfito de sodio, y con referencia a 1la produc=
cidn provineial durante 1980, las demandas mdximas de

estos dos aditibos o sus equivalentes son:

benzoato de sodio: 22,200 kg/afio
bisulfito de sodio: 11,100 kg/afio

Para el aceite esencial la demanda mdxima serfa de 3.750
lts de nitrogeno en condiciones normales de temperatura

(1 atmésfera de presidn y 259C de temperatura).

¢ = Energfa y Combustible

El consumo industrial varia por diversos motivos: tecno-
logfa utilizada, capacidad intalada, modalidad operativa
del sistema eléctrico, etc, E1l consumo de energia eldc-
trica en Corrientes (Afio 1977) fue estimado en 265 Kwh/

habitante,

De acuerdo a un estudio efectuado por el Instituto de
Economfa de la Energia de Bariloche, la industria de
base cftrica que se anliza se ubicarfa en el segmento
de menor consumo (0,017 toneladas equivalente de petré-

leo por tonelada de producto).

En cuanto a combustibles la demanda ha crecido entre los
afios 1970-77 en un 93% para el gas-o0il y un 105% para el

fuel-0il,
3.1.1.3, Diagndstico Preliminmar

El diagndstico preliminar de disponibilidad de insu-

mos es claramente satisfactorio para la radicacidén de induse



trias de base citrica, la provincia se presenta como una
de las mds importantes en términos de produccidn de la
materia prima, fundamentlamente la naranja, El1 procenta-
je promedio de todas las variedades destinado a industria-
lizacién, se ubicéd, durante 1980, en un 20%, participa-
cidn esta que puede ser incrementada sin afectar severa-
mente el aprovisionamiento de fruta en fresco en el merca-
do nacional, habida cuenta de las posibilidades de expan-

sidén de la produccidén primaria en otras zonas.

Con respecto a los aditivos requeridos por este segmento
industrial (conservadores, preservadores y estabilizadores,
as{ como los envases tanto sea para atender a una demanda
intermedia como final), la produccidén nacional se encuentra
en condiciones de proveerlas satisfactoriamente, tanto en

cantidad como en calidad,

La elaboracidn de forraje citrico utiliza deshechos de ela-
boracidn de jugos concentrados con la adiciédn de éxido de
calcio o hidréxido de calcio (cal comin), circunstancia es-
ta que exime de comentarios en materia de disposicidn de

insumos,

Tal como ya ha sido comentado en este punto, la provisidn

de servicios bdsicos {fundamentalmente electricidad s agua)
ubican a la provincia, especialmente en las zonas de radi-
cacidén méds adecuadas, en una verdadera posicidn de privile-

gio,



Tas vias de comunicacién intraprovincial y la vinculacién
con los principales mercado nacionales resultan adecuadas

para eventuales radicaciones industriales de base c{trica.

La oferta provincial de mano de obra cubre holgadamente los
requerimientos que podrian plantear proyectos que en nudmero
y dimensidn pudieran resultar factibles como resultado de
este estudio. A este respecto merece destacarse que la fuer
za de trabajo masiva gue demanda este tipo de industria no
requiere calificacidén, Con respecto a las necesidades de per
sonal técnico y de direccidn, las mismas son ampliamente sa-

tigfechas por la oferta zonal,

3,1.,2., Condiciones de mercado

Se analizan 2 continuacidn la principales caracteris-
ticas de los requerimientos del mercado nacicnal parz los

productos industriales tratados,

3.1.2.1. Calidad,

Con respecto a los jugos concentrados lasgs caracte-

risticas mds importantes que se tienen en cuenta son:

a) Concentracién - 65° Bx para naranja
60° Bx para pomelo y mandarina
325 6 400 g,p.1l. para limén

b) Contenido de pulpa No mds del 8% sobre jugo reconstitufdo

c} Contenido de zceite No mds de 0,035 ml/1 en jugo recons=-
titufdo.

d) Relacidn de madurez (Grados Bx/acidez) no menor de:

8 para naranja:.



11 pare mandarina

4,5 para pomelo

Con referencia a la calidad de los aceites esencieles se acos-

tumbra a utilizar normas IRAM y/o de la SAIPA (Sociedad Argen

tina de Investigacidn de Productos Aromdticos). Por ser los

de mayor comercializacién, se detallan a continuacidén las ca-

racteristicas mds relevantes que deben tener los aceites de

limén y naranja.

Ambos deben ser productos odoriperos, voldtiles a temperatu-

ra ambiente, extraldos del epicarpio fresco de la fruta co=-

rrespondiente por expresidén o raspado sin ayuda del calor,

Se mencionan a .continuacidn las principzles caracteristicas

técnicas definidas para estos productos:

Naranja

Mdx, Min,
Densidad relativa
20°C/200°C 0,859 0,846
Indice refraccidn
20°¢C 1,478 1,473
Peréxidos orgdnicos 0 0
Poder rotatorio a
20°C (grados) +69 +57
Solubilidad en
alcohol (%) 3 -
Residuo por evaporaw-
cidn (%) 4 2
Grupos carboxilicos
(%) 4 2,2

Limdn

Mdx,

0,848

1,475

+94

3,5

2,7

Valoracién olfatoria Igual a la muestra

Min,

0,842

1,470

+93

1,5



Las condiciones técnicas de los cremogenados o fruta desintegra-
da ha sido tratada en el punte 2.1.1,1.1, de este estudio. Un
asépcto muy importante & destacar en cuanto a la calidad se
refiere, es que el producto debe poseer, como minimo, la mis=

ma proporcidn de jugo como la de la fruta de la cual proviene,

Con respecto a forraje citrico no existe norma en vigencia. lLa
calidad del producto debe ser tal que no esté quemado pues, de

otra manera, se destruiriesn las materias nutrientes,

Debe poseer no menos de 4% en peso de proteinas y no menos de
25% de carbohidratos. En cuanto a minerales debe poseer las

normales a los de los citricos principalmente Na y K.
3,1,2,2. Presentacidn

a) Jugos concentrados
Aguf debemos distinguir el producto industrial de aguel

de consumo masivo,

El de tipo industrial se presenta, casi siempres en tambo=-
res de hierro con bolsas de polietileno para gue el jugo
no entre en contacto con el metal aunque esté protegido

con harniz sanitario.

En el pafis no se expende este producto, en forma masiva,
aunque si se lo hiciera podrfa ser presentado en envases
de vidrio, pldstico, hojalata barnizada interiormente ©
cartén parafinado o con ldmina de polietileno inerte a

los jugos citricos,



b) Aceites esenciales

c)

d)

Este es un producto netamente industrial ya que su desti-
no, tal como sale de las fdbricas, es un laboratorio desg=
tinado a la elaboracién de sabores naturales y/o artifi-
ciales y a empresas que se dedican a fabricar productos

destinados a cosmética y perfumeria,

Je presenta en el mercado en tambores de hierro recubier-
tos interiormente con pinturas del tipo epoxfdica o sino

directamente estafiados en caliente por dentro y por fuera,
Jugos Cremogenados

Este producto, atiende mayoritariamente una demanda deriva=-
da, aunque algunos fabricantes lo venden en forma masiva

a través de representantes en diversas ciudades del pafls,

La presentacién es idéntica a la del jugo concentrado pa-

ra uso industrial,
Forraje

Los grandes consuridores de este producto son las empresas
dedicadas a log alimentos balanceados. Se presenta o se
comercializa normalmente a granel y puede ser molido, tal
cual sale del secadero o en forma de palets, esta dltima

forma especialmente si se destina a la exportacidn,

En contadas oportunidades se vende envasado en bolsas de

papel arpillera.

Con referencia a los jugos concentrados y cremogenados, e=-

xisten en el Cédigo Alimentario Argentino dos capitulos,



el IV sobre envases y envolturas y el V sobre identifica-
cién comercial y rotulacidn, que abarcan los artfculos 184

al 246 inclusive,
3.1.2.3, Volidmenes

_ Con respecto a jugos concentrados y cremogenados,
en el punto 3,1,5. =ze indican alternativas de dimensiones
de planta, la menor de las cuales resulta en todos los ca-
s0s suficiente para operar comercialmente en el mercadoc na-

cional, de acuerdo a la experiencia actual,
3.1.2.,4, Continuidad

Es bien conocido gue la citricultura es una activie
dad estacional o como normalmente se denominz zafrera ¥ por
consecuencia la industrializacidn de los citricos se efectda
con mayor intensidad en un perfodo del afio que abarca desde

el mes de 2hril a noviembre,

Esto no guiere decir que los productos también tengan un pe=-
rfodo en los cuales aparecen en el mercado COmo OcCuTre con
los denominados "frescos" como son las verduras, hortalizas
¥ hasta las mismas frutas, ya que los productos pueden ser
almacenados en cdmaras frigorificas (jugos, aceites) o gal=-
pones (forraje) y luego comercializados a lo largo de todo

el afio,

Este comportamiento responde z caracteristicas de la demanw

da que siendo continua a lo largo del afio, presenta marcados



picos estacionales durante la época estival, para los jugos '

concentrados y cremogenados,

Fl operar en el mercado internacional exige una presencia

permanente del producto,

3,1.3, Normativa Legal
3.1.3.1, Normas técnicas y de control del producto

La mayor parte de los productos de base citrica que se -
estdn considerando en este estudio deben responder a 1o esta-
blecido en el Cdédigo Alimentario Nacional, Es factible.que, en
alguna transaccidn comercial ademds de considerar el Cédigo se
tengan en cuenta algunas normas exigtentes confeccionadas por

entes privados.

Entre estos figuran el IRAM (Instituto de Racionalizacidn de
Materiales) en el orden interno, y normas USDA (Departamento
de Agricultura de los Estados Unidos de Norteamérica) cuando

se trata de operaciones en el mercado internacional,

Por producto, los principales controles que pueden tenerse

en cuenta son:

Jugos concentrados: concentracidn de sélidos solubles o gra-
dos Brix
porcentajes de acidez como dcido citrico
anhidro
relacién de s6lidos solubles a acidez
porcentaje de sélidos insolubles

cantidad de vitamina "CY



color

cantidad de nitrdgeno de aminodcido
cantidad de protefnas

control bacteorolégico

cantidad de oligoelementos

cantidad de azdcares reductores
cantidad de azdcares no-reductores
cantidad de jugo natural en fruta
cantidad aceite esencial en fruta
determinacidn de ﬁH

cantidad de ciacetilo en jugo reconstitufdo
actividad enzimdtica

determinacidén de conservadores quimicos

Aceites esenciales: Determinacién ded ensidad relativa
Determinacidén de indice de refraccidn
Determinacidén de poder rotatorio
Cantidad de aldehidos como decanal
Solubilidad en alcohol etflico
Cantidad de peréxidos orgdnicos
Cantidad de fenoles

Determinacidén del indice de acidez

Jugos cremogenados: Concentracidn de sélidos solubles
Concentracién de acidez
Examen bactereolébgico
Actividad enzimdtica
Contenido de aceite esencial

Tamafio de particula insoluble {pulpa)



Mermelada: Caracteristicas organolépticas
Concentracidn de sdélidos solubles
Relacidén dcido-pectina-azicar
Examen bacteorolégico

Examen Fisico {tamafio de partfculas)

Forraje: Contenido de humedad
Cantidad de protefinas totales
Determinacidn de cenizas
Determinacidén de azucares
Determinacidén de grasa
Determinacién de calcio y magnesio

Contenido de fibra (celulosa)

3.1.4., Condiciones de Localizacidn

3.2.4.1. Respecto a los insumos primarios y bdsicos

De 1o expuesto hasta el momento ninguno de los insu-
mos b4dsicos es prependerante, para definir la localizacidn de

plantas industrisles,

Existen dos razones para afirmar esto, Si consideramos los en~
vases y aditivos ninguno de ellos se producen en la Provincia
de Corrientes; si tenemos en cuenta energfa, transporte, agua
y ademds previendo que las posibles zonas de emplazamiento
pueden ser las franjas cercanas a los rfos Parand y Uruguay,
estas estdn provistas de los servicios necesarios en cantida-
des suficientes para futuras radicaciones de industrias,
Queday por consiguiente, para determinar el lugar de locali-

zacidén de la o las posibles f4dbricas industrializadoras una



sola condicidn cual es la udbicacidn en la provincia del in-
sumo primario entendiéndose como tal la meteria prima a in-

dugtrializar.

En tal sentido los departamento a tener presentes son los

de Saladas, Bella Vista y Monte Caseros,

3,1.5, Montos de Inversidn

3,1,5.1, Inversidén probable por tipo de planta y escala de

produccién

De la gama de alternativas de industrializacidn de
los insumos primarios citricos considerados en este estudio
y de acuerdo a la posbilidad tecnoldgica existente y acce=-
sible y a las condiciones de mercado, se han pre-gseleccio-

nado las siguientes:

- Una planta para producir jugos concentrados y aceites
esenciales, que tenga uns capacidad de 6 ton/h 6 12 ton/h

de materia prima,

- Una planta de jugos cremogenados, que tenga una capacidad
de 500 kg/h 6 1.000 kz/h de fruta.

~ Una planta para obtencién de bagazo deshidratado o alimen-
to para ganado para procesar 13 ton/h o 36 ton/h de dese-

chos cdscara, hollejo, fruta en mal estado).

Primeramente se expondrd un listado de eguipos de proceso y

sus correspondientes servicios auxiliares para cada planta.



Planta para obtencidn de jugos concentrados y aceites esenciales

a - Seccidn de recibo y almacenaje
1.Bdscula para'camiones
2.Cinta transportadora para recibo de fruta
3. Elevador a cangilones
4. Mesa de descarte
5.Tolva balanza, para pesaje del descarte
6.Cinta transportadora para carga de silos
7.5ilos de almacenaje

8.Cinta de descarga de silos

b - Seccidn de extraccidn de jugo

l.Lavadora a rolos

2.,Lavadora a cepillos

3.Elevador a cangilones

4,Mesa de degecarte

5.Tova de descarte

6, Tamafiadora de fruta

7.Cinta transﬁortadora alimentadora a los extractores
8.Extractores de Jugo {cantidad: 3 (tres) para 6 ton/h;

6 (seis) para 12 ton/h)

9, Terminador de jugo
10, Tangue pulmdén
11,.Bomba centrifuga
12, Tanque pulmén

13.Bomba centrifuga

14.Centrifuga clarificadora

15. Tangque pulmén’



¢ = Seccidn de aceites esenciales

1, Tornillo transportador de emulsidn
2, Terminador de aceite

3, Tanque pulmén

4,Bomba centrifuga

5., Tangue pulmdn

6.Bomba centrifuga

7.Centri{fuga concentradora de emulsgidn

8,Centrifuga purificadora de emulsién
d - Seccién de concentracidn de jugo

1, Tangue balanceador

2.Pasteurizador de jugo natural

3.,Desaireador de jugo natural

4,Concentrador (simpel efecto para 6 ton/h; doble efec-

to para 12 ton/h)

S.Enfriador por sistema flash

6,Bomba de desplazamiento positivo
7.Enfriador de jugo concentrado de superficie
8. Tangque térmico pulmén

9, Panque térmico pulmdén
10,Bomba de desplazamiento positivo

11.Balanza para pesaje de tambores (envases)
e = Seccibn de desechos

1,3istems de tornillos transportadores seccidén recibo

2.5istema de tornillos transportadores seccién extraccién




3. Tolva pulmén de bagazo

f ~ Servicios Auxiliares
1,Sistema de cdmbustible
2,5igtema de vapor
3.,Sistema de agua
4,Sistema de refrigeracidén

5.3istema eléetrico

Planta para obtencidn de jusos cremogenados

a - Proceso
1.Cinta transportadora de recibo
2.lavadora a cepillo
3.Mesa de descarte
4,Raspadora de fruta
5.Molino triturador (1 {(uno) para 500 kg/h; 2 (dos) para
1000 %g/h)
6, Tangue pulmdén
7.Bomba de desplazamiento positivo
8.Molino coloidal (2 (dos) para 500 kg/n; (cuatro para
1000 kg/h)
9, Tanque pulmdn
10,Bomba de desplazamiento positivo
11,Pasteurizador de superficie c¢ilfindrica
12,Enfriador a placas
13.Enfriador de superficie cilindrica
14, Tangue térmico pulmén

15, Tanque térmico pulmdén



16. Bomba de desplazamiento positivo

17, Balanza para pesaje de tambores (envases)

b - Servicios auxilizres

1,Sistema de combustible
2.Sistema de vapor
3.Sistema de agua
4,Ssitema de refrigeracidn

5.S5istema eléctrico

Planta para obtencidn de forraje para ganado

a - Proceso

l.Sistema de tornillo para transporte de bagazo
2,Tolva pulmdén de bagazo

3.Tornillo transportador descarga tolva

4,Dosificador de cal

5.Molino triturador de bagazo

6.Tornillo de reaccidn

7T.Prensa a tornillo helicoidal

8.Tamiz fijo

9.Evaporador tipo flash
10.Cémara de combustidn

11.5istema de tornillos transportadores de bagazo semi-

deshidratado

12.Cdmara de combustidn
13.Secadero rotativo
14,5istema de ventiladores de extraccidn de .producto seco
15.Cicldn enfriador
16.Cicldn separador

17.Moline triturador de producto seco



18, Tolva pulmdén de producto molido y seco
19.Pelletizadora

20.Elevador a cangilones

21l,Enfriador de pelets

22.Elevador a cangilones

23.Tolva pulmén de pelets

24.Balanza y cosedora de bolsas (envases)

b - Servicios

1,Sistema
2.5istena
3.5istema
4,5istena

5.3istema

Auxiliares

de combustible
de vapor

de agua

contra incendios

eléetrico

Montos Probalbles de Inversidn sezun Planta v Capacidad

Los montos estimados para las plantas en cuestidn, a una

paridad cambiaria de $ 4.800 por délar estadounidense,

son los siguientes:

a - Planta para obtencién de jugos concentrados aceites
esenciales capacidad 6 ton/h = U$S, 2,200,000

b - Planta para obtencidén de jugos concentrados y aceites

esenciales. Capacidad 12 ton/h = U$S. 3,300,000

¢ -~ Planta para obtencidn de jugos cremogenados, Capacidad

500 kg/h

= U$s. 260,000

d - Planta para obtencidn de jugos cremogenzdos. Capacidad

1000 kg/h

= U$S. 380,000



e - Planta para obtencidn de alimento para ganado. Capacidad

18 ton/h = U$S. 980,000

f - Planta para obtencidén de alimento para ganado., Capacidad

36 ton/h = U%S. 1,450,000

En todos estos montos no se ha tenido en cuenta el edificio

ni el terrenc.

3,1.6, Capacidad Industrial Instalada

3.1.6.1, Caracteristicas técnicas

Considerando 150 dias de trabajo anuales y 22 horas
por dia de produccidn neta se llega a tener en estos momen<
tos en la provincia una capacidad instalada, para industria-

lizacidn de fruta, cercana a las 170.000 toneladas.

En la actualidad las empresas instaladas se dedican a la ob-
tencidn de jugos concentrados, aceites esenciales y jugos cre
mogenados. Solo una firma, el afio venidero pondrd en funcio-

namiento una linea para producir alimento para ganado,

Para la produccidn de jugos concentrados existen dos opera-
ciones a tener en cuenta: la primera es la obtencidn del ju-

go de fruta y la segunda la concentracidn en si.

Para la extraccidn de jugo existen dos tipos de equipos gque

se detallan a continuacidn.

Uno de ellos consiste en una serie de capas (superior e in-
ferior) donde la superior iiene un movimient de sube ¥y baja;
la fruta es introducida en la inferior por un mecanismo eg-

pecial y en un sélo movimiento (de bajada) se extrae el ju-



go desprovisto de semillas y hollejos, luego el aceite
esencial que se encuentra en la cédscara (endocarpio) y
luego queda o es expulsado hacia la parte inferior de la

mdquina los desechos (cédscara, hollejos, semillas).

Existen 4 modelo de estos equipos, de acuerdo al tamafio
de la fruta que se procesa, Para la fruta mds pequefia ca-
da mdquina posee 8 juegosde copas, Para las de tamafio mew-
diano la cantidad es de cinco y para las mds grandes de
tres, La mdquina es alimentada a través de una mesa vibra
dora con fruta depositada en la copa inferior por dedos
de metal que trabajan sincrdnicamente con el movimiento
de sube y baja de la copa superior, EL jugo no entra en
contacto con la semilla ni con la cdscara. El aceite es
extrafdo durante el descenso de la capa superior y arrase
trado por agua a presidn por un ducto diferente al de sa-
lida del jugo, la cdscara y semillas son expulsadas por

la parte posterior de la mdquina,

Estos equipos se montan en 1linea y a través de 3 colecto-
res paralelos, recogen el jugo simple recién exprimido,

la emulsidén de aceite y el bagazo o desecho.

El otro equipo trabaja en dos etapas: primero corta la
fruta en dos semiesferas y en segunda instancia mediante
una serie de piflas giratorias extrae el jugo. Anterior=-
mente se extrae el aceite esencial de la fruta entera en
una mdquina, que provista de pinches muy finos, rompen
los sacos de aceite que se encuentran en la superficie de

la cdscara,



La concentracidn (operacién de evaporacidn del agua que
contiena el jugo) se efectuda en equipos denominados con=-
centradores. En las fdbricas instaladas y en funciona-
miento (tres en total) los concentradores son del tipo
continuo, a placas y de doble efecto 0 sea que el agua
evaporada en el primer efecto sirve como elemento de ca-
lefaccidn en el segundo. En una de las fdbricas existe

también un evaporador multitubular de cinco sfectos,

El aceite esencial en las tres fdbricas se obtiene por
el método de expresidn en frio como se ha detallado an-
teriormente y la purificacidn se efectda mediante dos

etapas de centrifugacidén (concentracidn de la emulsién

y purificacidn propiamente dicha),

Los jugos cremogenados (fruta finamente molida) se fa=-
brican de la siguiente mansra: Primeramente se efectia
un ragpado de la fruta, luego se procede a molerla en

dos etapas y por ultimo se la pasteuriza y enfria,

Para el raspado se usan equipos que funcionan teniendo
como base rolos forrados con chapa raspa de acero ino-
xidable gue giran sobre su eje longitudinal; para la
trituracidén se usan molinos a martillo y para la, molien
da, molinos del tipo coloidal (piedras de carborundum);
para la pasteurizacidén y enfriamiento equipos de inter-
cambic caldrico a2 través de superficies ya sean a placas

o cilindricas.



El método de obtencidén de forraje es el siguiente:

Dosificacién de cal para elevar el pH del bagazo
Trituracidén hasta tamatio de particula de 1 cm
Reaccidn entre cal y bagazo

Prensado para extraccién de agua‘(licor de prensa)
Evaporacidén del licor (concentracidn)

Secado de bagazo

Enfriamiento del producto seco

Meolienda del producto seco

Peletizado del producto seco.

TIas caracteri{sticas técnicas de los equipos son las si-

guientes:

3.

Molinos: del tipo 2 martillo

Prensado: del tipo continuo y de tornillo helicoidal y
malla filtrante

Evaporacidn: del tipo continuo; operacidén flash y de
contacto directo

Secado: el secadero es del tipo rotativo de tres pazsos
en corriente paralela entre el producto y los gases de
combustidén calientes,

Peletizado: del tipo de prensa a matriz rotativa,
1,6.2. Grado de Integracidn

El grado de integracidn de esta industria en 1la

provincia es significativamente alto en las plantas de

mayor envergadura.



De siete empresas encuestadas tres tienen abastecimiento
propio en diferente medida, Ias siete empresas, privadas
todas ellas, comercializan por su cuenta, y no a través

de terceros, el total de su producecidn del tipo indus-
trial, Los productos de consumo masivo (jugos puros o
dilufdos) son comercializados por terceros aungue algu-
nas empresas gue producen cremogenados, fraccicnan pare

te de su produccidn para hacerla llega al pudblico en for-
ma directa a través de almacenes nmayoristas, supermercados,

ete,

Hay que tener presente gque estas siete empresas absorben
enualmente toda la fruta disponible en la provincia para
su industrializacidn, Como es f4cil deducir en este tipo
de industria es dffcil encontrar una integracidn en 1o re-
ferente a insumos bdsicos como son envases, aditivos,

combustible, etc,
3.1.6.3, Organizacién Empresaria

En términos generales, se considera que la organi-
zacién empresaria es adecuada a las caracteristicas y dimen
sién de las plantas en funcionamiento, Las tres empresas
productoras de jugos concentrados c{itricos adoptan 1a forma
juridica de Sociedad Andénima, Una de ellas opera, bajo la

misma razén social, en varias provincias.

Entre las productoras de cremogenados se encuentran dos
que operan bajo la forma jufidica de Sociedades Andnimas,

desenvolviéndose las.dos restantes como sociedades de hecho,



3.1.7. Alternativas Tecnoldgicas

3,1.7.1, Procesos Industriales

Dentre de los procesos industriales, las alterna-
tivas que se presentan deben ser aquellas que permitan ob-
tener el jugo natural para luego concentrarlo, el aceite
esencial ya purificado para su posterior venta, el jugo cre
nogenado lo mds finamente dividido y el alimenio para ganado

(forraje -~ citrico) peletizado o molido.

Indudablemente debe tomarse cads producto por separado para
poder desarrollar en forma suscinta la o las aliternativas

tecnoldgicas disponibles,
-~ Extracecidn de Jugo

Agui existen dos alternativas tecnoldgicas que son las
Unicas a que se han volcado las industrias en el mundo,

Las mismas han sido desarrolladas en el punto 3.2.6.1.
~ Aceite esencial

Ya se ha expuesto como se extrae el aceite de la cdscara
Luego indefectiblemente hay que hacer uso, para purifi-
carlo, de la operacidn de centrifugacidn en dos etapas:
una de concentracidn y otra de purificacién. Las cen-
trifugas pueden ser de descarga continua de lcdos o
discontinua., lLas discontinuas pueden trabajar en for-
ma de efectuar la descarga en condiciones manual o au-

tomdticas y programables,



- Concentracidn

Existen dos tipos generales de evaporadores: continuos
y discontinuos, Estos dltimos, para jugos citricos, se

han dejado de usar,

De losg continuos existen tres tipos: "multitubulares",

"a placas" y de "superficie mdvill Los dos primeros son
aquellos que se utilizan para calentar el jugo, intercem
biadores multubulares (casco y tubo) y los otros utilizan
intercambiadores a placasg. En ambog cagos se utiliza va-
ror de agua como calefactor. Ademds, ambos tipos de eva-
poradores pueden ser de doble, triple, cuadruple y hasta
guintuple efecto, segin la capacidad,El tercer tipo de
concentrador es uno gue trabaja en simple efecto y tiene.
por caracteristica gue la superficie de intercambio es

mévil con movimiento centrifugo,
Todos estos evaporadores trabajan bajo vacio,

Ia diferencia gue existe entre estos tres evaporadores,
desde el punto de vista del equipo en si, es gque el de
placas puede variar su pacacidad hasta en un 30%, mien-
tras que los multitubulares y los de superficie mdvil,

son de capacidad fija.
~ Enfriamiento del jugo

Una vez que el jugo estd concentrado se hace necesario
enfriarlo., Egsto puede efectuarse en dos etapas si se

gquiere tener Jjugo concentrado conservado mediante



"conservador quimico®™ y en tres etapas si el producto

final es jugo concentrado congelado.

En ambos casos primeramente se enfria el jugo mediante
una "evaporacidén flash" y luego se utilizan equipos ro-
tativos de superficie cilindrica "intercambiadores de
superficie rascada", en los cuales se usa como fluido

de enfriamiento normalmente amoniaco,

Porraje citrico

Existen dos tecnologias dignas a tener en cuenta; en
las dos es necesario el agregado de cal para elevar el
pH del bagazo hiumedo, En el primer caso se seca direc-
tamente el bagazo y luego se peletiza, En el segundo,
el bagazo se prensa obteniéndose un licor de prensa y

una torta prensada,

El licor es evaporado en un concentrador del tipo flash-
centrifugo, luego la melaza (licor concentrado) es agre-
gado a la torta para recién entonces secar la mezcla me-

laza-torta y luego se peletiza,

El secadero en ambos casos es el mismo; es un tambor ro-
tativo de trec pascs donde el producto se secz en con-
tacto directo con gases de combustidn calientes y en

corriente paralela,

Ia prensa que se usa es del tipo contino a tornillo de
disefio especial y malla deiacero inoxidable que deja

pasar el licor al gque luego hay que filtrar,



El evaporador es del tipo de contacto directo entre
el licor y los gases que escapan del secadero a los
que se le ha elevado su poder calérico con gases de

combustidn calientes,

La ventaja de utilizar el sistema que incorpora la

prensa y el evaporador flash, es la de consumir me-
nos combustibles ya gque usa, como elemento calefac-
tor, los gases calientes que se recuperan del secaw-

del"O.



DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA OBTENCION DE JUGOS CONCENTRADOS

Y ACEITES ESENCIALES
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DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA OBTENCION DE CREMOGENADO
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DIAGRAMA DE PROCESO PARA TA OBTENCION DE ALTMENTO PARA GANADO
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3.1,7.2. Escalas de Produccidn

Tomando en consideracidn la fruta disponible para

industrializar y teniendo presente las capacidades de equi

pos y/o lineas de produccidn para elaborar jugos concentrza

dos, aceites esenciales, jugos cremogenados y forraje de

citrus

0 alimento de ganado, las escalas de produccidn mds

adecuadas desde el punto de vista de alternativas son las

siguientes de acuerdo a los productos a obtener,

Para

to a

- Para

cidn

-~ Para

jugo concentrade las capacidades a estudiar en cuan-

su rentabilidad son de 6 ton/hora de fruta, minimo.

acelites esenciales corresponde dimensionar en fun-

de la fruta a procesar para jugo concentrado,

Jjugos cremogenados las alternativas en las escalas

de produccién son de 500 kg/hora y 1000 kg/hora de fruta.

- Para

forraje las alternativas de escala son de 18 ton/ho=-

ra, 18 ton/hora de bagazo de citrus que corresponde apro-

ximadamente a 30 ton/hora y 60 ton/hora de fruta proce-

sada

de acuerdo a como se ha descripto anteriormente.

3.1,7.3, Adecuzcidn de las tecnologias disponibles

to 3.1,

nal,

Los procesos industriales desarrollados en el pun-

7.1., se encuentran disponibles en el dmbito nacio-

En cuanto a los equipos, la mayoria de los mismos pueden



ser fabricados en el pafs, En el caso del concentrador de
jugo centrifugo y el concentrador de licor de prensa se-
rfa necesario recurrir a empresas no radicadas en el pais
para su adquisicidn, Uno de ellos serfa factible fabricar-

lo en el pafs bajo licencia de quien posee la patente.

En cuanto a los servicios auxiliares tanto la tecnologia

como los equipos son de orgien nacional.
3.1,7.4, Organizacién Empresaria

Podrim definirse dos o tres alternativas de orga-
nizacién empresaria. Para tomar una defincién habrd que te

ner en cuenrta el tamafic de la empresa,

Con todo las alternativas son: Cooperativa, Sociedad de

Hesponsabilidaed Limitada o Sociedad Andnima,

Cualquiera sea el tipo de empresa la organizacién interna
debe basarse en un departamento administrativo, uno de
compra o abastecimiento de materia prime y uno de produc-

cidn absorbiendo este la parte de mantenimiento,

La parte administrativa terndrd en cuenta cuestiones de con-

taduria, tesorerfa, personal, compras varias,

El sector de compra de materia prima debe poseer una sec-
cién que tenga a su cargo, la programacidn de afluencia

de fruta diaria.

La fdbrica en si poseerd las siguientes secciones: recibo



y a2lmacenamiento de fruta, extraccidn de jugo y aceite,
purificacidn de aceite, concentracién y lamacenaje, a-
demds laboratoric y taller para mantenimiento, Induda-

blemente 1o descripto es para la fdbrica destinada a

jugos y aceites,

51 se toma en cuenta las fdbricas de cremogenado y forra=-

Jje puede prescindirse de alguna de estas secciones,



ANEZXO



IV - UTENSILLOS, RECIPIENTES, ENVASES, IRKVOLTURAS, APARATOS
Y ACCESORIOS

Articulo 184.- Se entiende por utensillos alimentarios los ele-
mentos de uso manual y corriente en la Industria y Establecimien
tos de la alimentacidn, asf como los enseres de cocina y las va-
jillas, cuberterfas y cristalerfas de uso doméstico.

Se entiende por recipientes alimentarios, cualquiera sea su for-
ma o capacidad, los receptdculos destinados a contener por lap-

sos variables materias primas, productos intermedios o alimentos
en la Industria y Establecimientos de la alimentzcidén,

Se entiende por envases alimentarios bromatoldégicamente aptos, los
recipientes destinados a contener alimentos con la misidn especi-
fica de protegerlos durante el almacenamiento y transporte hasta
su uso por el consumidor contra agentes externos de contaminzcidn
y alteracidn, asf como de la adulteracién,

Se entiende por embalajes alimentarios, los materiales o estruc-
tura gque protejen a los alimentos o no, contra golpes o cualguier
otro dafio fisico, durante su =2lmacenamiento y transporte,

Se entiende por envolturas alimentarias los materiales gue prote-
gen los alimentos, en su empaquetade permanente, o en el momento
de su venta al piblico.

Se-entiende por aparatos alimentarios los elementos mecdnicos o
equipos utilizables en la elaboracidn, envasado, conservacidén y
distribucidbn de los alimentos.

Se entiende por revestimientos alimentarios las cubiertas gue
Intimamente unidas a los utensillos, recipientes, envases, em-
balajes, envolturas y aparatos referidos en este artfculo, 1les
protegen, y conservan durante su vida d+til.

Articulo 185.,- Todos los utensilios, recipientes, envases, emn-
balajes, envolturas, aparatos, partes de aparatos, cafierfas y
accesorios que se hallan en contaco con alimentos, deberdn en-
contrarse en todo momento en buenas condiciones de higiene, es-
tardn construldos o revestidos con materiales resistentes al
producto a elaborar y no ceder sustancias nocivas ni otras con-
taminantes ¢ modificadoras de los caracteres organolépticos de



dichos productos, Estas exigencias se hacen extensivas a los re-
vestimientos interiores, los cuales deben ser completos sin so-
lucidn de continuidad e inalterebles con respecto a los produc-~
tos utilizados en su higienizacidn.

Queds ermitido sin autorizacidn p:f'evia, el empleo de los si-
p
guientes nateriales:

1)

2)

3)
4)
5)
6)

7)

8)

9)

10)

11)

Acero inoxidable, acero, hierro fundido o hierro batido,
revestidos © no con estafio técnicamente puro y hierro
cromado.

Cobre, latén o bronce revestidos Integramente con una capa
de oro, plata, nfquel, cromo o estafio técnicamente puros,
exceptiandose del requisito del revestimiento a las calde-
ras, vasijas y pailas para coccidn de dulces, almibares,
morteros, platos de balanzas ¥ pesas,

Estafio, niquel, cromo, aluminio y otros metsles técnicamen—
te puros o sus aleaciones con netales inocuos,

Hojalatade primer uso,

Waterizles cerdmicos, barro cocido vidriado en su parte in-
terna, que no cedan plomo u otros compucstos nocivos 21 a-
tagque dcido; vidrio, cristal, mdrmol ¥y maderas inodoras,
Cartén, cartulina, papel o sus sucedfnsos, papeles sulfuri-
zados, impermeabilizados o no, con o sin sustancias protec-
toras admitidas por la autoridad sanitaria,

Utensilios de cocina de metales diversos con revestimiento
antiadhesivo de politetrafluoretileno puro (teflén, fludn,
etc, ),

Papel impermeabilizado con cera, estearinz o parafina y pa-
pel pergaminado, apergaminado, sin 4eido bérico formol u
otro antiséptico (especialmente para productos de lecheria),
papel impregnado con veinte por ciento de aceite mineral ino-
doro (dnicamente para envolver frutas).

Telas de fibras vegetales, animales o sintéticas, imperbia-
bilizadas o no con materias inofensivzs.

Se autoriza el empleo de "distintos tipos de peliculas a ba-
se de celulosa regenerada" para el envasamiento de productos
alimenticios en general., Dicha autorizacidn implica la obli-~
gatoriedad de declarar la exacta composicidn de lms pelicu-
las su verificacién analftica y eprobacién final por ls auto-
ridad sanitaria,

Hierro enlozado o esmaltado que no cedan plomo u otros com-
puestos nocivos por atague 4cido.

Articulo 186.- Queda prohibido, cuando estén o puedan estar en
contacto, con los alimentos, el uso de:



1) Hierro galvanizado o cincado.

2) El revestimiento interno de envases, tubos, utensilios u
otros elementos con cadmio, :

3) Los materiales (metales, materiales plédsticos, etec.) que
pueden ceder a los alimentos, metales 0 metaloides en pro
porcidn superior a las establecidas en el Artfculo 155,

Articulo 187.~ Los metales y otros materiales en contzcto con
los alimentos y sus primeras materias.no deben contener mds

de uno por ciento de plomo, antimonio, cinec, cobre u otras im-
purezas ni mds de 0,01 por ciento de arsénico w otra sustancia
considerads nociva por la autoridad sanitzria nacionz=l. Lz ho-—
jalata destineda 2 enbases para alimentos y sus primeras mate-
rias, deberd cumplir con los siguientes requisitos:

1) Envases sin barniz sanitario protector interior: la super-
ficie en contacto directo con los alimentos tendrd como
ninimo 5,5 gtamos de estafio por metro cuazdrado {correspon-
de a hojalata electrolftica con un revestimiento de estafo
de 11 g/m2, o a hojalata electrolftica diferencial que cum-
pla con aguella exigencia).

Se exceptlan los anvases para aceites 2limenticios, parsa

los cuales la superficie en contacto directc con estos

Ultimos tendrd como minimo 2,8 gramos de estafio por metro

cuadrado {corresponde a hojalata electrolitica con un re-

vestimiento de estafio de 5,6 g/m2 o a hojalata electroli-

tica diferencial que cumpla con aguella exigencia),

2) Envases con barniz sanitario protector interior:

a) Para productos 1iquidos: Se empleard hojalata electro-
1itica con un revestimiento mInimo de estaiio de 5,5 g/m2,

b) Para productos en polvo o relativamente secos se permi-
te el empleo de hojalata con un revestimiento mfinimo de
estafio de 3,1 g/m2 o simple chapa negra cubierta por bar-
niz sanitario protector,

Todo material esmaltado, lacado o barnizado debe presen-
tar la superficie completamente cubierta, sin solucidn
de continuidad de acuerdo con la mejor prédctica tecnolé-
gica adecusda al producto gue se deba envasar, y no de-
be ceder en 1los ensayos gue se reglamenten, plomo, cinc,
antimonlo u otro elemento o compuesto considerado nocivo.



Artfculo 188,~ Cuando se considere necesario, se podrd proteger
los envases metdlicos interiormente con barnices, lacas, esmal-
tes o cualguier otro revestimiento protector o tratamiento gue
se ajuste a las exigencias del presente.

Articulo 189.- En la pintura, decorado y esmaltado de los enva-
ses, utensilios domésticos, comerciales, industriales y demds
meteriales mencionados en los articulos anteriores, sélo son per
mitidos los colorantes y pigmentos irofensivos, quedando prohibi
dos los que contengan antimonio, arsénico, bario, cadmio, cobre,
cromo, mercurio, plomo, uranic y cinco bajo formas solubles.

Artfculo 190, - Los barnices gue se vendan para la proteccidn inter
na de los depdsitos de agua de bebida, deben ser resistentes al
agua destilada y al agua clorada y no podrdn contener: antimonio,
arsénico, bario, cobre, mercurio, plomo, cinc ni més de uno por
ciento en pesos de cobalto,

Artfculo 191,- Las soldaduras de los envases, utensilios y acce-
sorios deberdn estar constitufdas, en el caso de que se hallarédn
en contaco con los alimentos, por estafio que contenga como méxi-
mo uno por ciento de plomo u otras impurezas y 0,01 por ciento
de arsénico, Las soldaduras externas podrdn contener cualguier
porcentaje de plono,

Articulo 192,- En la industria de conservas enlatadas se utili-~
zard de preferencia el cierre mecdnico (remachado) y las guar-
niciones de goma o suceddnsos gque se empleen podrdn contener
talco, creta, magnesia y otros productos inofensivos, pero de-
berdn realizar un cierre nermético, =in presentar solucidn de
continuidad,

Artfculo 193,- Se autorizas al cierre de los envases con 1los si-
guientes materiales:

1) Estafio técnicamente puro con un mdximo de uno por ciento
de impurezas y con no néds de 0,01 por ciento de arsénico.

2) Corcho de primer uso y suceddneos (pldsticos, etc.) que
noe cedan sustancias nocivas,

3) Caucho de primer uso y suceddneos exento de sustancias no-
civas.

4) Tapas metdlicas, estafiadas, barnizadas o esmaltadas de ma-
teriales cerdmicos, ajustadas sobre anillas de ¢
cho y suceddneos exento de sustancias nocivas

e

5) Léminas metdlicas (tapas "Corona") y similares provistas



del lado interior de ldminas de corcho, aluninio, estafio
u otros metales o de materiales pldsticos o de revesti-
mientos especiales, ninguno de los cuales debe ceder sus
tancias nocivas al producto.
6) Vidrio, porcelana u otro material gque aprobara la auto-
ridad sanitaria, nacionzl,
7) Mediante termosoldadura eldctrica, en el caso de envases
pldsticos,

Artfculo 194.~ Queds terminantemente prohibido a los indusiria-
les, comerciantes emplear recipientes © envases que tengen le-
yendas y marcas correspondientes a otros productos que circulen
en el comercio o gue hayan servido con anterioridad para contew
ner mercaderias gue no son del propio fabricante o comerciante
gque los utiliza con las excenciones particulares fijadas en el
presente. Estos recipientes y envases, como también los gue
rresenten golletes con el borde roto, serdn decomisados en el
acto,

Articulo 195.~ Queds permitido reemplazar el aire de los enva-
ses POr un gas inerte tal como nitrégeno, bidxido de carbono
y otros permifidos por la autoridad sanitaria nacional, no sien

do obligatorio declarar esta operacidén en los rétulos,

Artfculo 196,- Queda permitico el empleo de envases de retorno
siempre gue sea posible efectuar una correcta higienizacidn de
los mismos antes de usarlos nuevamente, La limpiezz de dichos
envases debe ser completa, debiendo éstos desecharse cuando de-

bido & su continuo uso se hallen oxidados, machacados, deforma-
dos o con la identificacidn alterada,

Articulo 197.- Las sustancias alimenticias y su primeras mate-
rias no podrdn estar en contacto comn:

1) Papeles impresos.

2) Papeles, arpilleras, tejidos, celofanes y anédloges o afi-
nes usados o maculados,

3) Papeles gque contengan productos nocives o de uso prohibi-
do, como ser: yeso, alumbre, barita, resinas sintéticas,
pez de carbbn de hulla y derivados antracénicos, coloran-
tes de anilina, pigmentos, antisépticos y aditivos no ad-
mitidos por la autoridad sanitaria nacional,



4) Papeles colorados, con colorantes vegetales o sintéticos
de uso permitido,pero que cedzn fdcilmente su color,

5) Papeles de plomo o papeles de estafio que contengan mds
de uno por ciento de plomo o antimonio y més C,01 por
ciento de arsénico,

6) Cartén, papel, corcho y suceddneos que no sean de pri-
mer uso,

Los preductos que se sncuentren en infraccidén con el pre-
sente articulo, se considerardn inzptos para el consum

y serdn decomisados en el acto, sin perjuicio de la apli-
cacidbén de la penalidad que corresponda.

Articulo 198.- Los productos alimenticios y bebidas gque se ex-
pongan a la venta o se transporten con fines de venta al plibli-
co, deberdn protegerse de toda posible contaminaciédn (polvo, ba
rro, contacto de insectos, etc.) y los gue no se encuentren en-
vasados, sélo podrdn ser manipulados por personal auborizede,
munido de certificado de buena salud.

Articule 199,- Los papeles de plomo o cde estafic demasiado plo-
nifero y los celorados con anilinas consideradas nocivas que
no cedan fhdcilmente su color, pueden utilizarse siempre que se
cologue ura hoja intermedia depapel blanco o impermesble segin
108 Caso0s.

Artf{culo 200.,- En las envolturas de embutidos, chocolate, bon-
bones, caramelos, etc. puede reemplazarse el papel de estafio

o de aluminio por distintos tipos de pelliculas a base de celu-
losa regenerada, peliculas de celulosa pura y otros materiales
debidemente autorizados.

Artficulo 201.- Queda prohibido utilizar para contener sustan-
ciasg alimenticias y sus correspondientes materias primas, re-—
cipientes que en su origen o en alguna oportunidad hayan esta-
do en contacto con productos nc alimenticios o incompatibles
con los mismos. Queda prohibido también cerrar los recipien-
tes de productos alimenticios con tapones ya usados y envasar
productos industriales en recipientes de productos alimenti-
cios, -

Articule 202.~ Las granallas, municiones o perdigones emplea-
dos para la limpieza de recipientes y envases destinados a
contener productos alimenticios y sus correspondientes prime-



ras materias no deben ceder sustancilas consideradas téxicas.

Artfeulo 203.- Las esponjas, lanas y virutas metdlicas emplea-
das para la limpieza de los vasos, recipientes y utensilios
destinados & contener o estar en contacto con productos alinen-
ticios, no deben ceder sustancias consideradas tdxicas,

Artfculo 204.- En las confiterias, bares, hoteles, restaurantes,
casas de comidas, hosterfas, despacho de bebidas, confiterias y
afines, la vajilla, cubiertos, platos,tazas, vasog y COpas, des
pués de lavados con agua corriente y jabdn u oitro detergenie,
deben ser desinfectados con agua hirviendo y/o vapor de agua por
dos minutos y sumergidos durante velnte (20) segundos por 1o me-
nos en una solucién que conbenga sesenta (60) partes por milldn
de cloro libre con posterior enjuague con agua corriente, Se po-
drd proceder a la esterilizacidén por medio de cualguier otro mé-
todo gufmico o ffsico autorizado, Donde no se ssterilicen los
vagos, copas y tzzas, es obligatorio el emplec de utensilios hi-
zidnicos de Unico uso y de neterial aubtorizado. Ho se permite el
uso de vajilla, platos, vasos y copas gue presenten rajzduras o
vordes rotos, debiéndose proceder 2 su inutilizacidn cuando se
encuentren en esa condiciones, ni el empleo de platos, jarros

ni tazas de madersa,

irtfculo 205,- Los envases de hojalata de uso en 12 industrisa
alimentaria gue respondan z las exigencilas IRM, a su denomi-
nacién, dimensiones y capacidad interna, serdn 108 gue se re-
producen en la tabla siguiente:



Designacidn IR&I  Base o didmetro Altura Volumen
(ma) (ram ) caleculado

(cm3)
Lata 12 25 105
Lats 14 60x103 30 127
Lata 21 40 161
Lata 25 40 227
Lata 32 T4x103 47 276
Lata 47 83x148 43 405
Lata 58 11&x180 29 434
Lata 163 171x%x231 43 1390
Lata 304 47 2590
Lata 377 200x307 57 3210
Lata 610 30 5200
Lata 2000 - 238x238 348 17080
Tarro 7 56 38 ol
Tarro 10 56 72 93
Tarro 16 L2 136
Tarro 22 73 5 183
Tarro 46 113 387
Tarro 42 76 363
Tarro 60 87 102 525
Tarro 110 171 200
Tarro bajo 46 102 59 385
Tarro 100 120 865




Designacidén IRAM Base o didmetro Altura Volumen

(mm) (mm) calculado

(em3)
Tarro 70 40 595
Tarro 150 &0 1800
Tarro 215 153 1i3 1835
Tarroe 496 248 4232
Tarro 540 255 4580
Tarro 1030 220 246 85600
Tarro 2400 283 348 21126

¢ entignde por capacidad de un envase el nlmero de centimesros
cibicos eguivalente al peso de ague destilada a 20°C, gue llen=z
completamente sl envase, :

Artfculo 206,= Todos los utensilios, recipientes, envases, emba-
lajes, envolturas, laminados, pelfculas, varnices, partes de a-
paratos, cafierfas y accesorios (objetos) de materias pldsticas
gque se hallen en contacto con alimentos y sus materias primas,
deberdn satisfacer las siguientes exigencisas,

Articulo 207.- Las resinas y los aditivos indicados respectiva=-
mente en la primera y en la segunda parte de 1a Tabla A, pusaden
ser empleados para la elaboracidn de "objetos" de materias pléds-
ticas destinados a2 estar en contacto con alimentos, segin las
condiciones, limitaciones y tolerancias de emple0 gue se puntua-
lizan en los artfculos siguientes 0 eventualmente indicadas en
cada caso para los distintos Items.

Artfculo 208.- lLas resinas a emplear para la elaboracidn de "ob-
jetos" de materias pldsticas a estar en contacto con aliuenios
no deben ceder, en lag pruebas de cesidn descriptas en la Tabla
B,sustancias gue se consideran nocivas para la salud, como algu-
nos mondmeros, compuestos de bajo peso wmolecular, catalizadores,
agentes emulsionantes, etcétera,



Articulo 209,- Loz "objetos" de materias pldsticas elaborados
exclusivamente con las resinas indicadas en 1a primera parte
de la Tabla A, o también con las resinas y los aditivos indie
cados respectivamente en la primera y en la segunde parte de
la misma Tabla A y destinados 2 estar en contacto con alimen-—
tos, no deben modificar los caracteres orzanolépticos de los
mismos y su aptitud debe ser determinada mediznte las pruebas
de cesidn descriptas en la Tabla B,

Cuando se trate de "objetos" de capacidad igual o superior a
250 centimetros cibicos, los resultados de las pruehas de ce-
sidén se refieren a la capacidad en aguz de los "objetos" y se
expresan en partes por milidn (mg/kg), considerdndose aptos
cuando el residuo obtenido de las pruebas de cesidn, sezdn lo
indicado en la Tabla B, no exceda el 1fmite de 50 partes por
millén, Cmando se trate de "objetos" de capacidad inferior a
250 cm3, los resultados de las pruebas de cesidn se refieren
a la superficie del '"objeto" y se expresan =n mg/cm2, consi-
derdndose aptos cuande el residuo obtenido de las prusbas de
cesidn no exceda el limite de 0.06 mg/cm2,

Articulo 210,- La permanencia en la Tabla A, de las sustancizs
detalladas en la misma y 1a inclusidén de oiras nuevas, estd
supeditada a la determinacidn de su aptitud mediante las prue-
bas de cesidn descriptas en la Tabla B, integradas por los ani
lisis cualitativos y cuantitativos del residuo de cesidn, en
tanto no se establezca gue la ingestidn repetida de los producw~
tos contenidos en dicho residuo puedan producir por acumula-
cibén efectos nocivos para la szlud, Las empresas productoras
deberén proporcionar, a pedido de la autoridad competente, in-
formaciones exzctas acerca de la composicidn cualitativa de
log elementos utilizados, ain en pequeflas cantidades, como:
plastificantes, estabilizantes, antioxidantes, opacantes, co-
lorantes, pigmentos, lubricantes, cargas, catalizadores, etc.
as{ como el grado de pureza de cada componente empleado y to-
do otro dato gque pueda, de cualgulier manera, resultar dtil pa-
ra determinar le aptitud del "objeto".

Articulo 211.- Para la coloracién de los "objetos" de materias
pldsticas, destinados a estar en contacto con alimentos, pue-
den utilizarse todo tipo de colorantes, siempre gue los mismos



no puedan ser cedidos al alimento y no contengan metales en
cantidades superiores z los siguientes porcentajes:

S

PlOMO seveecase 0,01
Al"séniCO......- 09005

-0

ia
XN

Mercuricssssess 0,005 % Soluble en HCI N/10
Cadmio vsvesess 0,20 % Soluble en HCI F/10
ZiNC seseveeses 0,20 % Soluble en HCI E/10
Seleniessssess 0,01 % Soluble en HCI /10
Bario ssseesee. 0,01 % Soluble en HCI K/10

El contenido de amiras aromiticas no debe ser superior al 0,05%,

El solvente emple=zdo en las pruebas de cesidn, realizadaes sobre
el "objeto" terminado, no debe presentar una coloracidn visible,

Articulo 212,~ Estd prohibido emplear, en la elaboracidn de mo-
terias pldsticas y "obietos" de materias pldsticas destinados a
estar en contacto con alimentos, materias plasticas de segundo
uso,

Articulo 213,~ las disposiciones precedentes no son de aplica-
cibn a las cafierfas de materias plésticas destinadas a la con-
dvuceidn de zgua potable,

Articulo 214,- Los fabricantes de "objetos” de materias pldsti-
cas destinzdos 2 estar en contacto con glimentos, deberdn soli-
citar la aprobacidn del "objeto" a la autoridad sanitaria com-

petente, para 1o cual deberdn presentar:

a) Muestras del "objeto" de los colorantes respectivos de ca-
da color a fabricar;

v) Informacién sobre la materia pldstica empleada;

c) Destinos previstos para el "objeto” que se somete 2 aprobha-
cidn,

Artfculo 215.- La autoridad sanitaria competente se expedird en
base a los antecedentes que obren en su poder v/o a los ensLyos
que corresponcan conforme a estve Cédigo, '

Articulo 216,- En caso que ls materia pldstica usada varfe eu su
composicidn, el fabricante de "objetos" deberd comunicarlos =z &8,
autoridad sanitariz competente para su registro y aprcoacidn,



Artfculo 217,.,- Los comerciantes ¢ industrisles usuarios de
"objetos" de materias pldsticas destinados & estar en cone
tacto con alimentos, sélo podrdn utilizer aguellos que hayan
sido aprobados por la autoridad sanitariz competente, debien-
do exigir al fabricante constancia de la certificacidédn respec-
tiva,

Artfculo 218,- Los fabricantes de "objetos" de resinas melamfni-
cag, acrilicas y poliester destinados a estar en contacto con
alimentos, antes de comercielizarlos deberdn somebterlios a un la-
vado con agua en las condiciones de temperatura y duracidn es~
pecificadas en cada item en la Tabla A.

Artfeulo 219.- Desde la fecha de vigencia del presente Cédigo,
los fabricantes y usarios de "objetos" de materias plédsticas
destinados a estar en contzacto con a2limentos, dispondrdn de un
plazo de & (seis) meses para zjustarse a =zus disposiciones,



3,2. PRUTILIA



3.2, PFRUTILLAS

La industrializacién de la frutilla en general depen-
de, por supuesto de 1las condiciones del mercado, de las e=-
xigencias de los usuarios, las costumbres y el nivel de sa-

tisfaccidén del abastecimiento,

Este dltimo dato es muy importante ya que a niveles bajos
de satisfaccidn de la demanda de fruta fresca, la materia
prima para indusirializar indudablemente no serd de la me-
Jor calidad y ¥nicamente se pueden esperar productos ela-

borados de calidad acorde a la de la materia prima,

Este es el caso tipicoc de nuestro pafs, donde la oferta en
volumen es reducida y en un amplio rango de tiempo, funcidn
de las diferentes condiciones ecoldgicas de las provincias

productoras,

En pafses de corta estacidn de produccién y grandes voldme-
nes de oferta, un importante porcentaje de la mejor fruta
es industrializada con procesos y tecnologias poco agresi=-
vos que permiten obtener excelentes productos, de calidad

muy similar a la de la fruta fresca,

En general los productos susceptibles de obtenerse por pro-
cesamiento de frutillas son, entre otros de poca difusidén,

los siguientes:

-~ Frutillas enteras o cortada congeladas rdpida e indivie ..

dualmente,




- Frutillas congeladas en block con o sin adicidén de
azficar

- Jugo clarificado

- Jugo con pulpa en suspensidn

- Jugo azucarado, con fruta entera o trozada, pasteurizado
y enlatado para la industria de yoghurt y helados.

- FPrutillas enteras, con jugo, enlatadas, con o0 gin adi=-
cidén de azdcar,

- Dulce, mermelada y jalea de frutillas,

La mayoria de estos productos estdn destinados al mercado

X 7 .
institucional, fpara reprocesar © como insumo para otras
elaboraciones, La excepcidn estd dada por los dulces, Ju=
gos y frutillas enteras o cortadas congeladas individual=-
mente que tienen buena aceptacidn por parte del pivlico con-

sumidor,

En funcién de la calidad de la materia prima disponible
précticamente es posible dividir la industrializacién de

frutillas en dos grandes esquemas de elaboracidn:

a) Con materia prima de muy buena calidad, los productos a
obtener son: frutillas congeladas individualmente; las
que no reunen dichos requisitos (presuponiendo sienmpre
buena sanidad) son destinadas a la obtencidén de copro-
ductos (o subproductos) tales como frutillas congela=
das en blogque con 0 sin adicidn de azdcar, y ciertamen-
te también es posible la elaboracién de enlatadas o pro-

ductos finales como Jjugo o dulces.

b) Con fruta de 2da calidad y/o descarte de plantas de em-

paque, las posibilidades son otras.



Si la cantidad de frutilla disponible es importante,
una alternativa ineresante de tener en cuenta es la
elaboracidén de insumos para la industria, tales como
pulpa congelada en blogque (con o sin adicidn de azi-

car) y/o pulpas azucaradas, o no, enlatadas.

En cambio si no se cuenta con grandes volumenes, la
alternativa mds atractiva es la instalacién de plan-
tas para la obtencidén de productos artesanales; fru-

tillas en almibar, jugo y dulces.

En términos de datos e informaciones a tener en cuen-
ta para el andlisis de industrializacién de frutilla,
el siguiente desarrollo puede orientar las definicio-

nes:

3,2.,1., Insumos Bdsicos

3,2,1.1. Oferta Provincial

Tnclufmos en el mdlisis la oferta de materia pri-

ma y la ubicacidén de las zonas de mayor produccidn,

Segin lo contemplado en el punto 1,1,1.2, "Fratilla" de es-
te mismo estudio la Provincia de Corrientes ha incrementado
sustancialmente su participacién a nivel nacional (Cuadro
F,1l) como consecuencia del crecimiento real de la superfi=-
cie bajo explotacidén (F 4) y de un gignificativo y espec=-
tacular aumento de los rendimientos por hectdrea, Estas
tendencias nos permiten inferir gque las condicliones nece-
sarias parsa la preduccidén de fruta son adecuadas y que de
no encontrar -obstdculos insalvables en la colocacidn de

la fruta, la produccidn puede incrementarse ain mds, Cual=

guier estimulo a la colocacidén del producto =-en términos



razonables- redundard en favor de un mayor incremento,

Ko obstante, es necesario puntualizar que actualmente no
hay disponibilidad de fruta para procesar, a pesar de ello

se reitera la posibilidad de incrementar la produccién.

Como se indicé en el punto 1,1,2,2. del presente estudio,
Bella Vista, para las dos dltimas campafias, ha sido la
principal zona productora con un 43% del agregado provin-
cial, en valores absolutos (Ver Cuadro F P 1) 245 y 485
toneladas para 1978-79 y 1979~-80 respectivamente; le si-
gue en orden de importancia Monte Caseros con 199 tone-
ladas para iguales perfodos, La produccidn por hectdrea,
rendimignto, (Cuadro F P 2), tambidn es encabezada por
Bella Vista en 1979-80,

Indudablemente, la utilizacidn de plantines libres de
virus y la incorporacién de modernas tecnologias agrico-

las ha determinado ese importante salto en el rendimiento.

Los insumos bdgicos para plantas procesadoras de frutilla

son energia eléctrica, agua y combustible.,

En mérito a que, por una parte, la disponibilidad actual

de frutilla es reducida y la esperada -en términos cau-
telosos~ no serd espectacular; y por la otra, que los re=-
Querimientos especificos de los citados insumos por unidad
de producto terminado son relativamente bajos, el andlisis
realizado para citricos, en este mismo estudio, con respec=-
to a energfa eléctrica, agua y combustible es vdlido para

frutillas, Mds adn teniendo en cuenta la oferta de electri-



cidad y agua para las zonas de Bella Vista y Monte Case-~
ros -a priori-~ zonas de localizacién de eventuales plan-

fas elaboradas de frutilla,
3,2.1.2. Demanda Provincial

Como se indica en el punto 1,1.2,2,5, del presen-
te, el principal destino de la produccidn de frutillas es
el mercado en fresco del resto del pais, particulérmente
Capital Federal y Gran Buenos Aires., Un porcentaje de fru=-
t~ no gpta para el mercado en fresco es mezclada con azdcar
y enviada para posterior reprocesamiento fuera de la pro-

vincia,
3.2.1,3, Diagnéstico Prelininar

fictualmente el mercado nacional azbsorbe, en gene=-
ral, la oferta de la Provincia de toda la fruta fresca y
también la fruta de menor calidad, previamente tratada, pa=-

ra posterior reprocesamiento,

Los departamentos productores presentan condiciones cli-
matoldgicas y ecoldgicas adecuadas para incrementar nota-
blemente la produccidn de frutillas. Ia incorporacidén de
modernas técnicas de cultivo pueden continuar colaborando
para lograr mantener el ritmo de crecimiento del drea bajo
cultivo y de rendimientos por hectdrea y lograr una cali=-

dad de la fruta aun mejor a la del presente,

Particularmente las zonas de probable localizacidn de even~

tuales plantas, Monte Caseros, Bella Vista y San Cosme, no



presentan escasez en la oferta de energfa eléctrica, agua
y combustible., No obstante solamente un proyecto defini-
tivo indicard las necesidades reales y su posible satisfac-

Ciéno

Dado el importante mercado existente para frutillas in-
dustrializadas, particularmente para reelaboracidén (yoghurt,
helados, dulces, jugos, etc.) y en general no cubierto por
1la prodgccién nacional (los valores de importacién esf lo
indican Ej: 806,301 kg durante 1979) indican -z priori- la
necesidad de analizar en profundidad la alterrmativa de in-

dustrializar frutillas para dicho mercado reprocesador,

I.as exigencias de continuidad y el monto de los voltmenes
por parte del mercado institucional requerirdn la imple-
mentacidn de una o mds industrias de cierta envergadura,
productora de insumos intermedies, de la mejor calidad,

en cantidades importantes,

3,2.2. Condiciones de Mercado

3.2.2.1, Calidad

El Cédigo Alimentario Argentinc no define el pro-
ducto "frutilla congelada rdpida e individulamente", por
lo tanto como referencia ge toman los standards-'del De-~
partamento de Agricultura de los Estados Unidos = Servi-
cio de Comercializacién Agricola - Ver anexo correspon-

diente puntos 52,1981, 52,1982, 52,1983 y 52.1984,

Ia definicidn y reguisitos para la elaboracidn de confi-

turas, compotas, frutas en a2lmibar, mermelada, dulce y



jaleas en bvase a frutilla se basan en los art., 807, 808,
809, 811, 813 del Cédigo Alimentario Argentino.

Los jugos o bases para jugos se definen en los articulos
1040, 1041, 1042, 1044 del Cédigo Alimentario Argentino,

2,2.2,2. Presentacidn

Las frutillasgs congeladas individualmente enteras
o cortadas se presentan en bolsas de polietileno de 15 &
20 kg colocadas en cajas de cartén, y/u otros envases si-

milares tales como bolsas tipo plastillera, etec.

La pulpa azucarada o no es congelada en recipientes de ho-
jalata recuperables o no y/o en bolsas de pldstico dentro

de cajas de cartdén o similares.

Los jugos, en recipientes de hojalata hermeticamente cerra-
dos o en recipientes pldsticos también cerrados hermetica-

mente,
30 2. 2. 3. VOldmeneS

Las plantas de congelado individual y rdpido de
frutillas tienen un elemento critico con respecto a la
capacidad de preoduccidn, El1 elemento gue determina la ca-

pacidad es el congelador,

Comercialmente se ofrecen para procesar: 600 kg/hora,
1000, 1400, 1500, 2000, 3000, hasta 10,000 kg/h.

Este equipo bdsico indudablemente es dtil también para la

congelacidn de otras frutas y hortalizas, datc muy impor-



tante de tener en cuenta en un andlisis de factibilidad

méds profundo,

Los datos estad{sticos de produccidn de frutilla IQF (In-
dividual Quick Freezing) indican que en promedio un 80%
de la materia prima, recolectada en el momento oportuno,
transportada inmediataménte a la planta y elaborada co-
rrectamente puede ser destinada a congelacidn individual;
el resto, normalmente, es congelada (con o sin adicién

de azicar) en blogues.

Lo anterior nos indica que para utilizar los equipos de
congelacidn disponibvles, al mdximo, se requieren 750, 1250,
1750, 1875, 2500, etc. kg/hora para las capacidades sefa-

ladas anteriormente.

El siguiente Cuadro nos indica la necegidad de materia

prima la produccidén de frutillas IQF y la destinada a blo
quesj suponiendo ocho horas de trabajo diario, las canti=-
dades de hectdreas (rendimiento adoptado 6000 kg/hectdrea)

necesarios para cuatro meses de elaboracidn (100 dfas).

Mat,Prima FPrutilia Prutilia Has reque=-

IQF en blogue ridas
Congelador
de 600 kg/h
nominales 750,000 *, 600,000 150,000 125
1000 kg/h
nominales 1.250,000 1,000,000 250,000 208
1500 kg/h
nominales 1.875.000 1.500,000 375,000 312
2000 kg/h '

nominales 2,500,000 2,000,000 500,000 416




3.2.,2.4., Continuidad

El hecho de ser Argentina un pais importador de
frutillas congeladas indica la existencia de un mercado
que puede ampliarse adn mds si la oferta fuese nacional
por las facilidades que ellc otorga a2 la transaccidn co-

mercial,

Algunos de losg destinos de la frutilla industrializada
indudablemente tienen una demanda estacional mds marca-
da, ejemplo tipico de las fdvricas de helados y menos
marcadamente - para yoghurt, jugeos, etc., otros no de-
penden de la época como por ejemplo para dulces y mer-

meladas,

Ia produccidén seguin el calendario de cultivo en Corrien
tes se realizarfa inmediatamente antes de la época en
gue los grandes consumidores (para yoghurt, helados) lo
requieran; esta circunstancia, wéds la disponbilidad de
cdmaras de almacenamiento con gque cuentan esos usuarios,
influyen en la disminucién de capacidad y costo de sto-

eamiento del producto elaborado.

Es indudable gue la continuidad del mercado es un dato

cierto.

3,2.3, Normativa Legal

3,2.3,1, Normas Técnicas y de Control de Productos

Dada la falta de normas nacionales para la fru-
tilla congelada individualmente se pueden tomar como

referencia los standrs del Departamento de Agricultura



de los Estados Unidos, Servicio de Comercializacién Agri-
cola, puntos 52,1985/93, Los pardmetros en que se basan
las exigencias estdn dados por: variedad, sabor y’ olor,

tamafio relativo, color, defectos y cardcter.

Para lag "confituras", es decir las preparaciones por
coccidn de frutillas con azdcares, la base normativa

es el artfculo 807 del Cédigo Alimentario Argentino,

Para las "compotas" el articulo 808 del mismo Cédigo,
Las frutillas en almfbar deben responder al art., 809 del
Cédigo,

Los artficulos 810, 811, 812 fijan las normas bdsicas a
que deben ajustarse la mermelada, el dulce y la jalea

de frutilla,

- Otros productos, como las pulpas, con zdicidn de azucar,
congeladas, en general responden a acuerdos entre pro-

veedor y cliente,

3.2,4, Condiciones de Localizacidn

La frutilla es un fruto altamente perecedero. La
recoleccidén y el manipuleoc post-cosecha debe realizarse

cuidadosamente, evitando agresiones fisicas a los frutos,.

En general durante la recoleccidn y distribucidédn los reci=-
pientes que contengan frutilla deben permitir ventilacidn
¥y las frutillas se acomodan en pocas capas superpuestas
para evitar la presidén de las capas superiores sobre las
inferiores y su subsecuente dafio, Un método adecuado para

almacenar y distribuir frutillas es mediante el empleo de
refrigeracién,



En mérito a esta especial peculiaridad de las frutilims
y para evitar los costo de refrigeracidn durante el tmns
porte, es altamente conveniente instalar las plaxntas &=
elaboracibén en zonas lo mds préximas posibles a las.éz

produccidn,

Por esta razdén y reiterando lo dicho en el punto 3.2, lo
mds adecuado es orientar la instalacidén de plantas prme-
cadoras de frutillas hacia Bella Vista, Monte Caserosifo

San Cosme,

La informacidén volcada en 3,2,1, de Citricos referenizs
disponibilidad de energfa eléctrica y agua - insunos -
sicos- en los departamentos citados exime de todo comze-
tario ulterior., Para los combustibles liquidos, la sifm-

cidn es précticamente idéntica en cualquier departamsrid.

Las plantas elaboradas de frutillas requieren muy pocs
personal especializado (técnicos para los equipos} y zua~
porcionalmente mayor cantidad de operarios no especighiza-
dos, Para las zconas citadas no se observan inconveniesmes

en lograr la mano de obra requerida.

Los clientes mds importantes se encuentran especialmezfe
en los alrededores de Buenos Aires, provinciza de Saniz Fe
y Cdérdoba, Las ruitas desde Bella Vista, Monte Caserosy
San Cosme hacia las zonas citadas son adecuadas garas e
transporte de los productos elaborados en camiones fri-

gor{ficos,



3.2.5, Montos de Inversién

3.2.5.,4. Montos de inversidn probable por tipo de planta

y escala de Produccién

Se toma como equipamiento, instalacidn, montaje
y obra civil para plantas que produzcan frutillas congela-

das individualmente, ¥y en blogues, los siguientes:

- Cdmara de almacenamiento: a 0°C para fruta fresca -HR
90%

- Equipos de proceso: bdscula pesa zorras para recepcidng
cinta trasnportadora con retorne; cinta transportadora
para despenduculado; mdquina lavadora; cinta de inoxi-
dable perforada para drenado; cinta de inspeccidn finalj;
elevador con tolva de alimentacidén al lecho fluidizado:
tolva de envasado, balanza dosificadora para envases;

balanza para frutilla en bloques.
~ Lecho fluidizado {congelador)

- Cdmara de almacenamiento de producto terminado: temp.
-20°C o menos. Con tinel para congelacidén de frutillas

en bloque,

- Servicios:
Agua: Bombas extractoras de agua; tangue almacenamiento;
bombas envio a proceso; distribucidn,
Electricidad: Tablero general; tableros de iluminacidén,
proceso, lecho fluidizado, cdmaras, servicios, distri-

bucidén y protececidn,



Planta de refrigeracidn: comprensores, recibidores,
condensador, bombas de recirculacidn, evaporadores,
distribucidn y control,

~Terreno y edificios: para salas elaboracidn, envasado,
recepcién, taller, sala de mdquinas, depdsitos, labo~

ratorio, vestuarios, administracidn, porteria,

-Varios: zorras, carretillas elevadoras, palets, cajo-

nes, muebles y Utiles, rodados, papeles.

Para estimar las inversiones de plantas de diferentes ca-
pacidades, deben definirse, a pribri, las capacidades de
las cdmaras de almacenamiento de materia prima y especiale
mente de producto terminado, esto en mérito al elevado
costo especifico de las cdmaras y a la distribuciédn de las
nismas a la capacidad solicitada a la planta de refrige=-

racién.

No obstante ftomando como criterio de cdlculo que no es

conveniente almacenar fruta fresca para mds de dos dfas
de produccidn y, como caso extremo la necesidad almace-
nar toda produccidén {(de 4 meses 6 100 dfas) de la tempo-
rada, las inversiones aproximadas para diferentes capa-

cidades deproduccién son:

Capacidad Nominal (kg/h) Inversiones
IQF Bloque

600 150 Uss, 904,000
1.000 250 U$s., 1.220,000

2,000 500 U$s., 1.647,000



3.2.6, Capacidad Industrial Instalada

La provincia de Corrientes no registra ningin esta-

‘blecimiento industrializador de frutillas,

Una empresa radicada en Bella Vista que cuenta con galpén
de empaque, acondiciona con azdcar en recipientes de hoja=-
lata las frutillas de rezago y las envia a Buenos Aires pa-

ra posterior tratamiento,

3.2.7. Alternativas Tecnoldgicas

3.2.7.,1. Procesos Indugtriales

Los procesos adoptados indusgtrialmente, general=-
mente modifican seriamente las caracter{sticas tipicas de
lag frutillas, El color, sabor,aroma y textura, particular
mente atractivos en el estado fesco, se alteran profunda=-
mente en especial por tratamientos térmicos, El método de
conservacién que mejor permite la persistencia de las cua~
lidades fisicas, quimicas y organoclépticas es el congelado

rdpido e individual,

Indudablemente lag frutillas son mejores como mermelada o
jalea que com producto enlatado., Enlatados pierden brillo,
gse tornan oscuras, 4cidas y blandas. Actualmente muy pocas

frutilla es enlatada,.

Como contrapartida se incrementa, a nivel internacional, las
frutillas congeladas en forma rdpida e individualmente. Es-
te proceso genera como subproducto frutillas congeladas en

forma individual o en blogue{con o sin adicidén de azdcar).



El procesoc de congelacidén presupone disminuir la tempera-
tura de las frutillas por debajo de los 10°C bajo cero

. tan velozmente com¢ sea posible, almacenarlo, transpor-
tarlo, distribuirlo y comercializarlo a esa temperatu-
ras 0 menores, evitando las fluctuaciones y las frecuen-
cias de la misma. Cuando el almacenamiento se conduce a
muy bajas temperaturas, la vida dtil y calidad del pro-

ducto es prolongada,

El término rdpida hace referencia a la velocidad de pe-
netracidén del frente frfo en la masa del producte y ella
es funcidn del gradiente de temperatura, de la aglomera-
cidn de las unidades y de la eficiencia tecnoldgica del
equipamiento utilizado. Cuando mds alta es la velocidad
de penetracidn del frente frio menores son los cambios
que sufren las frutillas en su color, aroma, sabor, tex-

tura, etc.

Cuando el proceso permite obtener unidades del producto
no adheridas entre gi se dice que la congelacidén se con~

duce individualmente,



El diagrama de elaboracidén de frutillas congeladas es el

siguiente:
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- Recepcidn

Se reciben las cajas de madera de 2 - 2,5 kg de frute
cada una, Estas, luego de ser pesadas pueden incorpo-
rarge directamente a la linea o ser almacenadas en

cdmara a 0°C y 90-95% HR para posterior procesamiento.

- Seleccién y despunculado

Sobre cinta transportadora del tipo alimenticio se se-
leccionan manualmente las frutillas y se les quita el
pedinculo. Se desechan las verdes, rotas, blandas, pe-
queflas,de color no uniforme y las que han sufrido ata-
que microbioldégico. Excepto las sanitariamente afecta-
dasg, el resto de las desechadas pasan a la linea de

frutillas en blogue.

- Lavado y drenado

En mdquinas con movimientos alternativos con sentido
positivo hacia la salida, con bafio de agua y aspersién,
La alternativa manual consiste en emplear costas con
mallas perforadas, sumergiéndolas en piletones con agua
corriente, generalmente un sistema tipo cascada, El dre

nadc ge realiza en cinta de malla o perforada vibratoria,

- Ingpeccidn final

Sobre cinta trnasportadora, retirando aquelias frutillas
que hubieran sufrido desterioro en etapas anteriores, Es-
tas pasan la linea de frutilla en blogue.

- Congelacién

Esta etapa se realiza en equlpos de lecho fluidizado



con aire forzado para lograr el efecto. Pueden ser emplea-

dos equipos con liquidos criogénicos.
- =~ Tamafiado y Envasado

De la tolva colocada a la salida del equipo de congela~
cién, la frutilla es separada en 2 & 3 diferentes tama-
fios (las mayores tienen me jores precios) y de cada boca
volcada al envase correspondiente ubicado sobre una ba-

lanza.

- Almacenamiento

Las cajas se apilan en palets o se estiban dentro de cd-

mares, a =-25°C aproximadamente, hasta su despacho,

~ Envasado de Frutilla para congelacién en blogues

Las frutillas pequefias, rotas, deformes, etc., son colo-
cadas en recipientes de hojalata o pldstico. Cuando se
adiciona azudcar, se coloca en capas alternativas fruti-
lla y azdcar, Estos recipientes cerrados se colocan en
el tinel de congelacidn que generalmente es un apéndice

0 sectos integrante de la cédmara de almacenamiento.

3.2.7.2., Escalas de Producecidn

Como se ha explicitado en 3,2,2.3.Voldmenes , el
equipo de congelacidn es el determinante en 1la capﬁ%idad de
produccidn, Los equipos que se ofrecen comercialmente son
para procesar 600 kg/hora; 1000 kg/hora; 1400 kg/hora;

1500 kg/hora; 2000 kg/hora y hasta 10,000 kg/hora.



Indudablenente la fundamentaciédn de la decisidn del ni-
vel de escala a adoptar es entre otros pardmetros fun-

¢idn de la inversidén y de los costos de produccién,
3,2.7.3. Adecuacidn de las tecnologfas disponibles

Las técnicas de congelacidn de carnes, pescado,
etc., estdn muy desarrolladas y difundidas en nuestro
pafs; as{ como la provisidn de equipos para la prepara-

cidn previa de frutas.

Las numerosas instalaciones y las cdmaras de baja tempe-
ratura tanto fijas como modulares son signo del desarro-

1lo logrado en el tema,

Por lo tanto la casi totalidad del equipamiento puede

ser obtenido en el ﬁais. Solamente el equipo de congela-
cidn y eventualmente compresores deflufdos refrigerantes

a tornillo deben ser importado, Igualmente.el pais dispg

ne de profesionales capacitados tanto para la produccidn
industrial como para el cultivo de frutillas,-conocedores de

las técnicas mds adecuadas,

3,2,.7.4. Organizacidén Empresaria

de la produccidn primaria juega un rol determinante en el

éxito del negocio e indudablemente un alto. grado de inte-



gracién facilitarfa el funcionamiento armonioso entre el

suministro de materia prima y la elaboracidn industrial.

Una organizacidn empresaria que permita una conduccidn
firme y dgil no encontrard dificultades en llevar adelan

te la actividad con una estructura reducida.

Indudablemente este tipo de proyecto resulta poco adapta-

do a ser conducido como actividad artesanal,
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ESTANDARS DE LOS ESTADOS UNIDOS PARA GRADOS DE CALIDAD DE

FRUTILLAS CONGELADAS

& 52,1981 Descripecidn del producto.- Frutillas congeladas

significa el producto congelado preparado a partir de la
fruta fresca, entera, adecuadamente madura de la planta de
frutilla, mediante recolecciédn, lavado adecuado, clasifi-
cacién y drenaje adecunado; puede ser empaquetada con o sin
medio (relleno) de empque, siendo luego congeladas de acuer
do con la buena prdctica comercial y mantenidas a las ten-

peraturas necesarias para la preservacidn del producto.

& 52,1982 Estilos de frutillas congeladas.- (a) "Entera" o

"frutilla entera" significa frutillas congeladas que retie-

enen aproximadamente su conformacidn original,

(v) "Tajadas" o "frutillas en tajadas" significa frutillas
congeladas producidas cortando las frutillas enteras en dos

o mids tajadas.

& 52,1983 Tamafios de las frutillas congeladas enteras,-~ Sal-
vo en el caso del "U,S. Grade A" (Grado de Calidad A de los
EEUU) o "U.S, Fancy" {Seleccidén de los EEUU), el tanmafio de

la frutilla congelada entera no se encuentra incorporado en
las calidades del producto terminado ya que el tamafio, come
tal, no es un factor de calidad para él propésito de estas
clasificaciones, Cuando se lo usa en relacidn con los si-
guientes tamafios de las frutillas congeladas enteras, el

término "didmetro" significa la mdxima dimensidén medida en

Drogas y Comésticos, (Federal Food, Drug,and Cosmetic Act)



dngulo recto respecto de una linea recta que se extienda
desde el tallo hasta el dpice.

(a) "Tamafio pequefio" significa frutillas congeladas ente-
ras que miden menos de 5/8 pulgadas de didmetro,

(b) "Tamafio medio" significa frutillas congeladas .enteras
que miden de 5/8 pulgadas a 1 1/4 pulgadas, inclusive, de

didmetro.,

(c) "Tamafio grande" significa frutillas congeladas enteras

que miden mds de 1 1/4 pulgadas de didmetro.

& 52,1984 Grados de calidad de las frutillas congeladas, -

{(a) "U,S.Grade A" {(Grado de Calidad A de los EEUU) o "U,S.
Fancy" (Selececidn de los EEUU) es la calidad de las fruti-
l1las congeladas que poseen similares caracteristicas de 1la
variedad: que poseen un buen sabor, cue poseen un buen co=-
lor; que estdn précticamente libres de defectos; gue po-
seen una buena esencia (cardcter); que no obtengan menos
de 90 puntos cuando se las califica de acuerdo con el sis-
tema de calificacién por puntaje gque se describe en esta
sub=- parte y que, con respecto 2l estilo "enteras", no
contengan mds del 5 por ciento, por conteo, de frutillas
enteras gque sean de "tamafio pequefic" {menos de 5/8 pulga-
das de didmetro).

(b) "U.S., Grade B" (Grado de Calidad B de los EEUU) o "U.
S, Choice" (Eleccidn de los EEUU) es la czlidad de las
frutillas congeladas que poseen similares caracteristicas

de la variedad: gue poseen un dbuen sabor, gue poseen un



color razonablemente bueno; que estdn razoﬁablemente li=
bres de defectos; que poseen una esencia (cardcter) razo=-
- nablemente buena; y que no obtengan menos de 80 puntos

cuando se las califica de acuerdo con el sistema de cali-

ficacidén por puntaje descripto en esta sub-parte,

(c) "U.S. Grade C" (Grado de Czlidad C de los EEUU) o "U,
S. Standard® (comin de los EEUU) es la calidad de las fru
tillas congeladas gue poseen similares caracteristicas de
la variedad; que poseen un sabor relativamente buenoj; que
poseen un color relativamente bueﬁo; que estén relativa-
mente libres de defectos; que poseen una esencia (cardcter)
relativamente buena; y que no obtengan menos de 70 puntos
cuando se las califica de acuerdo con el sistema de cali=-

ficacidn por puntaje descripto en esta sub-parte.

(d) "Substandard" (Sub-estandar) es la calidad de las fru
tillas congeladas que no cumplen con 1los requerimientos del

"U.S. Grade C" o "U,S, Standard",
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3.3, TOIATE

La produccidn provincial de tomate durante los Wdltimos
afios ha sido significativamente creciente, Su comercializa-
cidén se ha orientado prdcticamente en su totalidad al consu-
mo en fresco, circunstancia esta a la que noes ajeno el cardc
ter.de "primicia" de su produccidn, La variedad fundamental
cultivada en Corrientes es 1la YMarmonde, cuya aptitud para el
consumo en fresco como para industrializacién ya ha sido deg-

tacada,

Los fuertes incrementos de la produccidn primaria -la misma se
ha duplicddo en los dltimos dos aflos- necesariamente tienden

a agotar las ventajas derivadas de su cardcier de primicia,

Por otra parte, este tipo de produccidn debe ser comercializa-
da inmediatamente después de ls cosecha, circunstancia esta

que implica una fuerte vulnerabilidad en funcidn de situaciones
de mercado vigentes en un muy corto lapso {competencia con otras
producciones regionales e importacidn). Por otra parie, histé=-
ricamente se ha registrado que entre un 30 y un 40% de la pro-
duccidn anual, accede al mercado de consumo en frescoe {(descar-
te, bajos precios, ete.), Esta produccidn, que actualmente es
desaprovechada, constituye una importante fuente de ahasteci-

miento para pogibles radicaciones industriales.

En adicidn, ensayos experimentales del INTA de Bella Vista arro
Jaron promisorios resultados en relacidn con el cultivo del

tomate "perita" cuya orientacién fundamental es la industriali-
zacibén, e incluso algunos productores 1o estdn haciendo en esa

Z0na,



Los productos mds importantes susceptibles de obtener a partir

de tomate son los siguientes:
- Tomates: enteros o en trozos, con piel o sin ella

- Concentrado de tomate: pulpa de tomates, puré de tomates,
salsa de tomates, extracto simple, extracto doble, extrac-

to triple de tomates,
~ Tomate desecado o deshidratado
-~ Polvo de tomate
- Tonmate triturado

Como es sahido los "tomates enteros pelados” son los gque gozan

de mayor aceptacidén entre el piblico consumidor,

Entre los concenirados el puré de tomates (de gran incremento
en la demanda en los dltimos- afios) y los extractos simples y
especialmente el "doble"” son los mds comercializados tanto a
nivel institucional (restaurantes, casas de comidas,’comedcres

de f4bricas), como a nivel doméstico .

E1l "tomate triturado", de gran difusidn a nivel de pizzerias y
restaurantes ha empezado a ocupar un lugar importante en algunas

cocinas hogarefias,

3.3.1, Insumos Bdsicos

3,3.1.1, Oferta Provincial

La oferta de materia prima provincial, desarrollada en
los puntos 1.1,1.3. y 1.1.2.3., de este mismo estudio indica que
la misma es orientada fundamentalmente para el mercado en fres-
co y especialmente, para las dos dltimas tempradas, tuvo el ca-

rdcter de "primicia".



En el "Informe sobre el estudio de una muestra de tomateros
de Bella Vista" publicado en 1977 por la Asociacidén de Hor=-
ticultores de Bella Vista cuya autoria corresponde al en-
tonces Jefe de la Agencia de Extensidn Rural del INTA In-
geniero Agrdénomo Juan Adolfo Ldpez se indica gque -en pro-
medio- lasg variedades cultivadas en la provincia tienen una

distribucién de:

85% cultivares de Marmonde
5% cultivares de Platense
4% nivbridos '

6% varios (supermarmande, peritas, ete,)

Ademds como dato también promedio de "100 cajones rasos se
obtiene: de 60 a 70 cajones embalados y de 40 a 30 cajones
de descarte", Esto indica que de haberse mantenido esta re=-
lacidn, para las dos Ultimas cosechas, no habrian tenido

destino de consumo unas 15,000 toneladas por .afio.

Ademds, las condiciones de produccién de la Provincia pare-
cen adecuadas en términos de suelos, humedad, luminosidad,
rendimientos, hectdreas disponibles, etc., para incremen-
tar la produccidn orientdndola a variedades y sistemas de

cultivo adecuados para industrializar,

Las zonas mds atractivas para analizar en términosz de pro=-
duccidén de materia prima para industrializar son: Bella

Vista, Saladas, Concepcidén y Lavalle, Estas zonas cuentan
con adecuadas redes de suministro de flufdo eléctrico. En

general la disponibilidad de agua no presenta problemas en



cuanto a la oferta de'combustibles lfquidos perfectamente
puede satisfacer la demanda de plantas de este tipo, donde
los insumos bdsicos mds importantes no son de altos valoe

res por unidad de producto terminado.

Los aspectos de oferta de insumos bdsicos y envases desaw
rrollados en el tema citricos son de aplicacidén para plan-~

tas industrializadoras de tomates,
3.3.1.2., Demanda Provincial

_ Como se indica en este mismo estudio, a excepcidn de
una elaboracidn artesanal en el Departamento Lavalle, gue el
ultimo afio industrializé 27 toneladas, la casi totalidad de
lo cosechado va al mercado en fresco, fundamentalmente al
resto del pafls y especialmente a Capital Federal y Buenos

Aires,

En 1o que se refiere a energla eléctrica la demanda no se

ha incrementado sensiblemente. Ademds -si en términos de
oferta- se tiene en cuenta gue el sistema eléctrico de la
provincia estd conectado al Chaco, por Corrientes y con S5ale~
to Grande, por Monte Caseros, se pueden prever importantes
expansiones que amplien, adn mds las posibilidades de ofer-
ta.

3,3.1,3., Diagndstico Preliminar

Actualmente el mercado en fresco prdcticamente
absorbe la totalidad del tomate producido en la Provincia

¥ no existen plantas industrializadoras importantes.



La variedad Warmande es adecuada para la elaboracidn de ela-
boracidn de los diferentes productos a partir del tomate ex-
cepto de tomate pelado entero "al natural" que exige otras

variedades, tipo "perita’.

Es posible incrementar el drea bajo cultivo y estudiar una
mayor difusidén y adaptacidn de variedades mds aptas para
industria en ferminos de costo de produccién, rendimientos,

etec,

Ya habrfa disponible -como pulmén en los planes de elabora=-
cidén- un importante volumen de materia prima originado en

el descarte del empagus para frescq.

S5i se tiene en cuentague las plantas procesadoras de tomate
se encuéentran concentradas en la zona Sud y Oeste del pais,
es licito suponer que eventuales diferencias de costo de
produccidn de materia prima podrfan compensarse con los
costos de flete si es analizado como mercado de colocacidn

el regional integrado por el B,E, y Centro del pais,

3.3,2. Condiciones de Mercado

3.3.2.,2, Calidad

El mercado argentino, en general, estd acostumbrado
a la buena calidad de las "conservas" de tomate y también
de los "concentrados”, No es posible mantener la misma afir-

macidn para el producto denominado "tomate triturado”,

Las "conservas" de tomate, definidas por el Cédigo Alimenta=-



rio Argentino en su articulo 942, son los "producfos elabo-
rados con los frutos maduros sanos y limpios, libresz de pe=-
dicelo, semillas y cdlices de Licopersicum esculentum P,
Miller"”, lo mismo que "los tomates pelados" {articulo 943
del Cédigo), "producto elaborado con los frutos frescos,
sanos, limpios, y maduros, de estructura consistente, lava-
dos pelados y sin pedinculos, envasados con su propio jugo
5in diluir n concentrar", adicionado ¢ no de edulcorantes
nutritivos y con o sin el agregado de menos del 1% de clo-
ruro de sodio. Son elaborados en establecimientos industriz
les de mayor o menor sofisticacidn pero en todos los casos
con equipamiento especifico, 1o que necssariamente se¢ tra-

duce en productos de -generalmente- buena calidad,

Identicamente, los tomates requieren ser procesados en esta-
blecimientos industriales con instalaciones adecuadas para
obtener los "concentrados™ de tomate (Art, 946 del Cédigo
Alimentario Argentino) definides como “los productos obte-
nidos por concentracidn del jugo y pulpa gue normalmente
contienen en sus proporciones naturales los tomates fres-
cos maduros, sanos, limpios, tamizados, envasados en reci-
pientes bromatoldgicamente aptos, cerradeos herméticamente

Ng sometidos a esterilizacién industrial en sus diferentes
tipos: puré de tomates (entre 8,37 y 11,99% de extracto
seco, libre de clorurc de sodio), salsa-de tomate (entre
12,0 y 15,99%) concentrado simple (entre 16,0 y 28,0%),
concentrado doble (28,1 y 36,0%) concentradc triple (mds
del 36% y concentrado desecado o deshidratado (no menor del
80%),



S5in embargo el producto conocido como "tomate triturado®
(art, 248) definido como la "conserva elaborada por tritu-
racién mecdnica de tomates, sanos, limpios, enteros, li-
bres-de pudinculos y hojas, maduros y de estructura consis-
tente con o sin adicidén de sal, con o sin concentracién en
paila abierta o al vaclo", si bien debe responder a2 una re-
glamentacidn (art., 948 del Cédigo Alimentario) exigente en
cuanto a procesamiento, envase, inspecciones, calidad, etc,
no requiere lfneas ni instalaciones especificas para su ela-
boracidn, ya que con las instalaciones multipropdsitos o
mds versdtiles (ej. para dulces y mermeladas) puede ser obe

Esta eimplicidad del equipamiento necesario, en el proceso
de elaboracidn facilita el abuso por parte de elaboracio-

nes poco respongables,
3,3.2.2, Presentacidn

En general los productos gque se obtienen del tomate
se presentan en dos formas segun el mercado a que egtéds des=

tinados,

Como producto industrial, es decir, como insumo para poste-
riores reelaboracion y/o para fraccionamiento y particular-
mente pars el extracto doble o triple de tomates, se emplean
tambores de hierro con una bolsa de polietileno en su inte-
rior, de 200 litrog de capacidad, con tapa removible, Si es
para exportacidn el tambor es no retornable y lo contrario

ocurre - en términos generaleg- para el mercado interno,



#F

Como productos de consumo masivo el tomate pelado se ofrece
en latas IRAM N¢ 46 (de 380 gr con 247 gr de producto es-
currido) y la lata TRAM N° 100 (850 gr, con no menos de

553 gr de tomate escurride); para el pﬁré dé tomates se
emplea la lata IRAM N°© 46,

El extracto doble y triple se presenta en latas de 150 gr

y de 4,5 gr,

El triturado es ofertado en recipientes de hojalata doble-
mente barnizados interiormente de 4,5 kg (en algunos ca=-

sos de 8 kg) y también en botellas conocidas como de"litro",
3.3.2.3, Volumenes

Los productos del tomate tienen una demanda masie-
va con muy suaves fluctuaciones a lo largo del afio., En ge-
neral, forman parte por excelencia en salsas, tucos, en pi~

zzerfa, en sofisticaciones gastrondémicas, etc.

Ta informacidn disponible en la Cédmara Argentina de Vegeta-
les Tndustrializados {CAVI) indica que el promedic de 14
afios de consumo per cdpita de tomates industrializados es de

aproximadamente 6,8 kg/atio,

Si tomamos una linea tipo para la elaboracidn de tomate pe-
lado, extracto (o concentrado y/o triturado) que admite a-
proximadamente 7.000 kg/h de materia prima, y se asumen

23 horas/dfa de elaboracidn, durante 3 meses (90 dias) se

procesaria aproximadamente 14,490 toneladas,



Esta cifra (Ver Cuadro I.T.3, tomate, productos industriali-
zados) comparada con las 343,000 toneladas de materia pri-

ma que se procesarian en un afio normal da un 4,22%,

Para llegar a ese volumen de zabastecimiento de materia pri-
ma, asuniendo un rendimiento promedio por hectdrea {algo
menor del valor estadistico) de 20.000 kg, se necesitaria

aproximadamente 725 hectdreas en produccidn,

Los valores ponderados dentro del espectro del mercado even—
tualmente necesario de tomar y las necesidades de superficie
a cultivar adiconalmente (sin tener en éuenta el porcentaje
de descarte que actualmente no tiene destino), parecen acepe
tables en términos de instalacidn de plantas rentables de

capacidades minimas, para una produccidén integral,

También resultar{an factibles plantas de menor capacidad gue

no integren en su procduccidén la elaboracién de tomate pelado,

Como industria, la del tomate, es de las denominadas
estacionales o sea que la elaboracidn se reszliza en un rela-
tivamente corto periodo del afio, En el caso de Corriente el
perfodo de cosecha de tomate es mids prolongado que en la zo-

na productora para industrializar,

No obgstante, la afluencia de los productos al mercado consu-

midor se efectda durante todo el afio,

Esta circunstancia se anifiesta en costos de stokeamiento.
La continuidad de elaboracidén y comercializacidédn necesarias
para una penetracién y permanencia en los mercados consumi-

dores, estd signada fundamentalmente por los inconvenientes



que se puedan presentar en el suministro de materia prima y
especialmente en las variables no manejables (climdticos,
etc.). Estos inconvenientes pueden ser parcialmente solu-
cionados distribuyendo el drea de siembra en diversas zo-

nas cercanas y agronbémicamente aptas.

En general, salvo en circunstancias de altas facilidades a
la importacidn, los productos de fabricacidn nacionzl pueden
competir perfectamente en el mercado nacional y también con

algunos de ellos en el externo.

3.3.3., Normativa Legal

3.3.3.1., Normas técnicas y de control de productos

E1 Cédigo Alimentario Argentino en los art., corres-
pondientes a cada producto fija bdsicamente las normas de

calidad de los mismoes,

No obstante, las transscciones comerciales privadas ya ses
para mercado extranjero o nacional pueden regularse por nor=-
mas establecidas de comdn acuerdo entre fabricante y compra-

dor, siempre y cuando no estén en oposicién a las del Céaigo.

En gereral la reglamentacidn se refiere al contenido de sé-
lidos solubles (libre de cloruro de sodio) pH, aditivos, re-

cipientes y contenido,

El siguiente Cuadro pretende resumir esas exigencias en sus

aspectos mds significativos.



Producto Sélidos solubles Aditivos permitidos Envase Otros pH
(%)
Tomate entero 4,20 a 6,50 Azdcares nutritivos IRAM No 46 Max.40% de 3,5 a 4,5
pelado en el jugo campos de
Cloruro de sodio méx, monos
1%
~ Sales de calcio 0,035%
Tomate triturado 5 Max,5% cloruro de so- Botella de Piel,fibras
dior 1 litro y semillas
Lata 4,5kg menor al 8%
en peso (ta-
miz 1 mm)max
40% de campo
- de mohos
Puré de tomates 8,37 a 11,99 ‘Max, 5% cloruro de so- IKAM N° 45 Max,preventi menor de 4,3
dio, Hasta 500 ppm. vo 50% de
de dcido ascédrbico campos de mo
hos,Adilucidédn
8,37 a 9,37Bx
Concentrado o Ex=- 16 a 28 idem, 150gr, iden, menor de 4,3
tracto simple 4,5 kg
Extracto doble 28,1 a 36 idem, 150gr. -menor de 4,3
4,5 kg
Extracto triple nds de 36,0 idem, 150 gr. idem, menor de 4,3
4,5 kg.

Referencia: articulos 942 a 948 del Cdédigo Alimentario Argentino.



3.3,4. Condiciones de Localizaciédn

3.3.4.1, A nivel de insumos bdsicos y primarios

En este tipo de industria uno de los principales fac-
tores a tener en cuenta para la ubicacidn de una planta in-
dustrial es la zona de produccidn de la materia prima, En ese
sentido existen cuatro departamento a tener en cuenta: Bella
Vista, Concepcidn, Iavalle y Saladas, Si consideramos los
volumenes de produccidn el departamento de Bella Vista es el
mds favorecido y si a esto le sumamos otros factores como ubi

cacidn de lfneas eléctricas de alta tensidén con capacidad dis
ponible y comunicaciones tanto terrestres como pluviales, in-
dudablemente este departamento es el que surge con mejores pers

pectivas para ubicar plantas industridlizadoras de tomate,

3.3.5, Montos de Inversgidén

3,3.5.1. Inversidn probable por tipo de planta y escala de

produccidn

Para determinar montos de inversidn se debe ante
todo definir gue tipos de plantas serdian, a priori, las mds

aconsejables para el caso que nos ocupa,

A tal fin las plantas serian aguellas que permitan elaborar
tomate triturado con semilla y piel, tomate triturado sin se=-
milla ni piel, tomate pelado, puré de tomate y extracto de

tomate (simple, doble o triple).

Se ha tomado a priori una planta de tomate triturado con



semillas y piel en capacidades de 1,000 kg/h y 2,000 kg/h
de materia prima. Se han considerado estas capacidades,
debido a que proponer menores serfa de diffcil viabilidad
industrial y de mayor capacidad no corresponderfa, pues
eliminarfa, en el corto plazo, la posibilidad de producir
otros productos que se preveen en planta adicional. El misg
mo razonamiento se debe hacer para tomate triturado sin se

milla ni piel.

Una planta para producir triturado, puré, ¥y extracto con
capacidad de 2.000 kg/h de tomate fresco, i dste Yltimo
producto se destina a mercado interno y de 5,000 kg/h de

materia prima si se destina a2 exportacidn., (°)

Una planta integral que podria procesar 7.000 kg/h distri-
bufdos asf{: 5,000 kg/h de tomate pelado entero y 2,000 kg/

hora para producir triturado, puré o extracto.

Esta dltima alternativa serd viable en Corrientes s6lo cuan
do se planten variedades que puedan industrializarse en di-~

cha planta,

Los montos mds probables de acuerdo a tipo y capacidad de

planta serian los gue figuran en el Cuzdro siguiente:

Tipo de planta para obtener: Capacidad horaris Inversién

de materia prima Ugs,
Tomate triturado con semilla
y piel 1,000 kg/h 40,000
Tomate triturado con semilla
y piel 2,000 kg/h 65,000

(°) Estas capacidades son las minimas aconsejables desde el
punto de vista econdmico considerando condiciones de mer-
cado interno y externoc respectivamente,



Tipo de planta para obtener: Capacidad horaria
de materia prima

Tomate triturado sin semilla
ni piel

Tomate triturado sin semilla
ni piel

Tomate trituradec, purd, ex-
tracto

Tomate triturado, puré, ex=-
tracto

Tomate pelado, triturado, puré
extracto

3.,3.6, Capacidad Industrial Instalada

En la actualidad, en el dmbito

1,000
2,000
2,000
5.000

7,000

de 1la

cuentra ninguna empresa como tal dedicada a

del tomate,

kg/h
ke/h
xg/h

xg/h

xg/h.

Inversién
U$s,.

70,000

100,000

150,000

450,000

800,000

provincia no se en-

la industrializacién

Existfa en su momento una pero fue cerrada por sus duefios y desg

mantelada sus instalaciones,

S6lo puede hablarse de una incipiente actividad industrial si

consideramos el tomate triturado producido a nivel casero ar=

tesanal,

En la temporada 1980 una empresa a "nivel familiar" procesé al-

rededor de 27 toneladas de tomate triturado,

3.3.7. Alternativas Tecnoldgicas

3.3.7.1. Procesos Industriales

De acuerdo a lo que normalmente se industrializa en

tomates, los procesos -industriales podemos resumirlos en un



Cuadro genérico que nos indica los productos obtenibles:

Prodﬁctos industriales de tomate
Triturado

Tomate Lavado Seleaccidn  Pelado Inapececidn envasado

BExpulsidén  Remachado Esterilizado Enfriado

Etiquetado Encartonado Tomates pelados peritas entero
Triturado Pasteurizado Envasado Tapado Esterilizado
Enfriado Etiquetado Encartonado Tomate triturado

Triturado Tamizado Refinado Concentrado (entre 8,37/11,99°
Brix) Envasado Remachado Esterilizado

Enfriado ZEtiquetado Encartonado Puré de Tomate

Triturade  Tamizado  Refinado Concentrado (28,1° Brix)
Envasado  Remachado Esterilizado Enfriado

Btiquetado Encartonado Extracto doble o triple de

Tomate
3.3.72. Escalas de Produccidn

Para el caso que nos ocupa se proponen tantativamente dos

capacidades de produccién: de 2,000 kg/h y 7,000 kg/h.

Para el caso de procesamiento de 7,000 kg/h se tendrd una linea
gue podrd elaborar todas las alternativas de industrializacidn
descriptas, siendo el proceso bdsico la elaboracidn de tomates

pelados enteros.



CAlternativa A

Linea para elaboracidn de: Tomates pelados enteros, tomate

triturado, puré de tomate ¥y extraco de tomate,

Capacidad de la linea

Tomates pelados enteros: 5,000 kg/h de fruto fresco aproxima-~
damente 10,000 latas/hora de 380 gr,

Tomate triturado: 2,000 kg/h de producto terninado, 2,000
botellas de un litro,.

Puré- de tomate: 500 kg/h de producto terminado aproximadamen
te 1,300 latas/hora de 380 zr,

Extracto dovle de tomate: 150 ke/h de extracto doble de tomzte,

aproximadamente 1.000 latas de 150 gr cada una por hora,

Alternativa B

Linea de elaboracién de tomates triturados con piel y semills
alimentacién 2,000 kg/h,

A continuacidn se detallan los equipos necesarios para lz dise

tintas alternativas:

Alternativa A

1, lLavadora - seleccionadora
2, Equipo de pelado quimico
3, Cinta de inspeccidn

4. Envasadora lineal

5. Exhauster



6, Tapadora de latas
7. Cargador al esterilizador
8. Esterilizador = enfriador continuo
9. Etiquetadora
10, Encartonadora
11, Prensadora de cajas
12, Evaporador discontinuo al vacfo
13. Equipo de tamizado y refinado
14, Molino triturador
15, Pasteurizador (hot-break)

16, Tangue doble para envasado

Alternativa B

1., Elevador a cangilones
2., Lavadora rotativa

3. Cinta de inspeccidn
4, Mdqguina pulpadora

5. Tangque depésito

6. Bomba Lobular

7. Pasteurizador tubular
8., Tangue para envasado
9. Envasadora manual

10, Tapadora manual,

A estos equipos de proceso se le deben agregar 1os de servie

cios auxiliares como ser:

- Combusiible
- Agua
- Vapor

- Aire Comprimido
- Electricidad



3.3.7.3. Adecuacidén de las tecnologfas disponibles

La industrializacidén del tomate en nuestro pais se
“encuentra muy desarrollada, Existen organismos oficiales, eg-
pecialmente en la zona de Cuyo, que se dedican a la investiga
cién y ademds empresas privadas (talleres metaldrgicos) de
gran envergadura gue consiruyen equipos de proceso que en al-
gunos caso, para dar una idea de la tecnologfa que se posee en
el pals, han sido exportados a pafses sudamericancs y hasta

Estado Unidos de Norteamérica y Europa.

Por lo tento se puede aseverar gue cualquier grupo empresario

puede disponer de tecnologia y equipos del mds alto nivel en

condiciones competitivas con los de origen importado, En cuane~
to a la competencia de precios con los importado todo depende

de la polftica arancelaria y cambiaria que implemente en su

momento el gobierno nacional,

3.3.7.4. Organizacidn empresaria

La organizacidn empresaria tiene una clara vincula-
c¢idn con la dimensidn de empresa que se seleccione, Como ya
ha sido tratado fodo proceso que integre dentro de su linea
de produccidn la elaboracién de "tomate: pelado" implicard
inversiones y capitales operativos relativamente altosz, En
estos casos las organizaciones societarias mds adecuadas
estdn contitufdas por la sociedad anénima y eventualmenie,

cooperativa,



Para la elaboracidén de triturado de tomate ¥ reelaboraciones
a partir del mismo (puré y extractos de tomate), los menores
requerimientos de inversiones y capital de giro asociados a
las dimensiones propuestas, permiten operar a partir de or-

ganizaciones mds rudimentarias como las del tipo "familiar",



3.4, S0JA .



3.4. SOJA

3.4.1., Insumos Bdsicos

3.4,1,1, Oferta Provincial

En primer lugar, deben destacars algu-

nos aspectos importantes que presenta la oferta provincial

de materia prima:

a) Las 4reas sembradas en los dltimos perfodos (46.000 -

b)

c)

48,000 hectdreas) indican una consolidaciédn del cultivo
en la provincia de Corrientes, estimdndose que muy difi
cilmente en el corto o mediano plazo se produzcan dismi-

nuciones en las mismas.

Los voliimenes: alcanzados han adquirido suficiente impor-
tancia para intentar industrializarlos, ya que en los
dltimos cinco afios la produccidén de soja ha oscilado,
comno consecuencia de rendimientos disperes, entre 30,000
y 71.000 toneladas,

Existe un elevado porcentaje de concentracidn de las 4=
reas cultivadas y de la produccidn, destacafidose el De=-

partamento Santo Tomé con un 72% de los volimenes obte-

- nidos en la provincia en el dltimo quinguenio y junto

al Departamento Ituzaingé con un 88%,

Aunque este estudio se centra en la industrializacidn de

soja, principal oelaginoso de la provincia, debe tenerse

en cuenta que generalmente las fdbricas procesan varias se

millas a 1o large del afio, en razdédn de las disponibilidades



regionales y sus diferentes perfodod de cosecha, Por lo
tanto, es necesario considerar someramente la oferta Pro-

vincial de estas otras fuentes oleaginosas:

- a2lgoddn, su produccidén se puede promediar en unas 10,000
toneladas anuales de semilla, distribufdas en los depar-

tamentos occidentales;

- glrasol, extendido en pequefias cantidades en casi toda
la provincia y con una produccidn que ha oscilado entre
2,000 y 3.000 toneladas/afio;

- lino, cuyas dltimas cosechas han rendido unas 2.000 tone~
ladas/afio, se cultivaba en varios departamentos petrayén-

dose a los més préximos & la provincia de Entre Rios.

- mani{ y tung, que no alcanzan en la actualidad a las 1,000

toneladas anuales cada uno.

La provincia de Corrientes presenta zonas con infraestruce-
tura de primer grado, como se menciona en el estudio preli-
minar de 1979, Las mismas son los Departamentcs Capital,
Bella Vista, Goya, Curuzd Cuatid, Monte Caseros, Paso de los

Libres y Santo Toné,

Ademds, la concentracién industrial en los departamento men-
cionados ha generado mano de obrs calificada a nivel técni-
co, presentando disponibilidades de energfa eléctrica, com-
bustibles, agua, transportes y comunicaciones, factores bd-

gicos indispensables para la instalacidén de nuevas industrias,



3.4.,1.2, Demanda Provincial

Al carecer la provincia de industria
oleaginosa, la demanda de soja y otras oleaginosas se re-
duce Unicamente a la semilla necesaria para la siembra y
al escaso consumo domético actual. Fn este aspecto, las
agencias de extensidén de I.N.T,A, mantienen programas que
intentan introducir el poroto de soja en la dieta de po=-
blanciones rurales y suburbanas. E1l progreso esperado en
este sentido de ninguna manera puede llegar a representar

un porcentaje significative de la oferta provincial,

3.4,1.3, Diagnéstico Preliminar

Como consecuencia de lo mencionado en
los puntos anteriores, surge que los excedentes provincia-
les de soja pueden asimilarse a la produccién de dicho olea
ginoso., I.os mismos se comercializan hacia provincias veci-
nas (Santa Fe, Chaco y Misiones) y se exportan a paises li~
nitrofes, fundamentalmente Brasil, que a pesar de cosechar
cuatro veces mds que nuestro pais, posee gran capacidad
instalada de procesamiento industrializando; mds del 80%

de su produccién,

En vista a la industrializacidén dentro de la Provincia de
Corrientes, debe evaluarse ajustadamente la importancia de
las exportaciones y la influencia que sobre éstas tienen

las politicas cambiarias y arancelarias de ambos paises.

Considerando que en los afios 1978, 1979 y 1980 nuestro pais

exporté mds del 75% de su produccién de soja y trasladando’



dicho valor a la Provincia de Corrientes, la disponibili-
dad de materia prima se ver{s marcadamente disminuida,
constituyéndose este hecho en un condicionamiento fundamen

tal para la industria oleaginosa en estudio.

Del andligis de los insumos bdsicos anteriores no se pre~
gentan restricciones aparentes para su suministro, encon-

trdndose condiciones favorables en varias Zona s,

3.4.,2, Condiciones de Mercado

3.4.2,1, Calidad.

Con respecto a la materia prima, debe
destacarse que la industria oleaginosa no selecciona nin-
guna variedad de soja en particular, mostrando sélo prefe-

rencia por el mayor contenido de aceite,

La soja casi en su totalidad {valores superiores al 95% en
el hemisferio occidental y ain mayores en nuestro pafis) se
industrializa con el objeto de obtener aceite comestible

¥ harina desgrasada destinada a alimentacidn animal,

El aceite de so0ja es reconocido mundialmente como de prime-
ra calidad, siendo demostracién de ello el elevado grado de
utilizacidén en comparacién con aceites de otras fuentes.

Presenta muchas caracter{sticas deseables y algunas desven~

tajas, que se citan a continuacidn:
- Ventajas

a) Alto nivel de insaturaciédn;

i

b) Alto contenido de 4cido linoleico y bajo contenido de

dcidos grasos saturados, gue 10 hace mds deseable nu-



tricionalmente que aceites mds saturados;
¢) Permanece 1fgquide en un amplioc rango de temperaturas;

d) Puede ser hidrogenado selectivamente y mezcladoe con

otros aceites l{quidos semisdlidos;

e) Presenta bajos niveles de dcido palm{tico, por lo cual
el acelte parcialmente hidrogenado se encuentra en es-

tado semisdlido pero flufdo;

f) Puede procesarse f4cilmente para eliminar fosfdtidos,

trazas de metales y jabones;

g) Los antioxidantes naturales, tocoferoles, no son ma-

yormente eliminados por el procesamiento,

- Desventajas

a)} Los fosfdtidos estdn presentes en cantidades relativa-
mente grandes {aproximadamente 2%), pero pueden ser

eliminados fdcilmente por adicidn de aguaj

b) Contiene 7 - 8% de 4cido linolénico, responsable de la
reversidén del sabor y aroma, pero la hidrogenacidn par
cial y selectiva permite disminuir su concentracién me-

jorando as{ la estabilidad del aceite.

En los paises desarrollados, el aceite de soja refinado es
utilizado para ensalada y fritura y constituye la mayor pro
porcién (mds del 80%) de margarinas y otros aditivos usados

en la alimentacidén humana.

En nuestro pafs, el mercado ha sido abastecido tradicional-

mente por otros aceites, también de muy buena calidad, pre=-



dominando el de girasol para consumo directo, La aparicidn
del aceite de soja no ha desempefiado un papel importante
en el mercado interno, ya que se lo conceptda como de in-
ferior calidad por parte del consumidor. Su destino actual
es la exportacién (aproximadamente 60%) y la utilizacién

en cortes y elaboracidn de margarinas,

En el mercado internacional se comercializa principalmen-
te como aceite crudo -desgomado., En el orden interno se 1o
encuentra con la misma calidad cuando estd destinado a re-
finacidn y como aceite refinado para las mezclas de consumo

directo,.

El subproducto resultaﬁte de la extraccidn de aceite es lla
mado harina de extraccidén, harina desgrasada o harina tos=-
tada; su calidad se evalda principalmente por su contenido
proteice, habiéndose establecido en el orden internzcional
los niveles de alta y baja proteina, con 50 y 44% de protei

na respectivamente,

La industria nacional produce harinas de baja protefna, por
comercializarse principalmente esta calida, Para obtener ha
rinas desgrasadas de alta proteina es necesario partir de
porotos con elevado contenido proteicec y realizar una lim-
pieza y un descascarado exhaustivos, pero su mercado es

mds limitado.

Las especificaciones y otras caracterfsticas de calidad re-
ferentes a estos productos serdn enumerados en el punto

3.4.3.1,



3.4.2.2, Pregentacién

_ La materia prima llega a la industrias
en su totalidad a granel, por medio de camiones ¢ vagones

ferroviarios,

El aceite crudo se comercializa de igual forma, quedando
en manos de los refinadores y/o fraccionadores l=m mezclas

de aceites refinados y su envasado final,

Este puede tomar la forma tradicional de botellas de vidrio
de 1,5 litros o envases de hojalata de 4 litros de cepacidad;
recientemente se han incorporado envases pldsticos y de vi-
drio de un litro, Los envases pldsticos presentan las venta-
Jas de ser descartables, eliminando el retorno y las etapas
de lavado e inspeccidn de botellas, y de poder fabricarse en
la misma planta fraccionadora a la velocidad de utilizacién
de los mismos, eliminado el almacenaje de envases vacfos y

idsminuyendo costo financieros y necesidades de espacio,

En cuanto al residuo de la extraccién del aceite, a pesar
de usarse tradicionalmente la palabra "harina", no se tra-
ta de un producto de molienda fine sino que se encuentra
bajo dos formas finales: como mezcla de particulas de muy
variado tamafio (desde mds de 2 centimetros hasta polvo fi-
no) y como aglomerado cilindrico llamado "pellet", Esta {1
tima presentacidn facilita el manipuleo y transporte, al
disminuir su volumen aparente en 25 ~ 30% y eliminar los

inconvenientes causados por las fracciones finas.

La comercializacidn se realiza a granel en.su gran mayoria



y en bolsas (tipo arpillera de fibra sintética) de 50

kilogramos para menores tonelajes,

3.4.2.3., Volumenes

Como se ha mencionado en el punto 1l.2.2.4., los
voldmenes de soja industrializados en el pais durante los
afios 1978 y 1979 fueron de aproximadamente 650.000 tonela-
das y para 1980 se ha estimado en 800,000 toneladas, 1lo
gue significa un porcentaje de destino industrial de la

produccidén del orden del 20%,

Considerando la industria oleaginosa globalmente, algunas
estimaciones indican una capacidad ociosa del 50%, pudien-

do extenderse dicho valor a la elaboracién de soja,

Al mismo tiempo, los industriales procesadores de soja de-
ben competir con los exportadores para la formacidén de sus
stocks en el periodo inmediato a la cosecha, obligdndolos
a almacenar grandes volumenes, pasando dichos costo fi-

nancieros a influir marcadamente en la rentabilidad indus-

trial,

Deberi considerarse entonces que los voldmenes industriali-
zables de soja pueden aumentar significativamente aproves
chando la actual capscidad instalads y la de futuras plan-
tas, especialmente si se instrumentan politicas de repal=

do a esta industria en particular.

Los voldmenes de aceite y harina desgrasada de so0ja han
alcanzado valores de 110,000 y 520,000 toneladas anuales,

respectivamente, para los afios 1978 y 1979, Los mismos



representan rendimientos industriales globales del 16 y
80% para cada uno de dichso productos, que pueden consi-

derarse normales para el procesamiento de soja.
3.,4.,2.4. Continuidad

A pesar de gue la materia prima es producida es-
tacionalmente, con un perfodo de cosecha que puede llegar
a extenderse 2 6 3 meses, la semilla de soja posee un buen
grado de conservacidn en condiciones apropiadas de ensila-
je (especialmente nivel de humedad), el cual puede sobrew
pasar el aflo de duracidén. En eate sentido, la industria

no presenta problemas critizos de continuidad.

Por otra parte, la continuidad puede verse interrumpida por
problemas de aprovisionamiento, come ser: malas cosechas,
menor disponitilidad en el mercads interno por la exporta-

cidn de semilla como se menciond anteriormente,

La defensa natural de la industria oleaginosa frente a es-
tos problemas consiste en contar con equipamiento adicional
para procesar otros oleaginosos disponibles en el mercado,
Esta situacidn pusde contemplarse en el diseflo original de
las plantas elaboradoras, acompaftado. de una programaciédn
de las materias primas a procesar en el transcurso del atno.
La flexibilidad operativa es, sin duda, un factor de pri-

merdial importancia,

Los productos obtenidos no presentan problemas técnicos
criticos de conservacién, lo cual permite mantener una

oferta continua a lo largo del afio,.



3.4.3., Normativa Legal

3.4.3.1, Normas técnicas y de control de productos

Tal como establece el Cddigo Alimentario Argenti-

no en su artficulo 31, las fdbricas y refinerfas de aceites

corestibles deben cumplir ciertas normas especificas:

a) Impedir la dispersién de residuos de las etapas de lim=-

b)

pieza y descascarado;

Separar fisicamente la seccidn de extraccidn por solven
te del resto 4% las instalaciones y contenplar preven-

ciones e instalaciones de seguridad;

c) Agotar el procesamiento de una semilla cuando se reali-

d)

za el cambio por otro oleaginoso; en el caso de que no
sea posible, las primeras fracciones posteriores al
cambio no se considerardn como aceite proveniente de un

oleaginoso sino como mezclas

‘Depositar en lugares cublierto los subproductos resultan-

tes del prensado y/o extraccién por solvente,

Las disposiciones generales correspondientes a los aceites

alimenticios se encuentran en los articulos 520 a 526 in-

clusive del Cdédigo, destacdndose las siguientes:

a)

Los aceites alimenticios deben presentar aspecto limpi-
do a 25°C y sabor y olor agradables, estando prohibido
el agregado de componentes que modifiquen sus caracte-

risticas fisicoquimicas y organolépticas;



b)

c)

d)

e)

El aceite comestible mezcla se define como aguél for-
mado a partir de dos o mds aceites de diferentes espe-
cies vegetales, debiendo estar dichos componentes en.

proporcién superior al 5%;

Se enumeran los antioxidantes ysinergistas de uso per

mitido en aceites: galato de propilo, de octilo y de

dodecilo, hidroxianisol butilado, hidrozitolueno bu-
tilado, tocoferoles, palmitato y estearato de ascor-
bilo, 4cido citrico, dcido fosfdérico, citrato de monoi-
sopropilo y égteres de monoglicéridos con dcido cftri-
co, indicando también la conceniracidén mdxima a alcan~

zar en cada Ccaso}

El fraccionamiento y envasado deben realizarse en ins-
talaciones exclusivamente destinadas a dichas operacio-

nes;

Los aceites deben refinarse a travéds de etapas de neu~
tralizacidén, blanqueo, desodorizacién y, en algunos ca-
sos, desmargarizacidn; ademds, se fijan los limites de
aptitud comestible con respecto a acidez libre, olor y
sabor, presencia de aceites minerales, fndice de perd-
xidos, restos de jabdén, hierro, cobfe, plomo, arsénico,

solvente de extraccidng

Los solventes utilizados pueden ser derivados de petré-
leo o sintéticos, pero deben ser especialmente aproba-

dos con.tal fin,

Por dltimo,el artfculo 533 se refiere especificamente a



las caracteristicas fisicoqufmicas del aceite de soja re=-
finado (Tipo IV de 1a Norma I.R.A.M. 5537):

- densidad relativa (25/4°C) 0,9180 - 0,9225

- fndice de refraccidén (25°C) 1,4724 ~ 1,4740

- Indice de iodo Wijs 125 - 137

- Indice de saponificacidn 188 - 195

- insaponificable mdximo 1,5%

- pérdida por calentamiento mdximo 0,05%

~ Indice de Bellier modificado (medic acético de precipita-
cidn) 18 - 20e¢C

- indice de polibromurcs insolubles méximo 10%

Como pusde observarse, el Cédigo se refiere dnicamente a
aceites refinados (salvo algunos aceites de oliva elabora-
dos por prensado), es decir, destinados al consumo directo,
El otro nivel de calidad mencionado en el punto 3.2.1,,
aceite crudo - desgomado, debe ser obtenido de acuerdoa las
normas generales citadas precedentemente, pero no estd limiw
tado por disposiciones particulares por tratarse de un pro-

ducto intermedio que no llega al consumidor,

!

La harina desgrasada resultante de las operaciones de lin-
pieza, desdascarado ¥y extraccidn no debe presentar gustos
ni olores indeseables (a quemado, enmohscido, rancio, etc.)
y debe estar libre de colores exirafios (grisdceo, guemado
o chamuscado), insectos, telas de arafia, suciedad y cual=-

quier materia extrafia,
Al respecto, la Resolucidn 18,046 de la Junta Nacional de
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Granos establece gue no deben agregarse cuerpos extrafos
ni aglutinantes a las harinas de extraccién y que deben

estar libre de insectosy 4caros.

Las principales exigencias cuantitativas para su comer-
cializacidn se refieren a los niveles de protefnas y fi-
bra cruda, pero en realidad se trata de un conjunto de
especificaciones, Las normas de la National Soybean Proce
ssorg Association de los Estados Unidos de América dis-

tinguen dos tipos de harinas desgrasadas:

Harinas de bajo Harinas de alto

contenido proteico contenido proteic:

Protefnas (N x 6,25) 44% min, 50% mfn,

Aceite 0,5% mfn. 0,5% min.
Fibra cruda 7,0% ndx, 3,0% médx,
Humedad 12,0% mdx. 12,0% méx,

El primer tipo comprende las harinas con toda o parte de la
cdscara, en tanto que el segundo a las provenientes de poro=-
tos eficientemente descascarados antes de la extracciédn de
aceite, Las bases de comercializacidén para nuestro pais
(Resolucidn J.N.G. 18.046) son prdcticamente coincidentes

con los valores de las harinas de bajo contenido proteico:

- protefnas 44%

- humedad 12%

- cenizas insolubles en 4cido clorhfdrico 0,50%
- fibra cruda 7%

- actividad uredsica 0,20 unidades de pH

-~ tolerancia de materia grasa 3%
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3.4,4., Condiciones de Leocalizacidn

3.4.4,1, Respecto de los Insumos Primarios y Bdsicos

Tal como ha sido destacado en este estudio, la
produccidn provinecial de soja se encuentra fuertemente
concentrada en la regidén Noreste, fundamentalmente en el
departamento Santo Tomé, Dicho Departamento cuenta por
otra parte con una adecuada provisidn de servicios (Ener-

gia y transporte),

La industrializacién del poroto de so0ja no presenta, en a=-
dicién a los comentados, requerimientos de insumos que pu=-
dieran resultar degerminantes en términos de localizacidn,
Lo expuesto no implica soslayar que un adecuado aprovecha-
miento de la radicacidén de una eventual planta requerird

el procesamiento de otros oleaginosos. No cbstante, de defi=-
nirse un proyecto cuya orientacidn fundamental sea la soja
unido a la existencia de adecuadas vias de comunicacidn

que permitan fdciles niveles de acceso de la restante ma-
teria prima a industrializar, sefialan, a este departamento

como el mds adecuado.

3.4.5, Montoa de Inversién

3.4.5.1. Inversidn probable por tipo de planta y escala

de produccién

Como se discutird mds adelante en el punto 3.4.7.1.,

el tipo de planta mds conveniente para industrializar soja

con el fin de obtener aceite y harina tostada es la de ex-



traccidn por solvente,

Por otra parte, en el punte 3.4.,7.2. se concluye que, en
base a la produccién provincial, se puede pensar en una

escala productiva de las clasificadas como peauefias,

Si en una primera estimacidén se considera gue actualmete
la capacidad rfnima conveniente es del orden de 200 tonela=-
das diarias de soja, el monto de inversidn global para la
misma serfa de 4.500.000 - 5,000,000 U$S, Este ﬁalor con-
templa terreno, edificacidn, a2lmacenamiento, equipamiento
especifico, servicics auxilieres, instalacidn y puesta en

mercha,

Como punto de comparacién puede tomarse una capacidad de .
500 toneladas/dfa, considerada tipica dentro del pais para
este tipo de planta, Ia inversidn correspondiente a esta

escala se elevaria a 7,500,000 - 8,000,000 U$S. incluyendb

los mismos items anteriores.,

Cabe mencionar gue en el caso de gque se desee procesar
otras semillas oleaginosas, ademds de soja, surgen dos

alternativas:

a) Con las instalaciones para soja, es decir, sin realizar
nuevas inversiones, se reducirf{a marcadamente la capa=-
cidad de elaboracidn; por ejemplo, para girasol sélo se
podria procesar la tercera parte de la capacidad nomi=-

nals

b) Para mantener la capacidad de elaboracidn con otras -

millas se hace necesaria una inversién adicional; si-



guiendo con el caso del girasol, la inversidén global

aumentarfa en un 50% aproximadamente.

3,4,6, Capacidad Industrial Instalada

3.4,6,1, Caracteristicas Técnicas

Las caracteri{sticas técnicas esenciales del pro-
cegsamiento de oleaginosos bdsicamente se refieren al méto-

do de extraccidén de aceites, es decir a la utilizacidn de:
a) Extractores continuos por solventes

k) Prensas. contiruas (integrales cuando se procesa cualguier

oleaginosa y lineras reservada sélo para semilla de lino)

c) Extraccidén -~ Prensa (combinacién de ambos procedimientos,
realizdndose una primera etapa de prensado y el agota-

miento posterior por solvente),

La importancia relativa de cada uno de estos métodos en el

pais puede observarse en el siguiente Cuadro:
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Prensas continuas

Extraccidn Extraccidn Totale
por solven Prensa Lineras TIntegrales
te

N°e de Fdbri .
cas 28 8 21 16 73
Capacidad
Total tn/dfa
(base lino) 6,285 3.900 1,763 1,235 13,183
Porcentaje 47,7% 29,6% 13,4% 9,3% 100%
Capacidad
Promedio
tn/dia/fab 224 488 84 77 181

{base lino)

FUENTE: Elaboracidn propia a partir de informaciédn suministrada

por J.J. Hinrischsen para el afio 1977.

Del Cuadro anterior se desprende gque aproximadamente la mi-
tad de la capacidad instalada correspondfa al métedo de ex-
traccidn por solvente, en tanto gque un 30% adicional utili=-

zaba el procedimiento mixto,

Otro indicador importante es la capacidad instalada promedio
por fdbrica, que alcanza valores cercanos a 500 tn/die (ba=-
se 1ino) para instalaciones combinadas de extraccidn-prensa.
Por el contrario, las fdbricas que sélo utilizan prensado
tenfan en promedio una capacidad que no llegaba a las 100
tn/dia, ¥y siendo la mitad del total de plantas existentes

s6lo tenfan poco més del 20% de la capacidad instalada,

Comparando con los valores del Cuadro I,5.4,, correspondien=-
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te 2 1la capacidad instalada para el afio 1980, se destaca:

a) La continuacidn de la expansidén que la industria olea=-

ginosa ven{a experimentando;

b) lLos incrementos corresponde en un 60% a plantas de ex-

traccién prensa y un 40% a plantas por solvente;

c) E1 esfancamiento de inversiones realizsdas en prensas
continuas, reduciéndose su participacidén al 12% de la

capacidad instalada,

Debe entenderse que la combinacidn extraccién-prensa re-
sultarfa la. zlternativa méds econdmica para el procesa=-
miento de semillas de alto contenido de materia grasa, CO=-
mo por ejemplo girascl y manf, mientras gque la via de ex-
traccidén por solvente se adapta para oleaginosas de bajo‘

contenido de aceite como la soja.

Por otra parte amboe métodos son convenientes para capa-

cidades de procesamiento de mediana y gran escala,

Panto en las caracteristicas mencionadas como en la.tec—
nologfa usada en las nuevas instalaciones y ampliaciones,
se han z2lcanzado los niveles de orden mundial, Ejemplo de
ello son las nuevas plantas ubicadas en San Lorenzo {Pro-
vincia de Santa Fe) de 1.200 tn/dfa (base soja) en pleno
funcionamiento 21 presente y la localizada en Zdrate (Pro-

vincia de Buenos Aires) de 2,000 tn/dfa base soja.

Otra caracteristica de suma importancia en este tipo de
industria es la posibilidad de procesar varios oleagino=-
sos, aprovechando las temporadas de mdxima disponibilidad

de cada uno de ellos {perfodo post-cosecha). Esto permite
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que pueda alcanzarse un mayor grado de utilizacidén de 1la
capacidad instalada a lo largo .del afio. En este sentido,
el procedimiento combinado extraccidédn-prensa presenta

las alternativas técnicas mds favorables para el cambio

de materia prima.
3,4.6.2, Grado de Integracidén

La industria oleaginosa nacional se puede carac-

terizar de la siguiente manera:

a) Prdcticamente no interviene en la produccidén de la se=-

milla, adquiriendo &sta en los mercados naturales;

b) Grandes productores de aceite tanto crudo como refinado

no cubren las etapas de fraccionamiento y distribucidng

¢} Las harinas de extraccidn son comercializadas como bien
intermedio, quedando en manos de terceros su utilizacidn

en productos finales,

En coneecuencia, presenta un grado de integracidn interme=
dio en su conjunto, cumpliéndose todas las etapas para lle-
gar de la materia prima a los productos finales a través

de una diversidad de alternativas. S6lo algunas empresas
poseen una elevada integracidén, particularmente en la rama

del aceite.

3.4.6,3, Organizacidn Empresaria

Dentro de esta industria se dan preferentemente dos
tipos de organizacidén empresaria: Sociedad Andénima y Coope=-

rativa.,



i —— s A et s g L ame -

Las primeras, en cuyas manos se mueven 1os mayores volime-
nes industrializados, representan la organizacidén empresa-
ria tipica de esta industria, las segundas se originan por
asociacién de productores de materia primas, concretdndose

en plantas de pequefia o mediana capacidad,

3.4.7. Alternativas Tecnolégicas

3.4.7.1. Procesos Industriales

Histdéricamente muchos procescs fueron usados para
extraer el aceite de semillas oleaginosas, resumiéndose en
tres equipos bdsicos: prensa hidriulica, prensa continva y

extractor por soclvente,

La prensa hidrdulica, dado su funcionamiento discontinuo h
elevados requerimientos de mano de obra, ha sido descarta-

da hace varias décadas.

Las prensas continuas reemplzaron al equipo hidrdulico y
son ampliamente usadas en todo el mundo, pero su usc con
soja es prdcticamente nulo por el bajo contenido de aceiw

te de la misma (menor del 20%),

La extraccidn pro sclvente, originalmente usada en Europa
a partir de 1870 de manera discontinua, pasé a continua

después de la ler guerra mundial y fue as{ introducida en
el pais hace unos 30 afios, Actuelmente ha adguirido plena

difusidn,

Esta técnica ha demostrado ser excelente para la soja, ge-

nerando una harina con bajo contenido de aceite {(menor del

1%).
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En general involucra el remojo del material en hexano de
manera que el aceite se disuelva en dicho solvente, for-
mando unz mezcla llamada "micela" que eé drenada del re=-
siduo s8lido restante. E1 proceso se divide en etapas pa-
ra permitir la combinacidén de micelas ricas y pobres en
aceite lo cunal puede realizarse en equipos de variados

disefios,

Una variante es la extraccidn en 2 etapas usando equipos
de percolacidén y de immersidén en serie, el cual se pro-

pone para el procesamiento de todo tipo de oleagineosos,

Para materias primas con alto contenido de acelite se uti-
liza un proceso que consiste en un preprensado continuo _
seguido de la extraccidn por solvente; la ventaja princi-
pal de este sistema es la de obtener directamente una pro-
rorcidén importante deaceite con bajo costo, unidéndose a
la mdxima recuperacidén lograda con el solvente, Este pro=-

ceso no es generalmente usado para scja.

Considerando que una planta por solvente es la mds indi=-
cada para industrializacidén de soja se enuncian las par=-

tes en que se puede dividir:

a) Almacenaje y preparacidén de la semilla; comprende: se-
cado, ensilado, aereacidn, limpieza, quebrado, descas-~

carado, acondicionamiento térmico y laminadoj
b) Extraccidén de aceite, como se menciond anteriormente;

c) Recuperacidén del solvente presente en la micela y en

la harina de extraccidn;
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a)

e)

f)

g)

Obtencidn de aceite crudo a partir de la destilacidn de
la micela, desgomdndose normalmente en la misma planta

y apareciendo la goma © lecitina cruda como subproductos

Obtencidn de harina desgrasada y tostada cuando su des-
tino es la alimentacidén animal; ésta generalmente se
compacta en forma cilindrica (pelleteado), pudiendo in-

corporarse 0 no las cdscaras y la goma crudaj;

Refinacidn del aceite crudo; pars hacerlo comestible el
aceite deber ser gsometido a las siguientes etapas: neu=-

tralizacidén, descoloracidén, desodorizacidn;

Obtencidn de margarinas; el aceite refinado se somete a

una hidrogenacién catal{tica produciendo las llamadas

margarinas vegetales,

A los procesos anteriores, deben agregarse los que utilizan

el poroto de soja o las harinas de extraceidén para alimen-

tacidén humana. Los distintos productos obtenidos a partir

de estas fuentes que pueden mencionarse son: harina, entera,

leche de soja, harina y sémola desgrasada, concentrado pro-

teico, aislado proteico, texturizado.

Como se menciond en el punto 2.1,1.1.4, estos producios
no se consumen masivamente y en general forman parte de
alimentos en esacasa proporcidny ademds algunos de ellos
se elaboran en pequefia escala en el pais (harinas) y re=-
cientemente han llegado a importarse, abriéndose un mer-

cado nuevo de muy diffcil evaluacidén, cuyas tendencias

recidn se conocerdn en el transcursoc de los prdéximos afios,
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3.4.7.2. Escalas de Producciédn

Clasificando los establecimientos industriales
del pafs de acuerdo a su capacidad instalada diaria, se
consideré conveniente establecer tres escalas de produc-

cildén: pequefia, mediana y grande,

El siguiente Cuadro resume el nimero de Fdbricas por Pro-

vincig de acuerdo a dizho eriterio:

PEQUENA MEDIANA GRANDE
60-250 tn/dfa  300-600 tn/dfa Mayor 1000 tn

Provincia Extraccidn Extraccién Extracecidén

Solvente Prensa Solvente Prensa Solvente Prens

Cap.Fed, y

Gran Bs,As. 7 - 3 - 1 1
Buenos Aires 3 - 2 - 1 -
Santa Fe 2 1 3 1 2 2
Chaco 1 - - - - -
Cérdoba 3 2 3 1 - -
Entre Rios 1 - - - - -
Misiones i - - - - -
Mendoza - 1l - - - -
TOTALES 24 4 11 2 4 3

FUENTE: Elaboracidn propia a partir de informacidn suminis-

trada por J,.,d, Hinrischen y trabajo de campo,.
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En el mismo se incluyeron las plantas dotadas de extraccidn
por solvente y de extraccidn-prensa por considerarse que
ambos métodos sont ecnoldgicamente aptos para industriali-

zZar soja.

Evidentemente el dimensionamiento de las plantas estd acor-
de a las disponibilidades regionales de materias primas, ve
rificdndose que en las dos provincias de mayor produccién

existene instalaciones de gran capacidad,

Lo mismo ocurre en Capital Federal y Gran Buenos Aires por

tratarse del centro de mayor consumo,

Por otra parte, las provincias de menor produccidén sélo se
encuentran plantas de las calificadas como de pequefia esf

cala,
El caso de la provincia de Misiones es caracteristico,

Tinalmente se puede concluir, considerande los niveles de
produccidén de materias prima de la Provincia de Corrientes,
gue en ella se podrdin instalar unidades productivas de las

calificadas como de pequefla escala,

3.4,7+3. Adecuacidn de las Tecnologias Disponibles

La Provincia de Corrientes no cuenta con anieceden=-

tes conocidos de industrializacidn de oleaginosos, pero la
exveriencia ganada en distintas zonas del pafs es una base

gélida para el surgimiento de nuevas instalaciones,

A1 respecto se puede mencionar que en el pals se encuentra

disponible la tecnologfa de procesamiento de oleaginosos
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en general y de soja en particular, existiendo empresas
oferentes de equipamiento, montaje y capacitacidn de

plantas de este tipo.
3.4,7.4. Organizacidn Empresaria

El tipo de organizacidn estard determinado por
la naturaleza del grupe empresario que tome en sus manos
un proyecto concreto de esta clase, En tal sentido puede
darse cualguiera de los mencionados anteriormente: Socie-

dad Andnima o Cooperativa,



