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Esta etapa del estudio se encuentra orientazda a2 =sbozar un an-
piio pancrama de las z2lternativas de industrializacidn de losa
productos bajc andlisis., En todos los casos son estudiadas las
disponitilidades de insunos y factores requeridos para los pro
cesos industriales en sus diversas prosivilicdades, Se presenw
tan los elementos bdgicos de un zndlisis preliminar de locali-
zacidn, tamafio y valorizacidn de plantas alternativas., En adi-
cidn se hace referencia a las caracteristicas y circunstancias
gue singularizan al dmbito productivo provincial v a su respec-

tivo mercade,

Las alternativas que se presentan cubren unz ampliz gama, den-
tro de las poeibilidacdes gue "a priori", =e estiman como face
tibles para la provincia, Con este criterio no se han efectua-
do andlisis exhaustivos de la situzcidn coyuntural por l1a gue
atraviesa el dmbito productivo y las condiciones de mercado.
rrovinecial y nacional, a efectosg de no limitar la exposicidn

de alternativas potenciales,

Se ha reservado, consecuentemente para'la fage N° 4 la defini-
cidén de todos los elementos anal{ticos que colaboren para la
determinacidn de los anteproyectos preliminares gue correspon-
dan, etapa esta en la que se expondrdn con el suficiente gra=-
do de desarrollo, los aspectos vinculados con los probables
canales de distribucidn y condiciones minimas de comerciali-

zacidn,






168

3.1, CITRICOS

Para determinar las alternativas de industrializacidn =ze
considera en primera instancia los productos que normalmente
se pueden oObtener de 1la fruta citrica (naranaja, pomelo, man-

darina, limdén) fdcilmente comercializables.

‘Ellos son:
a- Jugos simples
b- Jugos concentrados (congelados o con conservador)
¢~ Jugos cremogenados |
d=- Aceites esenciales
e~ Mermelada

f- Alimento para ganado

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

Su mencidn en este acdpite responde a gque se trata de un pro-
ducto de primera etapa de industrializacidn de gran aceptacidn
en otros pafses, dentro de los cuales se desgtaca Estados Urnidos

de Norteamérica,.

'2,1,1, Insumos Rdsicos

Ademds del insumo primario constituido por la fruta deben

congsiderarse:

Envases

Aditivos (fundamentalmente conservadores Y preservagdores
quimicos y azudcar en el casoc de las mermeladas)

Energfa (tando eléctrica como lo que se deriva de la utim-

lizacidén de combustibles, fundamentalmente fuel-o0il
y diesel-0il,
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Agua (tanto para procesar (enfriamiento) como para limpieza)

En lo referente a envases se detallan a continuacidn los mdg

importantes vor producto:

a=~ Jugos simples: Este tipo de producto prede ser envasado en
recipientes de hojalata de 180 cec y/o0 550 cc revestidos ine
teriormente con barniz tipo sanitario; botella de vidrio de
hasta. un litro de capacidad o de material rldstico inoccuos
el jugo cftrico. Todos estos envases deben ser cerrados her-

méticamente,

b~ Jugoes concentrados: Al ser un preducto industrial la forma
de envasar los jugos concentrados es en tambores de hierro
pintados interiormente con barniz sanitario o pintura epa-
xidica con dos bolsas de polietileno dentro para evitar el
contacto del jugo con el envase; tambidn se pruede utilizar
tambores construfdos con polietileno de alto impacto inocuo

al jugo citrico,

c=- Jugos cremogenados: Se envasa de la misma Forma que el jugo
concentrado, Si se 1o quiere comercializar en forma masiva
ge puede utilizar envases de pldstico o envases de vidrio

de hasta un litro de capacidad,

d- Aceites esenciales: Existen dos tipos de envases: tambor de
hierro de 200 1ts de cpacidad pintado interiormente con pin-
tura epox{dica o tambor de hojalata estafiada de 25 1t de

capacidad,

e~ Mermelada: Posiblemente este producto sea, de los mencionga=-
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 a 5 kg
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- Pote de pldstico de 1/2 kg a 5 kg

- EZnvase 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 conswuo masivo,

f~ Alimento para ganado: Este producto ya sea pelletizado o
molido, 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.

Aditivos: Los aditivos a considerar dependen indudablemente

del producto en cuestidn.

Para los juzos, se debe tener en cuenta los conservadores
quimicos como son el 4cido benzoico, benzoato de sodio, bi-

sulfito de sodio, sorbato de potasio, etc.

Para los aceites esenciales, para evitar su oxidacidn se usa
normalmente nitrdgeno gaseoso para ~desalojar el oxigeno {ai-

re) de los envases,

Para la mermelada los aditivos son azdcar, dcido cftrico o
. tartdrico y pectina, estos dos Yltimos en muy poca propor-

cidn,

Para el alimento para ganado o forraje se usa en su fabri-
cacidn 6xido de calcio o hidréxide de calcio (cal comdn) pre-

ferentemente molido,
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Energfa Eléctrica: En los ltimos afios Corrientes ha incre-
mentado la infraestructura eléetrica y su produccidn. Fn el
verfodo 1973-77 la potencia instalada se ha elevado en un

65% y la produccidn 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 oitras pro=-

vinecias pro via fluvial o terrestre.

La Provincia cuenta con plantas de almaceramiento con capa=-
cidad operativa de 3200 m3 en lo que se refiere globvalmente

a fuel-o0il y diesel-oil,

Agua: La 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 regidn de mayor digponibilidad de
agua dulce del pafis y entre las tres provincias con mayor

proporcidn de agua sobre superficie.

Casi todos los departamentos Poseen aguas subterrdneas dig-
ponibles en calidad y cantidad suficiente para uso agrogana=-

dero e industrial.

Se estima que hacia mediados de la presente ddcada se podrd

contar con casi el 90% de los centros urbanos servidos por
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agua potable, abarcando el 75% de la poblacidn urbana de la

provincisa.
3.1.1.1., Oferta Provincial

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

=

exhaystivwala oferta de materia prima 2 nivel provincial,

Con todo es interesante hacer algunas reflexiones al respec-
to ‘omando como base ante todo la fruta gque se destina a co-
mercializarse, como "fruta fresca" ¥y aguella que va a sger

industrializada,

Del total producido en ia provincia, aproximadamente en ege-
tos monentos 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 mercade gue se operan en
la conpra de los productos del tipo industrial y de la fruta

fresoca,

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

ta destinada a la industria para 1980 es la sizuiente:

Limdén 8.599 Tns
Naranja 54,603 Tns
Mandarina - 96 Tns

Ponelo 15,01% Tas
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y tomando como base la produceidn de fruta de 1a provincia

por variedad para el afio agricola 79-80 es:

Limdn 13,100 Tns

Haranja 315,800 Tns
Mandarina 36,500 Tns
Pomelo 18,500 Tns

Se deduce que el porcentaje de fruta utilizada an 1a indus-

tria para el afio 1980 -es:

Li:ﬂén 45,0%
Haranja 17,3%
Handarina 0,3%
Ponelo 81, 2%
Promedio 20,1%

No se ha detectado, 3 nivel provincial, produccién de enva-

ses para los productos industrializados de base citrica,

El abastecimiento es realizado dezde Buenos Aires, centro en
el gue se ubican la mayorf{a de las planias productoras de

envases,

4

n el caso de los aditivos se presenta un caso similar a lo
expresado para los envases, aungue existe la posivilidad 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

Aires,
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En 10 que respecta al azlcar, trab%ajos de campo realizados
permitieron detectar que su abastecimiento para utilizacidn
industrial es llevado a cabo mayoritariamente desde las pro-

vincias de 3anta Fe, Tucumdn y Chaco,

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

tema ha sido ftratado al desarrollar el puntbo 3.1.1,
3.1.1.2., Demanda Provincial

E1 desarrollo de este punto limita su consideracidn

a aqueilos productos de significacidn elavorados actualmente
por la provincia, Teniendo en cuenta gue tanto los jugos sim=-
ples como el forraje citrico no son producidos por la provin-
cia ~-si bien este dltimo lo serd sn breve plazo- y el nivel
‘minimo y prdcticamente artesanal que tiene la produccidn pro
vincial de mermeladas, el andlisis se centrard en los siguien
tes preductos:

Jugos concentrados

Aceltes esenciales

Cremogenados

Tal como fuera desarrollado en el punto 3,1.1,1.,, abo nds del
20% de la produccidén provincial de cftricos durante 1980 fue

destinado a 1a industrializacidn.

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

te a la elaboracidn de cremogenados,
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La produccidén de jugos concentrados permite, mediante la in-
corporacidn de equipamiento especializado, la obtencidn de
aceites esenciales, Asimismo, genera la materia prima (cds-
cara, hollejo,y semilla) aque puede ser utilizada para la

elaboracidn de forraje citrico,.

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

horacidén de forraje peletizado,
i

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

produccidn de Corrientes,

Con referencia a 1la demanda de los restantes insumos requeri-
dos para la elaboracidén 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 necegarios para almacenar los Jugoas concentrados,
aceites esenciales y cremogenados y en menor escla a los
envases para crenogenados para venta de consumo masivo,
esto es, los potes de material pldstico ya que existe
una sola firma privada que en la actualidad, comevcia-

liza el producto de esta forna,

La modalidad operativa dominante en la comercializacidn
interna de jugos concentradoszs reside en trabajar con

"tambores de retorno”, Si el destino es la exportacidn



el tambor es recuperado,

El producto final a nivel de primera gtapa industrial
(jugo concentrado) es llevado a -250C Yy envasado en bol=-
sas pldsiicas dentro de tambores de hierro de tapa re-
movible y con el interior protegido por una capa expdéxi-

da, de 240 kg de peso neto.

En el perfodo de rotacidn de estos envases, influyen los
tiempos de stok en fdbrica, transportes y utilizaecidn por
parte del fraccionador o segmento industrial demandante,
La experiencia en 1l1a materia permite estimar en 6 meses

el ciclo de rotacidn del envase,

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

vadoramente, en 2 afos.

Tomando como referencia la produccidn 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 asumnidos para los envases, la demanda anual os-
cilaria entre las 21,000 unidades -de exportarse la tota-
lidad de la produccidn- y 5.250 unidades si el destino es
exclusivamente el mercado interno, Variacionhes en los ni-
veles de stock, producirdn, consecuentenente, modifica~

ciones en la demanda de snvases,

Los envases u%tilizados para los Jugos cremogenados, cuanw
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do estos presentan una demanda intermesdia, son similares
a los utilizados para los concentrados. En este caso, de-
bido al peso especf{fico del producto, la capacidad del
tambor alcanza los 200 kgs, Adoptando similares hipdteszis
a las asumidas para los jugos concentrados y tomando como
referencia la produccidn provinecial en 1980 (56.357 tone-
ladas), la demanda anual de tambores alcanzarfia las 7,950
unidades., Con respecto a esta estimacidn cabe formular

las siguientes consideraciones:

~ Los jugos cremogenados provinciales no soun exporsados.
- Se ha congiderado una hipdtesis consistente en que la
totalidad de 1la produccién provincial satisfaga una de-
manda intermedia,
Con respecto a los aceites esenciales, los tambores utili-
zados presentan una capacidad, para este producto, de 170
kgs. Con hipdtesis similares a las planteadas anteriormen
te y tomando como referencia la produccidn provincial du-
rante 1980 (177 toneladas), la demanda de tambores se udi
caria entre las 250 y las 1,000 unidades como casos 1fmi-
te de destino al mercado interno o a la exportacidn, res-

pectivamente,
Aditivos

La demanda en este rubor se reduce exclusivamente a con-
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
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agrega bisulfito de sodio, y con referencia a 1a produc-
cidn provincial durante 1980, las demandas ndximas 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 seria de 3,750
1ts de nitrogeno en condiciones normales de temperatura

{1 atmdésfera de presidan y 259C ge temperatura),

¢ = Energla y Combustible

Bl consumo industrial varia por diversos moitivos: tecno-
logfa utilizada, capacidad indalada, modalidad operativa
del sistema eléctrico, etc. E1 consumo de enerzia eléc-
trica en Corrientes (Aflo 1977) fue estimado en 2565 Kwh/
havitante,

De acuerdo a un estudio efectuado por el Instituto de
Economfa de la Energfa de Bariloche, la industria de
base citrica que se anliza se ubicar{fa en el segmento

de menor consumo {0,017 toneladas equivalente de petré-

leo por tonelada de producto).

En cuanto a combustibles 1a demanda ha crecido entre losa
afios 1970=77 en un 93% para el gas-oil y un 105% para el

fuel-Oilr
3.1.2,3, Diagnéstico Prelimimar

El diagndstico preliminar de disponibilidad de insue

mos &3 c¢laramente satisfactorio para la radicacidn de indus-
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trias de base cfirica., La rrovincia se presenta como una
de las mds importantes en términos de produccidn de la
materia prima, fundamentlamente 1a naranja, IZ1 procenta-
Jje promedio de todas las varisdades destinado a industria-
lizacidn, se ubicd, durante 1980, en un 20%, participa-
cidn es*a que puede ser incrementada sin afectar severa-
mente el aprovisionamiento de fruta en fresco en el METCEm
do nacional, habida c&enta de las posibilidades de expan-

sidn de la produccidn primaria en otras zonas.

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

cantidad como en calidad,

La elaboracidén de forraje citrico utiliza deshechos de ela-
boracidén de jugos concentrados con la adicidn de 6xido de
calcio o hidréxido de calcio (eal comin), circunstancia eg-
ta que exime de comentarios en materia de disposicidn de

insunos,

Tal comd ya ha sido comentado en este punto, la provisién

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

gio,
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Las vias de comunicacidén intraprovincial y la vinculacidn

con los principales mercado nacicnales resultan adecuadas

para eventuales radicaciones industriales de base cftrica.

Ta oferta provincial de mano de obra cubre holgadamente los
requerimientos que podrfan plantear proyectos que er minero
y dimensidn pudieran resultar factibles como resultado de
este estudic, A este respecto merece destacarse que‘la fuer
za de trabajo masiva que demanda este tipo de industriz no
requiere calificacidn, Con respecto a les necesidades de per
sonal técnico y de direccidn, las mismas son ampliamente sa-

tisfechas por la oferta zonal,

3.1,2, Condicicnes de mercado

Se analizan a continuacidn la principales caracterfs-
ticas de los requerimientos del mercado nacicnal paras los

productos industriales tratados,

2.1.2,1, Calidad,

Con respecto a los jugos concentrados las caracte-

risticas mds importantes que se tienen en cuenta son:

a) Concentracidén - 65° Bx para naranja
6C° Bx para pomelo y mandarina

325 6 400 g,r.1, para limdn

b) Contenido de pulpa Ho nds del 8% sobre jugo reconstitufdo
¢} Contenido de aceite No mds de 0,035 ml/1 en jugo recons=

~ tituido,
d) Relacidén de madurez (Grados Bx/acidez) no menor de:

8 para narania
dJ
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11 para mandarina

4,5 para pomelo

Con referencia a la calidad de los aceites esenciales se acosw-
tumbra a utilizar normas IRAI y/o de la SATPA (Sociedad Argen

tina de Investigacidn de Productos Aromdticos)., Por ser los

de mayor comercializacidédn, se detallan a continuzcidn las ca-

racteristicas mds relevantes que deben tener los aceites de

limén y naranja,

Ambos deben ser productos odoriperos, voldtiles a temperatu~
ra ambiente, extraidos del epicarpio fresco de la fruta co-

rrespondiente por expresidén o raspado sin ayuda del calor,

Se mencionan a continuacidn las principales carascteristicas

técnicas definidas para estos productos:

Narania Lindn

Mdx. Min, Mdx, - Win,
Densidad relativa
200 C/200¢ 0,859 0, 846 0,848 0,842
Indice refraccidn
200¢C 1,478 1,473 1,475 1,470
Perdxidos orgdnicos o] 0 0 0
Poder rotatorio = '
20°C (grados) +69 +57 +94 +93
Solubilidad en
alcohol (%) 3 - 3 1
Residuo por evapora-
cidn (% 4 2 3,5 1,5
Grupos carvoxilicos
(%) 4 2,2 2,7 1

Valoracidén olfatoria - Tguzl a la muestra



Las condiciones técnicas de los cremogenados o fruta desintegra-
da ha sido tratada en el punto 2,1.1.1.1, de este estudio. Un
asepcto muy importante a 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, Ia
calidad del producto debe ser tal que no estéd guemado pues, de

a

otra manera, se destruirian las materias nutrientes,

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

normales a los de los citricosg principalmente Na y.K,
2,1.2,2. Presentacidén

a) Jugos concentrados
Aquf 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 que el jugo
no entre en contacto con el metal aungue esté protegido

con barniz sanitario.

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

los jugos citricos,
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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 des—
tinado a la elaboracidén de sabores naturales y/o artifi-
ciales y a empresas que se dedican = fabricar preductos

destinados a cosmética y perfumerfa,

Se presenta en el mercado en tambores de hierro recubier-
tos interiormente con pinturas del %ipo epoxidica o sino

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

Este producte, atiende mayoritariamente una demanda deriva-
da, aunque algunos fabricantes 1o verden en forma masiva

a través de representantes en diversas ciudades del pais,

la presentacidn es idéntica a la del jugo concentrado ra-

ra use industrial,
Forraje

Los grandes consumidores de este producto son las empresas
dedicadas a los alimentos balanceados, Se presenta o se
comercializa normalmente a granel ¥ 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 capf{tulos,
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el IV sobre envases y envolturas Yy el V sobre identifica-~
cién comercial y rotulacidn, que abarcan los artfculos 184
al 246 inclusive,

3.1.2,.3, Voldmenes

Con respecto a jugos concentrados y cremogenados,
en el punto 3.1,5. se indican alternativas de dimensiones
de planta, la menor de las cuales resulta en todos los ca-
80s suficiente para operar comercialmente en el mercado na-

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

Es bien conocido que la citricultura es una activi-
dad estacional o como normalmente se denomina zafrera y por
consecuencia la industrializacién de los cftricos se efectia
con mayor intensidad en un perfodo del afio que abarca desde

el mes de 2bril a noviembre,

Esto no quiere decir que los productos también tengan un pe-
riodo en los cuales aparecen en el mercado como ocurre con
los denominados “frescos" como son las verduras, hortalizas
. ¥ hasta las mismas frutas, ya que los productos pueden ser
almacenados en cdmaras frigor{ficas (jugos, aceites) o gal-
pones (forraje) ¥ luego comercializados a lo large de todo

el afio,

Este cdmportamiento responde a caracteristicas de la deman-

da que siendo continua & lo largo del afio, presenta marcados
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picos estacionales durante la época estival, para los jugos

concentrados y cremogenados,

El operar en el mercado internacional exige una presencia

permanente del producto,

3.1.3., Normativa Legal

3.1.3.1, Wormas técnicas y de control del producto

La mayor parte de los productos de base citrica que se
estdn considerando en este estudio deben respdnder a 1o esta=-
blecido en el Cdédigo Alimentario Nacional. Fs factible.que, en
alguna transaccidén comercial ademds de considerar el Cédigo se
tengan en cuenta algunas normas existentes 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 sdlidos solubles o gra=-
dos Brix
porcentajes de acidez como 4cido citrico
anhidro

relacién de sélidos solubles a acidez
porcentaje de sdélidos insolubles

cantidad de vitamina "¢



Aceites esenciales:

Jugos cremogenados:
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color

cantidad de nitrégeno de aminodcidgo
cantidad de proteinas

control bacteoroldgico

cantidad de oligoelementos

cantidad de azdcares reductores

cantidad de azicares no-reductores

cantidad de jugo natural en fruta

cantidad aceite esencial en fruta
determinacidn de pH

cantidad de ciacetilo en jugo reconstituido
actividad enzimdtica

determinacién de conservadores qufmicos

" Determinacidn ded ensidad relativa

‘Determinacidén de Indice de refraccidn

Determinacién de poder rotatorio
Cantidad de aldehidos como decanal
Solubilidad en alcohol etflico
Cantidad de perdxidos orgdnicos
Cantidad de fenoles

Determinacidén del Indice de acidez

Concentracidén de sélidos solubles
Concentracidén de acidez

Examen bactereoldgico

Actividad enzimdtica

Contenido de aceite esencial

Tamafio de partfcula insoluble (pulpa)
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Mermelada: Caracterfsticas organolépticas
Concentracidn de sdlidos solubles
Relacidén dcido~pectina-azicar
Examen bvacteoroldgico

Examen Fisico (tamafio de partfculas)

Forraje: : Contenido de humedad
Cantidad de proteinas totales
Determinacidn de cenizas
Determinacidén de azdcares
Determinacidn de grasa
Determinacidn de calcio y magnesio

Contenido de fibra {celulosa)

3.1.4, Condiciones de lLocalizacidédn
3.1.4,1, Respecto a los insumos primarios y bdsicos

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

plantas industriales.

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-

zacién de la o las posibles f4bricas industrializadoras una
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sola condicidn cual es la ubicacidn en la provincia del in-
sumo primario entendiéndose como tal la materia prima a ine

duastrializar,

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

produccidn

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

nado las siguientes:

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

de materia prima,

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

= Una planta paré obtencidn de bagazo deshidratado o alimen-
to para ganado para procesar 13 ton/h o 35 ton/h de dese-

chos cdscara, hollejo, fruta en mal estado),.

Primeramente se expondrd un listado de equipos de proceso y

gus correspondientes servicios auxiliares para cada planta.
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Planta para obtencidn de juzos 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 carza de silos
7+.3ilos 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, NMesa de descarte

5.Tova de descarte

6, Tamafiadora de frusa

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

6 (seis) para 12 ton/h)

9. Terminador de jugo
10, Tanque pulmén
11,Bomba cenfrifuga

12, Tanque pulmén
13.Bomba centrifugs

14,.Centrifuga clarificadora

15. Tanque pulmén -
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¢ = Seccidn de aceites esenciales

1.Tornillo transportador de emulsidn
2, Terminador de aceite

3, Tanque pulmén

4,Bomba centrifuga

5. Tangue pulmdén

6.Bomba centrifuga

7.Centrifuga concentradora de emulsidn

B.Centrifuza purificadora de emulsién
d -~ Seccidn 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)

S5.Enfriador por sistema flash

6.Bonba de desplazamiento positivo
7.Enfriador'de jugo concentrado de superficie
8.Tanque térmico pulmén

9.Tanque térmico pulmén
10,.Bonba de desplazamiento positivo

11,Balanza para pesaje de tambores (envases)
e - Seccidn de desechos

1,5istema de tornillos transportadores seccidén recibo

2.5istema de tornillos transportadores seccidédn exiraccién
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3.Tolva pulmén de bagazo

f « Servicios Auxiliares
1.Sistema de combustible
2.8istema de vapor
3.5istema de agua
4,5istema de refrigeracién

5.5istema eléctrico

Planta para obtencidn de jugos cremoszenados

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

15, Tanque térmico pulmdén



492

16, Bomba de desplazamiento positivo

17. Balanza para pesaje de tambores (envases)

b - Servicios auxiliares

1.5istema de combustible
2.5istema de vapor
J.5istema de agua
4,5sitema de refrigeracidn

5.8istena eléetrico

Planta para obtencidn de forraje para ganado

a - Proceso

l.3istema de tornillo para transporte de bagazb
2.Tolva pulmén de bagazo

3.Tornillo transportador descarga tolva

4.Dosificador de cal

5.MMolino triturador de bagazo

6.Tornillo de reaccidn

7.Prensa a tornillo helicoidal

8.Tamiz fijo

9.Evaporador tipo flash
10.Cédmara de combustién

11,8istema de tornillos transportadores de bagazo semi-

deshidratado

12.Cdmara de combustidn

13.Secadero rotativo
14.3istema de ventiladores de extraccidn de,prodhcto seco
15.Cicldén enfriador
16.Cicldén separador

17.Molino triturador de producto seco
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18, Tolva pulmén de producto molido ¥y seco

19,Pelletizadora
20.Elevad6r a cangilones
2l,Enfriador de pelets

22,Elevador a cangilones

23.Tolva pulmén de pelets

24,Balanza y cosedora de bolsas {envases)

Servicios Auxiliares

l.Sistema de combustible

2.5istema de vapor
3.5istema de agua
4.5istema contra incendio

5.531istema eldetrico

3

Montos Probalbles de Inversidn sexdin Planta v Capacidad

Los montos estimados para las plantas en cuestidn, a una

paridad cambiaria de $ 4,800 por délar estadounidense,

50N

8 =-

los siguientes:

Planta para obtencidn de

jugos

esenciales capacidad & ton/h =

Planta para obtencidn de

esenciales,

Planta para obtencidn de

500 kg/h

Planta para obtencidn de

1000 kg/n

juzos

Capacidad 12 ton/n

concentrados aceites
U$s. 2.200,000

concentrados y aceites

= U3S5. 3,300,000

cremogenados. Capacidad

= U$s. 260,000

cremogenados,
= U$s, 380,000

Capacidad
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e - Planta para obtencidn de alimento para ganado. Capacidad

18 ton/h = U$s, 980,000

f - Planta para obtencidn de alimento para ganado, Capacidad
36 ton/h ' = U3S. 1,450,000

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

ni el terreno,

3.1.6, Capacidad Industrial Instalada

3.1.6,1., Caracteristicas técnicas

Considerando 150 dfas de trabajo anuales y 22 horas
por dia de produccidén neta sze 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 extracceidn de Jugo existen dos tipos de egquipos que

se detallan a continuacidn,

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

pecial y en un sdlo movimiento (gde bajada) - se extrae el ju-



go'desprovisto de semillas y hollejos, luego el aceite
esencial gque se encuentra en .la cdscara (endocarpio) y
luego queda 0 es expulsado hacia la parte inferior de 1a

mdquina los desechos (cédscara, hollejos, semillas),

Existen 4 modelo de estos equipos, de acuerdo al tamafo
de la fruta que se procesa, Para la fruta mds pequeiia ca=-
da mdquina posee 8 juegosde copas. Para las de temafio me-
diano la cantidad es de cinco y para las mds grandes de
tres. La mdquina es alimentada a travds de una mesa vidbra
dora con fruta depositada en la copa inferior‘por dedos
de metal que trabajan sincrdénicamente con el movimiento
de sube y vaja de la copa superior., E1 jugo no entra en
contacto con la semilla ni con la cdscara. El aceite es
extrafde durante el descenso de la capa superior y arrase
trado por agua a presidn por un ducto diferente al de asa-
lida del jugo, la cdscara y semillas son expulsadas por

la parte posterior de la mdquina,

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

la emulsidn 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.
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La concentracidén (operacidn de evaporacidn del aguaa que
contiene el jugo) se efectda en equipos denominados cone
centradores., En las fdbricas instaladas y en funciona-
miento (tres en total) los concentradores son del tipo
continuo, a placas y de doble efecto o 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 efectos,

El aceite esencial en las tres fdbricas se obtiene por
el método de expresidn en frio como se ha detallado an-
teriormente y la purificacidén se efectda mediante dos
etapas de centrifugacidn (concentracidn de la emulsién

¥y purificacién propiamente dicha),

Los jugos cremogenados (fruta finamente molida) se fa-
brican de la siguiente manera: Primeramente se efectla
un raspado de la fruta, luego se procede a molerla en

dos etapas y por dltimo se la pasteuriza y enfria,

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

o cilindricas,



197

El método de obtencidn de forraje es el siguiente:

Dosificacidén de cal para elevar el pH del bagazo
Trituracidén hasta tamafio de partfcula de 1 cm
Reaccidn entre cal y bagazo

Prensado para extraccidn de agua'{licor de prensa)
Evaporacién del licor (concentracidn)

Secado de bagazo

Enfriamiento del producto seco

- Molienda del producte seco

Peletizado del producto seco,

Las caracterfsticas técnicas de los equipos son las si-

guientes:

-~ Molinos: del tipo a martillo

——

3.

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 pasos
en corriente paralela entre el producto y los gases de
combustidn calientes,

Peletizado: del tipo de prensa a matriz rotativa.
1,6,2, Grado de Integracién

El grado de integracidn de esta industria en la

provincia es significativamente altoc en las plantas de

mayor envergadura,
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De siete empresas encuestadas tres tienen abastecimiento
propio en diferente medida, lLas siete empresas, privadas
todas ellas, comercializan por su cuenta, y no a travéds.

de terceros, el total de su produccidn del tipo indus-
trial. Los productos de consumo masivo (jugos puros o
dilufdos) son comercializados por terceros aunque algu=-
nas empresas que producen cremogenados, fracecicnan par-

te de su produccién para hacerla llega al pdblico en for-
ma directa a través de almacenes mayoristas, supermercados,

etc.

Hay que tener presente que estas siete empresas absorhen
anualmente toda la fruta disponible en 1la provincia para
su industrializacidn, Como es f4cil deducir en esfe tipo
de industria es dffcil encontrar una integracidn en lo 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-
zacidn empresaria es adecuada a lasg caracteristicas y dimen
sién de las plantas en funcionamiento, Las tres empresas
productoras de jugos concentrados citricos adoptan la forma
juridica de Sociedad Andnima. Una de ellas opera, bajo la

misma razdén social, en varias provincias,

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

desenvolviéndose lms.dos restantes como sociedades de hecho,

N\
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3.1.7. Alternativas Tecnoldgzicas

3.1.7.1. Procesos Industriales

Dentro de los procesos industriales, las alterna-
tivas que se'presentan deben ser aquellas que permitan obe
tener el jugo natural para luego concentrarlo, el aceite
esencial ya purificado para su posterior venta, el jugo cre
mogenado lo mds finamente dividido ¥ el alimento para ganado

(forraje - cftrico) peletizado o molido,

Indudablemente debe tomarse cada producto por separado para
poder desarrollar en forma suscinta la o las alternativas

tecnoldgicas disponibles,
~ Extraccidn de Jugo

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

Las miemas 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 concentracién y otra de purificacién, Las cen-
trifugas pueden ser de desgarga continua de lodos o
discontinua, Las discontinuas pueden trabajar en fore
ma de efectuar 1la descarga en condiciones manual o su-

tomdticas y programahles.
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~ Concentracidn

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

han dejado de usar,

De los continuos existen tres tipos: "multitubulares”,

"a placas" y de "superficie mévily Los dos primeros son
aguellos que se utilizan para calentar el Jugo, intercam
biadores multubulares (casco y tubo) y los otros utilizan
intercambiadores a placas. En amboé casos se utiliza va~
ror de agua como calefactor, Ademds, ambos fipos de eva=-
poradores pueden ser de doble, triple, cuadruple ¥ hesta
quintuple efecto, segin la capacidad.Xl tercer tipo de
concentrador es uno que trabaja en simple efecto y tiene
por caracteristica que la superficie de intercambio es

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

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

son de capacidad fija,
Enfriamiento del jugo

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

guiere tener jugo concentrado conservado mediante

)



"conservador quimico" y en tres etapas si el preducto

final'es jugo concentrado congelado,

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

de enfriamiento normalmente amoniaco.

Forraje citrico

Existen dos tecnologias dignas-a tener en cuenta; en
las dos es necesario el agregado de cal para elevar el
pH del bagazo humedo, 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 tres pasos donde el producto se seca en con-
tacto directo con gases de combustidn calientes y en

corriente paralela,

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

pasar el licor al que luego hay que filtrar.



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

combugtidn calientes,

La ventaja de utilizar el sistema que incorpora la

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

dero,

502
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DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA OBTENCION DE JUGOS CONCENTRADOS
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DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA OBTENCION DE CREMOGENADO
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DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA OBTENCION DE ALTMENTO PARA GANADO

i
Cdscara k

Semillas
Hollejo
Degecho

Recibo
¥

Almacenaje

-

i
Vv e
- |

Encalado g

IR I

‘ Moli?nda

Evaporador ‘ Prensado

de
licor

[
{
! i Secadero

%

____rofativo
[}
3

| . .
i Enfriamiento

|
[N ' S —

Envasado

——— i = —

i
¥
Forraje



906

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 concentra
dos, aceites esenciales, jugos cremogenados y forraje de
citrus o 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 jugoe concentrado las capacidades a estudiar en cuan-

to a su rentabilidad son de 6 ton/hora de fruta, minimo,

-~ Para aceites esenciales corregponde dimensionar en fun-

cién de la fruta a procesar para jugo concentrado,

- Para jugos cremogenados las alternativas en las escalas

de produccidn 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. Adecuacidn de las tecnologfas disponibles

Los procesos industriales desarrollados en el pun-
to 3.1.7.1., se encuentran disponibles en el 4mbito nacio-

nal.,

En cuanto a los equipos, la mayorfa de los mismos pueden
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ser fabricados en el pafs, En el caso del concentrador de
jugo centrifugo y el concentrador de licor de prensa se-
ria necesario recurrir a empresas no radicadas en el pais
para su adquisicidn, Uno de ellos serfa factible fabricar-

lo en el pals 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, Organizacidén Enpresaria

Podriai definirse dos o tres alternativas de orga—
nizacidn empresaria, Para tomar una defincidn habri que te

ner en cuenta el tamafio de la empresa.

Con todo las alternativas son: Cooperativa, Sociedzd de

Responsabilidad Limitada o Sociedad Andninma,

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

cién absorbiendo este la parte de mantenimiento.

la parte administrativa tendrd en cuenta cuestiones de CON~

tadurfa, 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
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¥y almacenamiento de fruta, extraccidn de jugo y aceite, .
purificacidn de aceite, concentracién y lamacenaje, a-
demds laboratorio y taller para mantenimiento, Induda-
blemente lo descripto es para la f4brica destinada a

Jugos y aceites,

Si se toma en cuenta las fdbricas de cremogenado y forra-

Je puede prescindirse de alguna de estas secciones,
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IV - UTENSILLOS, RECIPIENTES, ENVASES, ENVOLTURAS, APARATOS
Y ACCESORIOS

Artfculo 184.- Se entiende por utensillos alimenvarios los ele-
mentos de uso manual y corrients en la Industria y Bstablecimien
tos de la alimentacidn, asf como los enseres de cocina y las vae-
Jillas, cuberterfas y cristalerfas de uso doméstico,

Se entiende por recipientes alimentarios, cualguiers sea su for-
ma o capacidad, los receptdculos destinados a contarner por lap-.
sos variables materias primas, productos intermedios o alimentos
en la Industria y Establecimientos de 1la alimentacidn,

Se entiende por envases alimentarios bromatolégicamente aptos, los
recipilientes destinados a contener alimentos con 1la misidn especi-
flca de protegerlos durante el almacenamiento y transporte hasta
Su uso por el consumidor contra agentes externos de contaminacidn
y alteracidén, asl como de la adulteracidén.

Se entiende por embalajes alimentarios, los materiales o estrucw
tura que protejen a los alimentos o no, contra golpes o cualquier
otro daflo fisico, durante su almacenamiento ¥y transporte,

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

Se-entiende por aparatos alimentarios los elementos mecdnicos o
equipos utilizables en 1z elaboracién, envasado, conservacidn y
distribucidn de los alimentos.

Se entiende por revestimientos alimentarios las cubiertas que
Intimamente unidas a ios utensillos, recipientes, envases, em-
valajes, envolturas y aparatos referidos en este articulo, les
protegen y conservan durante su vida §til.

Articulo 185,- Todos los utensilibs, recipientes, envases, em-
balajes, envolturas, aparatos, partes de aparatos, cafierias y
accesorios que se hallan en contaco con alimentos, deberdn en-
contrarse en todo momento en buenas condiciones de higiene, es-
tardn construfdos o revestidos con materiales resistentes al
producto a elaborar y no ceder sustancias nocivas ni otras con-
taminantes o modificadoras de los caracteres organolépticos de
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dichos productos., Tstasg exlgencias se hacen extensivas a los re-
vestimiehtos interiores, 3o0s cuales deben ser conpletos sin so-
lucidn de continuidad e inalterables con respecto a los produc-
tos utilizades en su nigienizacidn,

Queda permitido sin autorizacidn previa, el empleo de log si-
gulentes materiales:

1)

2)

6)

7)

8)

9)

10)

11)

Acero inoxidable, acero, hierro fundido o ailerro batido,
revestidos 0 no con estafio técnicamente puro y hierro
cromado. :

Cobre, latdn 0 bronce revestidos Integramente con una capa
de oro, plata, nfquel, cromo o estafio técnicamente nuros,
exceptdandose del requisito del revestimiente a las calde-
ras, vasijas y pailas para coccidn de dulces, almibares,
morteros, platos de balanzac Y pesas. .

Zstafio, nfguel, cromo, aluminio y otros metales técnicamen-
te puros o0 sus aleaciones con netales inocuos.,

Ho jalatade primer uso.

Materiales cerdmicos, bvarro cocido vidriado en su parte in-
terna, que no cedan plomo u otros compuestos nocivos al g-
tague dcido; vidrio, cristal, mdrmol y maderas inodoras,
Cartén, cartulina, papsl o sus suceddnzos, papeles sulfuri-
zados, impermeabilizados o no, con & sin sustancias protec-
toeras admitidas por 1a autoridad sanitaria,

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

Papel impermeabilizado con cera, estearina o parafina y pa-
pel pergaminado, apergaminado, sin 4ecido bdrico formol u
otro antiséptico (especialménte para productos de lecherfa),
papel impregnado con veinte por ciento de aceite mineral ino-
doro (unicamente para envolver frutas),

Telas de fibras vegetales, animales o sintéticas, imperbia-
bilizadas o no con materias inofensivas, ‘
Se autoriza el empleo de "distintos tipos de pelfculas a ba-
se de celulosa regenerada® para el envasamiento de productos
alimenticios en general. Dicha autorizacidén implica la obii-
gatoriedad de declarar la exacta composicidn de lms pelfcu-
las su verificacidén analfticy ¥ aprobacidén final por la auto-
ridad sanitaria,

Hierro enlozado o esmaltado que no cedan plomo u otros com~
puestos nocivos por ataque 4cido,

Artfculo 186.~ Queda prohibido, cuando estén o puedan estar en

contacto, con los alimentos, el uso de:
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2)

3)
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Hierro galvanizade o cincado.

El revegtimiento interno de envases, tubos, utensilios u
otros elementos con cadumio.,

Los materiales (metales, materiales pldsticos, etec.) que
pueden ceder a los alimentos, metales o metaloides en pro
porcidn superior a las establecidas en el Artfculo 156,

Artfeulo 187,- Los metales y otros materiales en contacto con
los alimentos y sus primeras materias .no debven contener nds

de uno por ciento de plomo, antimonio, cine, cobre u otras im-
purezas ni mds de 0,01 por ciento de arsénico u otra sustancia
considerada nociva por la autoridad sanitaria nacional, L& ho-
Jalata destinada a enbases pars alimentos ¥ sus primerag nmate-
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 cuadrado (correspon-
de a hojalata electrolf{tica con un revestimiento de estatio
de 11 g/m2, o a hojalata electrolftica diferencial que cum-
pla con aquella exigencia),

rias,

Se exceptdan los anvases para aceltes alimenticios, para
los cuales la superficie en contacto directo con estos

dltimos tendrd como minimo 2,8 gramos de estafio por metro
cuadrado (corresponde a nojalata electrolitica con un re-
vestiniento de estafio de 5,6 g/m2 o a hojalata electroll-
tica diferencial que cumpla con aquella exigencia).
Envases con barniz sanitario protector interior:

a) Para productos 1fgquidos: Se empleard hojalata electro-

b)

1ftica con un revestimiento mfnimo de estafio de 5,6 g/m2,
Para productos en polvo o relativamente secos se permi-
te el empleo de hojalata con un revestimiento mfnimo 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 cublierta, sin solucidn
de continuidad de acuerdo con la mejor prdctica tecnolé-
gica adecuada al producto que se deba envasar, y no de-
be ceder en los ensayos que se reglamenten, plomo, cinc,
antimonio u otro elementc o compuesto considerado nocivo,
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Artfculo 188,~ Cuando se considere necesario, se nodrd proteger
los envases metdlicos interiormente con barnices, lacas, esmal-
tes © cualquler otro revestimiento protector o trmtawwento gue
se ajusve a lasg exigencias del presente.

Artf{culo 189.,~ En la pintura, decorado y esnaltado de los enva-
seg, utensilios domésticos, comerciales, industriales y demds
materiales mencionades en los artfculos anteriores, sélo son per
mitidos los colorantes y pigmentos inofensivos, gquedando prohisi
dos los que contengan antimonio, arsénico, bario, cadmio, cobre, .
cromo, mercurio, plomo, uranio y cinco bajo formas solubles.

Artfculo 190.- Los barnices gue se vendan para l= proteccidn inter
na de los depdsitos de agua de bebida, deben ser resistentes al
agua degtilada y al agua clorada y no podrsdn contener: antimoni 0,
arsénico, bario, cobre, mercurio, plomo, cinc ni mds de uno por
ciento en pesos de cobalta,

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

Articulo 192,- En la industria de conservas eniatadas se utili-.
zard de preferencia el cierre mecdnico (remachado) y las guar-
niciones de goma o suceddneos que se empleen podrdn contener
talco, creta, magnesia y otros productos inofensivos, pero de-
berdn realizar un cierre hermético, sin presentar solucidén de
continuidad,

Artfculo 193.- Se autoriza =21 cierre de los envases con 1os si-
gulentes materiales:

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

2) Corcho de primer uso y suceddneos (plédsticos, eic.) que
no cedan sustanclas nocivas,

3) Caucho de primer uso y suceddneos exento dsz sustancias no-~

civas,

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

5) Léminas metdlicas (tapas "Corona") y similares provistas
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. del lado interior de ldminas de corcho, aluminio, estafo
u otros metales o de materiales pldsticos o de revesti-
nientos especiales, ninguno de los cuales debe ceder susg
tancias nocivas al producto,

6) Vidrio, porcelana u otro material que aprobara la auto-
.ridad sanitaria, nacional, :
7) Mediante termosoldadura eléctrica, en el caso de snvasges

pldsticos.,

Artfculo 194.- Queda terminantemente prohivbido a los industria-
les, comerciantes emplear recipientes o envases que tengan le-
yendas y marcas correspondientes a otros productos gque circulen
en el comercio ¢ cue hayan servido con anterioridad para conte-
ner nercaderfas gue no son del proplo fabricante o comerciante
que los utiliza con las excepciones particulares fijadas en el
presente. Estos recipientes y envases, como tambidn los gue
presenten gollietes con el borde roto, serdén decomisados en el
“acto.,.

Artfculo 195.- Queda permitido reemplazar sl aire de los enva-
ses por un gas inerte tal como nitrdgeno, bidxido de carkono

y otros permiidos por 1a autoridad sanitaria nacional, no sien
do obligatorio declarar esta operaciédn en los rétulos. '

Articulo 196.~ Queda permitido el empleo de envases de retorno
siempre gque sea posible efectuar una correcta higienizaciédn de
los mismog antes de usarlos nuevamente, La limpieza de dichos
envases debe ser completa, debiendo éstos desecharse cuando de-
bido a su continuo uso se hallien oxidados, machacados, deforma-
dos o con la identificacidn alterada.

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

1) Papeles impresos,

2) Papeles, arpilleras, tejides, celofanes y andlogos o afi-
nes usados o naculados.

3) Papeles gue contengan producios nocivos o de uso prohibi-
do, como ser: yeso, alumbre, barita, resinas sintéticas,
pez de carbdén de hulla y derivados antracénicos, coloran-
tes de anilina, pigmentos, antisépticos y aditivos no ad-
mitidos por la autoridad sanitaria nacional. '
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4) Papeles cclorados, con colorantes vegetales o sintéticos
de uso permitido,pero que cedan fdcilmente su color.,

5) Papeles de plomo o papeles de estafio que contengan nds
de unc por ciento de plomo ¢ antimonio y mds 0,01 vpor
ciento de arsénico.

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

Los productos gue se encuentren en infraccidn con el pre-
sente artfculo, se considerardn inaptos para el consumo

y serdn decomisados en el acte, sin perjuicio de la zpli-
cacidén de la penalidad gue corresponda,

Artfculo 198.- Los productos alimenticios y btebidas que se ex-
pongan a la venta o ge transporiten con fines de venta al pédbli-
co, deberdn proitegerse de toda posible contaminacidn (polvo, ba
rro, contacto de insectos, ete,) y los que no se encusntren en-—
vasados, sdlo podrdn ser manipulados por personal autorizadoc,
munido de certificado de buena salud.

Artfculo 199,- Los papeles de plomo o de estafio demasiado plo-
mifero y los cclorados con anilinas consideradas nocivas que
no cedan fdcilmente sSua color, pueden utilizarse siempre gue se
cologue una noja intermedia depapel blance o impermeable segin
losg casos,

Articulo 200,- En las eavolturas de embutidos, chocolate, bhom-
bones, caramelos, etc., puede reemplazarse el papel de estafio

0 de aluminio por distintos Tipos de pelficulas a base de celu-
losa regenerada, pelfculas de celulosa pura y otros materiales
debidamente auwtorizados.

Artfculo 201.- Queda prohibido utilizar para contener sustan-
ciag alimenticias y sus correspondientes materias primas, re-
cipientes que en su origen o en alguna oportunidad hayan esta-
do en contacto con productos no 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.

Artfculo 202,- Las granallas, nuniciones o perdigones emplea-~
dos para la limpieza de recipientes y envases destinados a
contener productos alimenticios y sus correspondientes prime-
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ras materias no deben ceder sustancias consideradas téxicas,

Artfculo 203,.,- Las esponjas, lanas y virutas metdlicas emplea=-
das para la limpieza de los vasos, recipientes y utensilios
destinados a contener o estar en contacto con productos alimen-
ticios, no debven ceder sustancias consideradas téxicas,

Artfeulo 204,- En las confiterfas, bares, hoteles, restaurantes,
casas de comidas, hosterfas, despacho de bebidas, confiterfas y
afines, la vajilla, cubiertos, platos,tazas, vasos y copas, des
puéds de lavados con agua corriente y jabdn u otro detergente, '
deben ser desinfectados con agua hirviendo y/o vapor de =gua por
dos minutos y sumergidos durante veinte (20) segundos por 1o me-
nos en una solucidn gque contenga 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 quimico o 7i{sico autorizado, Donde no se esterilicen los
vasos, copas y tazas, es obligatorio el empleo de utensilios hi-
giénicos de dnico uso y de material autorizado, No se permite el
uso de vajilla, platos, vasos vy copas gue presenten rajaduras o
bordes rotos, debiéndose proceder a su inutilizacidn cuando se
encuentren en ega condiciones, ni el empleo de plates, jJarros

ni tazas de madera,.

Articulo 205.,- Los envases de hojalata de uso en la industria
alimentaria que respondan a las exigencias IRA&I, a su denomi-
nacidn, dimensiones y capacidad interna, serdn los gque se re-
producen en la tavla siguiente:
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Designacidn IR&S Base o didmetro Altura Tolumsn
(mm) (ram) calculado

(cm3)
Lata 12 25 1305
Tata 14 50x103 30 127
Lata 21 40 181
Lata 25 40 227
Lata 32 74x103 47 276
Lata 47 83x148 43 405
Lata 58 118x180 29 434
Lata 163 171x%231 43 1330
Tata 304 47 2590
Lata 377 205x307 57 3210
Lata 610 a0 5200
Lata 2000 - 238x238 348 17C30
Tarro 7 56 38 Ch1
Tarro 10 56 72 93
Tarro 16 42 135
Tarro 22 73 57 193
Tarro 46 113 387
Tarro 42 76 353
Tarro 60 a7 102 525
Tarro 110 171 900
Tarro bajo 46 102 59 385
Tarro 100 120 865




Designacidn IRAN Base o didnetro Altura Volumen
{mn) () caleunlade
{em3)
Tarro 70 B 555
Tarro 150 oo 1800
Tarro 215 153 113 1335
Tarro 496 248 4232
Tarro 540 £35 4580
Tarrao 1030 220 cAD 8800
Tarro 2400 283 345 211256

Te entiende por capacidad de un cuvase el ndnero ée centimetros
cibic equivalente al pemso de aguc destilada a 20°C, gque llenz

o3 i &
completamente el envase,
Artfculo 206,- Todos los utensilios, recipientes, snvases, emba-
lajes, envolturas, leminados, pelfculas, barnices, partes de a-
paratos, calerias y accesorios (objetos) de materias pldédsticas
que se hallen en contacto con alimentos y sus materias primas,
deberdn satisfacer las siguientes exigencias,

i

Artfeulo 207.- Las resinas y los aditivos indicados respectiva-
mente en la primera y en ia segunda parte de 1a Tabla A, pueden
ser empleados para la elaboracidn de “"objetos" de 4ater1us plés-

ticas destinados a estar en contacto con alimentos, segln las
condiciones, limitaciones y tolerancias de empled gue se puntuz-
lizan en los artfculos siguientes o eventuslmente indicadzs en
cada caszo para los distintos ftams,

Articulo 208.- Las resinas a emplear para la elaboracidn de "ob-
jetos" de materias pldsticas a estar en contacto con alimentos
no debven ceder, en las pruevas de cesidn descriptas en la Tabla
B, sustancias gue se consideran noclvasg para la salud, como algu-
nos mondmeros, compuestos de kajo peso molecular, catalizadores,
agentes emulsgionantes, ctebtera,
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le la
los elementos utilizados, adn =n
plastificantes, estabilizantes, a ¥idantes, opacantes, co-
lorantes, pigmentos, lubricantes, wrgas, catalizadores, ste,
as] como el grado de pureza de cada componente empleado y to-

cualitativa de
fdas cantidades, como:

=
30

a
-

competente, in-

do otro dato que pueda, de cualquier manera, resultar ¢+il pa-

ra deterninar la aptitud del "objeto",
Artfculo 211.~ Para la co
pldsticas, destinados a e
den utilizarse todo fiv

lor
star en contacto con alimentos, pue-
o 4

acién de los "objetos" de materias

e colorantes, siempre que los micmos
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10 buedan ser cedidos al alimento Y 1o contenzan metales en
cantidades superiores a los siguilentes porcentajea:
PLOMO esvesases 0,01
LITSJniCOp-ooocu (\';COS :’T
ercuriossssses 9,005 % Soluble en HOT N/1C
Cadmit vevesess 0,20 ¢ Soluble en ZO0T H/10
ZINC seaveseeas 9,20 % Soluble en HCT /0
Selenicesessses C,01 ¢ Soluble en HCI /10
3ario sesevsees 2,01 % Soluble en HOT n/10

Z1 contenido de amiras aromdtices no dobe ger superior al O,05%,

T1 zolvente emvleosdo en las pruebas de cesidn, realizadas sobre
el "objeto" termirado, no debe presentar una. coloracidn visible.

Artfeulo 212,~ Zstd vrohibido emplear, en 1z elaboracidn de ma—
verias pldsticas y "oh: setos” de materias pldsticss destinados =
estar en contzcto con al¢ment03, “ufnrla 2lastices de szezundo

uso,

Articilo 213, - Las disposiciones precedentes no son de aplica-

cidn a las cafierfas de materias pldsticas destinsdas a 1o cone

duccidn de zgua poiable. '

Artfculo 2i4.- Loz fabricantes de "objetos" de materias pidsti-
as destinzados z estar en contacto con slim @qtou, deberdn soli-
citar la aprebacidn del "objeto" a la auboridad sanitaria com-

petente, para 1o cual dcberdn presentar:

a) Muestras del "objeto" de los colorantes re spectivos de ca-
da color a fabricar;
b) Informacidn sobre la maveria pldastica empleada;
A}
!
4

¢) Destinos previstos para el "objeto" que se somete 2 aproba-
Cléu.

srtfeulo 215,- La autoridad sanitaria competente se expedirs en
vase a los antecedenfes que obren en su poder y/o0 a los Bnouyos
que correspondan conforme a este Cédigo.
drtfculo 215,- In caso que ia nmateria pldstica uzada varfe en sa
composicidn, el fabricante do "objetos"” deberd comunicarlos a lao
autoridad sanitaria competente para su registrve ¥ aprchoacidn,
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FRUTILLA

i

no
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La industrializacidn de la frutilla en general dspen-
de, por supuesio de las condiciones del mercado, de las ew-
xigencias de los usuarios, las costumbres ¥y el nivel de sa=-

tisfaccidn del abastecimiento,

Este dltimo dato es muy importante ya que a niveles bajos
de satisfaccidén de la demanda de fruta fresca, la materia
prina para indusirializar indudablemenie no serd de la me~-
Jor calidad y udnicamente se pueden esperar productos eia-

borados de calidad acorde a la de la materisa prina,

Este es el caso tdpico de nuesiro 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 produccidn y grandes voldme-
nes de oferta, un importante porcentaje de la mejor fruta
es industrializada con procesos ¥y tecnologias poco agresi-
V03 que permiten obtener excelentes productos, de calidad

muy similar a la de la fruta fresca,

En general los productos susceptibles de obitenerse vor pro-
cesamiento de frutillas son, entre otros de poca difusidn,

los siguientes:

- Frutillas enteras o cortada congeladas rdpida e indivie

dualmente,
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- Frutillas congeladas en block con o sin adicidn des
azdcar

- Jugo clarificado

~ Jugo con pulpa en suspensién

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

= Frutillas enteras, con jugo, enlatadas, con o zin adi=-
¢idn de asdcar,

- Dulce, mermelada y jalea de frutillaa,

La nayoria de estos productos estdn destinados al mercado
institucional, para reprocesar o como insumo para otras
elabvoraciones, La excepcidén estd dada por los dulces, ju=-
gos y frutillas enteras o cortadas congeladas individual-
mente que tienen buena zceptacidn por parte del piblico con-

sumidor.

En funecidn 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 duena calidad, los produciosz a
obtener son: frutillas congeladas individualmente; lasg
que no reunen dichos requisitos {presuponiendo siempre
buena sanidad)} son destinadas a la obiencidn de copro-
ductos (o subprbductos) tales como frutillas congela-
das en blogue con o sin adicidn de azdcar, y ciertamen-
te tambiédn es posible la elaboracidn de enlatadas o pro-

ductos finales como jugo o dulces.

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

pagque, las posibilidades son otras,



8i la cantidad de frutilla disponible es importante,
una alternativa ineresante de tener en cuenta es la
elaboracidn de insuwmos para la industria, tales como
> pulpa congelada en blogue (con o sin adicidn de azi-

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

En cambio si no se cuenta con grandes volidmanes, la
alternativa mds atractiva es la instalacidén de plan-
tas para la obtencidn de productos artesanales; fru-

tillas en almibar, jugo y dulces,

En términos de datos e informaciones a ftener en cuen-
ta para 21 andlisis de industrializacidn de frutilla,
el siguiente desarrollo puede orientar las definicio-

nes:

3.,2.1, Insumos Bdsicos

3,2.1.1, Oferta Provincial

Incluimos en el mdlisis la oferta de materia pri-

ma y la ubicacidén de las zonas de mayor produccidn,

Segin lo contemplado en el panto 1,1.1,2, "Frutilla" de es~-
te mismo estudio la Provincia de Corrientes ha incrementado
sustancialmente su participacién a2 nivel nacional (Cuadro
F.1l) como consecuencia del crecimiento real de la superfi-
cie bajo explotacidn (F 4) y de un significativo y espec~-
tacular aumento de los rendimientos por hectdrea. Estas
tendencias nos permiten inferir que las condiciones nece-
sarias para la produccidén de fruta son adecuadas y que de
no encontrar ~obstdculos insalvables en la colocacidn de

la fruta, la produccién puede incrementarse aun mds, Cual=-

quier estimulo a la colocacidn del producto -en términos
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razonables- redundard en favor de un mayor incremento.

No obstante, es necesario puntualizar gque actualmente no
nay disponibilidad de fruta para procesar, a pesar de =2l1llo

se reitera la posibilidad de incrementar la produccién.

Como se indicéd en el punto 1.1.2.2, del presente estudio,
Bella Vista, para las dos dltimas campafias, ha sido la
prinzcipal zona productora con un 43% del agregado provin-
cial, en valores absolutos (Ver Cuadro F P 1) 245 y 485
toneladas para 1978-73 y 1979-80 recspectivanente; le si-
gue en orden de importancia Monte Caseros con 199 tone-
ladas para iguales periodos, La produccién por hectdrea,
rendimiento, (Cuadro F P 2), tambidén es encabezada por

Bella Vista en 1979-80,

Indudablemente, la utilizacidn de plantines libres de
virus y la incorporacidén de modernas tecnologfas agrico-

las ha determinado ese importante salto en el rendimiento,

Los insumos bdsicos para plantas procesadoras de frutilla

son energfa eléectrica, 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 especi{ficos 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, ¥ds adn teniendo en cuenta la oferta de glectri-



cidad y agua para las zonas de Bella Vista y Mlonte Case-
ros -a priori=- zonas de localizacidén de eventuales plan=~

tas elabhoradas de frutilla,
3.2,1.2. Demanda Provineial

Como se indica en el punto 1.1.2,2,5. del presen-
te, el principal destino 3e la produccidn de frutillasg es
el mercado en fresco del resto del pafs, particularmente
Capital Federal y Gran Buenos Aires, Un porcentaje ds fru-
ta no mpta para el mercado en fresco es mezclada con zzdear
y envicda para posterior reprocesamiento fuera de la pro-

vincia,
3.2.1.3, Diagndstico Freliminar

ictualmente el mercado nacional absorbe, en gene-
ral, la oferta de la Provincia de toda la fruta fresca y
también la frutz de menor calidad, previamente tratada, pz-

ra posterior reprocesamiento.

l.os departamentos productores presentan condiciones cli=-
matoldégicas y ecoldégicas adecuadas para incrementar nota-
blemente la produccidn de frutililas, Ia incorporacidn 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 alin mejor a la del presente,.
J

Particularmente las zonas de probable localizacidn de even=

tuales plantas, Monte Caseros, Bella Vista y San Cosme, no
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presentan escasez en la oferta de energfa eléctrica, agua
y combustible, No obstante solamente un proyecto definie
tivo irdicard las necesidades reales y =u posible satisface

cidn.

Dado el importante mercado existente para frutillas in-
dustrializadas, particularmente para reelaboracidn (yoghurt,

juges, ete.) y en general no cubierto por

v

helados, dulces,
1la produccidn nacional (los valores de imporiacidn asi lo

indican Ej: 806,301 kg durante 1970) indican -a priori- la
necesidad de analizar en profundidad la zalterrativa de ine

dustrializar frutillas parz dicho mercado reprocesador,

Ias exigencias de continuidad y el monto de los voldmenes
por parte del mercado institucional reguerirdn la imple-
mentacidn de una o mds industirias de cierta envergadursa,
productora de insumos intermedios, de la mejor calidad,

en cantidades importantes.

2.2,2, Condiciones de Wercado

3.2.2.1., Calidad

Bl Cédigo Alimentario Argentino no define el pro-
ducte "frutilla congelada rdpida e individulamente", por
lo tanto como referencia se toman los standards del Dee
partamente de Agricultura de los Estados Unidos = Servi=
cio de Comercializacidn Agricola -~ Ver anexo correspon-

diente puntos 52,1981, 52,1982, 52,1983 y 52,1984,

ILa definicidn y requisitos para la elaboracidén de confi-

o

turas, compotas, frutas en almibar, mermelada, dulce ¥y
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jaleas en base a frutilla se basan en los art, 807, 808,

809, 811, 813 del Cddigo Alimentario Argentino.

Los jugos o0 bases para jugos se definen en los articulos

104G, 1041, 1042, 1044 del Cédigo Alimentario Argentino,
3.2.2.2., Presentacidn

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

milares tales como bolsas tipo plastillera, ete,

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 o0 en recipientes pldsticos también cerrados hermetica-

rente.
3! 20 2-3‘- Vollimenes

Las plantas de congelado individual y rdpido de
frutillas tienen un elemento critico con respecto a la
capacidad de preoduccidn, E1 elemento gque determina la ca=-

racidad es el congelador.

Comercialmente se ofrecen para procesar: 500 kg/hora,
10006, 1400, 1500, 2000, 3000,_hasta 10,000 xg/h.

Este equipec bdsico indudablemente es dtil también para la

congelacidn de otras frutas y hortalizas, dato muy impor=-
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tante de tener en cuenta en un andlisis de factibilidad

mds profundo.

Los datos estadisticos de produccidn de frutilla IQF (In-
dividual Quick Freezing) indican gue en promedio un 80%
de la materia prima, recolectada en el momento oportuno,
transportada inmediatamente a la planta y elaborada co-~
rrectamente puede ser destinada a congelacidn individual
el resto, normalmente, es congelada (con ¢ sin adicidn

de azudcar) en bloques,

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

ladas anteriormente.

El siguiente Cuadro nos indica la necesidad de materia

prima la produccidn de frutillas IQF y la destinada a bdlo
ques; suponiendo ocho horas de trabajo diario, las canti-
dades de hectdreas (rendimiento adoptado 6000 kg/hectdrea)

necesarios para cuatro meses de elaboracién (100 dfas).

Mat.Prima Frutilla Frutilla Has reque=~

IQF en blogue ridas

Congelador

de 600 kg/nh

nominales 750,000 * 600,000 150,000 125

1000 kg/n

nominales 1,250,000 1,000,000 250,000 208

1500 kg/h

nomninales 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 existercia de un mercado
que puede ampliarse adn mds si la oferta fuese nacional
por las facilidades que ello otorga a la transaccidn co-

mercial,

Algunos de loz destinos de la frutilla industrializada
indudablemente tienen una demanda estacional mds marca=-
da, ejemplo tipico de las fdbricas de nelados y menos
marcadamente - pvara yoghurt, Jjugos, etc,, otros no de-
penden de la época como por ejemplo para dulces y merw

meladas,

Ta produccidn segdn el calendario de cultivo en Corrien
tes se realizarfa imnmediatamente antes de la época en
que los grandes consumidores (para yoghurt, helados) lo
requieran; esta circunstancia, mds la disponbilidad de
cdmaras de almacenamiento con gue cuentan esos usuarios,
influyen en la disminucidén de capacidad y costo de sto-

keamiento del producte elaborado.

Es indudable que la continuidad del mercado es un dato

cierto,.

3.2.3, Normativa Tegal
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, Servicis de Comercializacidn Agri-
cola, puntos 52,1985/93. Los pardmetros en gue se basan
las exigencias estdn dados por: variedad, sabor y-olor,

tamafio relativo, color, defectos y cardcter,

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

es el articulo 807 del Cédigo Alimentario Argentino.

Para las "compotas" el artfculo 808 del mismo Cddigo.
Ias frutillas en almfibar deben responder al art, 809 del
Cédigo,

Los articulos 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 adicidn de azdcar,
congeladas, en general responden a acuerdos entre pro-

veedor y cliente,

3.2.4, Condiciones de Localizacidn

3.2.4,1. Respecto de los Inswiaos Prinarios y Bdsicos
La frutilla es un fruto altamente perecedero., La

recoleccidn y el manipuleo post~cosecha debe realizarse

cuidadosamente, evitando agresiones fisicas a los frutos.

En general durante la recoleccidn y distribucidn los reci-
rientes gque 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 daflo, Un método adecuado para

almacenar y distribuir frutillas es mediante el empleo de
refrigeracién,
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Pn mérito a esta especial peculiaridad de las frutillas

y para evitar los costo de refrigeracidn durante el trang
porte, es altamente conveniente instalar las plantas de
elaboracidén en zonas lo mds préximas posibles a las de

produccidn.,

Por esta razén y reiterando 1o dicho en el punto 3.,2.1., lo
mds adecuado es orientar la instalacidn de plantas proce=-
cadoras de frutillas hacia Bella Vista, Monte Caseros y/o

San Coszme,

La informacidn volcada en 3.2.1, de Citricos referente a
disponibilidad de energfa eléctrica y agua - insumos b
sicos= en los departamentos citados exime de todo comen-
tario ulterior, Para los combustibles 1lfquidos, la situa-~

cidn es prdcticamente idéntica en cualquier departamento.

Las plantas elaboradas de frutillas requieren muy poco
personal especializado (técnicos para los equipos) y pro-
rorcionalmente mayor cantidad de operarios no especializa-
dos. Para las zonas citadas no se observan inconvenientes

en lograr la mano de obra reguerida.

Lios clientes méds importantes se encuentran especialmente
en los alrededores de Buenos Aires, provincia de Santa Fe
y Cérdoba. Las rutas desde Bella Vista, Monte Caseros y
San Cosme hacla las zonas citadas son adecunadas para el
transporte de los productos elaborados en camiones fri-

gorificos.



2,2.5, Montos de Inversidn

3.2.5.,1. Montos de inversién probable por tipo de planta

y escala de Produccién

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

das individualmente, y en vloques, los siguientes:

- Cdmara de almacenaniento: a 0°C para fruta fresca -HR

- Eguipos de proceso: bdscula pesa zorras ?ara recepcidn;
cinta trasnportadora con retorno; cinftfa transportador=z
para despenduculado; mdquina lavadora; cinta de inoxi-
datle perforada para drenado; cinta de inspeccidn final;
elevador con tolva de alimentacidn al lecho fluidizadoy
tolva de envasado, balanza dosificadora para envases;

balanza para frutilla en blogues.
= Lecho fluidizado (congelador)

- Odmara de alnacenamiento de producto *erminado: temp.
=20°C o menos., Con tuinel para congelacidn de frutillas

en bloque,

- Servicios:
Agua: 3Bombas extractoras de agua; tanque almacenamiento;
bonbas envio a proceso; distribucidn,
Electricidad: Tablero general: tableros de iluminacién,
proceso, lecho fluidizado, cdmaras, servicios, distri-

bucidn y proteccidn,



Planta de refrigeracidn: comprensores, recidbidores,
condensador, bombas de recirculacidn, evaporadores,
distribucidn y controi,

- Terreno y edificios: vara salas elaboracidn, envasado,
recepcidén, taller, sala de mdquinas, depdsitos, labo-

ratorio, vestuariocs, administracidn, porteria,

~Yarios: zorras, carvetillas elevadoras, palets, cajo-

nes, muebles y utiles, rocdados, papeles.

Para egtimar las iaversiones de plantas de diferentes ca-
pacidades, deben definirse, a priori, las capacidades de
las cdmaras de almacenamisnto de materia prima y especial.
nente de producto terminadc, esto en mérito al slevado
costo especifico de las cdmaras y 2 la distribucidn de las
nismas a la capacidad solicitada a 1la planta de refrize=-

racidn,

Ho obstante tomando como criterio de cd4lculd gque no es
conveniente almacenar fruia fresca para mds de dos dfas
de produceidn y, como caso exiremo 1la necesidad almace-
nar toda produccién (de 4 meses & 100 dfas) de la +empo~
rada, las inversiones aproximadas para diferentes capa-

cidades deproduccidn son:

Capacidad Nominal (kg/h) Inversiones
IQF Bloque

600 150 Ugs., 904,000
1,000 - 250 UssS. 1.220,000

2,000 500 U3s, 1.647,000



3.2.6, Cepmacidad Tndustrial Instalada

bLa provincia de Corrienftes no registra ningin esta-

hlecimiento industrizlizador de frutillas,

Una empresa radicada en Bella Vista gque cuenta con galoén
de empaque, acondlciona con azdcar en recipientes de hoja-
lata las frutillas de rezago y ias envia a Buenos Aires pa-

ra posterior tratamisnto.

3.2.7. Alternativas Tecnoldzicas

3.2.7.1. Procesos Industriales

Los procesos adoptados industrialmente, general-
aente nodifican seriamente las caracteristicas tipicas de
las'frutillas. El color, sabvor,aroma y textura, particular
mente atractivos en el estado fesco, se alteran profunda-
mente en esgpecial por tratamienvos téramicos., E1l método de
conservacidn que mejor permite la persisiencia de lag cua-
lidades fisicas, quimicas y organolépticas es el congelado

rdpido e individual.

Indudablemente las frutillas son mejores como mermelada o
jalea que com producto eniatado, Enlatados pierden brillo,
se tornan oscuras, dcidas y blandas. Actualmente muy pocas

frutilla es enlatada.

Como contrapartida se incremnenta, a nivel internacional, las
frutillas congeladag en forma rdpida e individualmente. Ese-
te proceso genera como subproducte frutillas congeladas en

forma individual o en bloque{con o sin adicidn de azdcar).
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E1 proceso de congelacidn presupone disminuir la tempera-
tura de lag frutillas por dzbajo de los 1C°C hajo cero
tan veleozmente como sea posible, almacenarlo, transpor-
tarlo, distribuirlo y comercializarlo a esa temperatu-
ras O menores, evitando las fluctuaciones y las frecunenw
cias de la misma, Cuando el almacznanmienio se conduce a
muy bajas temperaturas, la vida dtil y calidad del pro-

ducto es prolongada,
e

El término rdpida hace referencia a la velocidad de pe=-
netracidn del frente frio en la masa del producto y ella
es funecidn del gradiente de temperatura, de la aglomeraw-
cidn de lag unidades y de la eficiencia tecnoldgica del
equipanmiento utilizado. Cuando mds alta es la velocidad
de penetracidn del frente frio menores son los cambios
qua sufren las frutillas en su ceolor, aroma, sabor, tex-

tura, etc,

Cuando el proceso permite obitener unidades del producto
no adheridas entre s{ se dice que la congelacidn se con-

duce individualmente.
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El diagrama de elaboracidn de frutillas congeladas es el

siguiente:
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Recepcidn

Se reciben las cajas de madera de 2 - 2,5 kz de fruta
cada una. Estas, luego de ser pesadas puaden incorpo-
rarse directamente a2 1la linea o ser almacenadaa en

cdmara a 0°C y 90-95% HR para posterior procesamien®s.

Seleccidn v deapdunculado

(7]

Sobre cinta *transportadora del tipo alimenticio se se-
leccionan manualmente las frutillas y se les gquita el
pedinculo, Se desechan las verdes, rotas, blandas, pew=
guetlas,de color no uniforme y las gque han sufrido ata~
que nmicrobioldgico. Excepto las sanitariamente afecta-
das, el resto de las desechadas pasan a la 1£ﬁea de

frutillas en bhlogque,

Lavado y drenado

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

nado se realiza en cinta de malla o perforada vibratoria.

Inspececidn final

Sobre cinta trnasportadora, retirando aquellas frutillas
que hubleran sufrido deterioro en etapas anteriores. Es-
tas pasan la linea de frutilla en bloque.,

Congelacidn

Esta etépa se realiza en equipos de lecho fluidizado
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con aire forzado para lograr el efecto. Pueden ger enplea-

dos equipos con liquidos criogénicos,
~ Tamafiado y Envasado

De 1a tolva colocada a la salida del equipoc de congela-
cidn, la frutilla es separada en 2 & 3 diferentes tama-
fos (las mayores tienen mejores precios) y de cada hoca
volcada al envase correspondiente ubicado sobre una D3 -

lanza.

- Almacenamiento

Las cajas se apilan en palets o se estiban dentro ds cd-
J

naras, a -25°C aproximadamente, hasta su des acno,
* b

~ Envasado de Frutilla para congelacidén en blogques

Las frutillas pequefias, rotas, deformes, ete, son colo-
cadas en recipientes de hnojalata o pldstico. Cuando se
adiciona azdcar, se coloca en capas alternativas fruti-
lla y azidcar. Estos recipientes cerrados se colocan en
el tidnel de congelacidn que generalmenie es un apéndice

0 sectos integrante de 1a cédmara de almacenamiento.

3.2.7.2., Escalas de Produccidn

Como se ha explicitado en 3.2,2.3.Voldmenes , el
equipo de congelacidn es el determinante en la capaéidad de
produccidn, Los equipos que se ofrecen comercialmente son
para procesar 600 kg/hora; 1000 kg/nora; 1400 kg/hora;

1500 kg/hora; 2000 kg/hora y hasta 10,000 kg/hora.
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Indudablemente la fundamen4acidn de la decisidn del ni-
vel de escala a adoptar es entre otros pardmetros fun-

cidn de la inversidn y d= los costos de produccidn.
3.2.7.3. Adecuacidn de las tecnologias disponibles

Las técnicas de congelacidn de carnes, pescado,
etc, estdn muy desarrolladas y difundidas en nuesiro
pals; asf{ como la provisidn de eguipos para la prepara=-

cidn previa de frutas.

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

1lo logrado en el tema.

Po

ger obtenido en el pais, Solamente el eguipo de congelaw-

i8]

10 tanto la casi totalidad del equipamiento puede

¢idn y eventualmente compresores defluidos refrigerantes
a tornillo deben ser importado. Igualmente el pais dispo
ne de profesionales capacitados tanto para la produccidn
industria} como para el cultivo de frutillasg, conocedores de

las técnicas mds adecuadas,

3.2.7.4, Organizacidén Empresaria

Como se puede deducir de la informacién anterior,
la inversidn en una planta de este tipo es relativamente

importante.

Ademds, ésta es una tipica actividad agroindustrial don-
de la produccidén primaria juega un rol determinante en el

éxito del negocio e indudablements un alto grado de inte=-
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gracidén facilitarfa 21 funcionamiento armonioso entre el

suministro de materia prima y la elaboracidn industrial.

Una organizacidn empresaria que permita una conduczcidn
firme y dgil no encontrard dificuliades en llevar adelan

te la actividad con una estructura reducida,

Indudablemente este tipo de proyecto resuita poco adapta-

d2 a ser conducido como actividad artesanal.
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ESTANDARS DZ LOS ESTADOS UNIDO3 PARA GRADOS DE CALIDAD DR

FRUTILLAS CONGELADAS

& 52,1981 Descripcidn del producto.- Frutillas congeladas

significa =21 producto congelado preparado a partir de la
fruta fresca, entera, adecuadamente madura de la planta de
frutilla, médiante recoleccidn, lavado adecuado, clasifi-
cacidén y drenaje adecuado; puede ser empaguetada con o sin
medio {relleno) de empgue, siendo luego congeladas de acuer
do con la buena prdctica comarcial y mantenidas a las temn-

peraturas necesarias para la preservacidn del producto.

& 52,1682 Zstilos de frutillas congeladas.- (a) "Entera" o

"frutilla entera" significa frutillas congeladas que retie-

enen aproximadamente su conformacidn original.

{b) "Tajadas" o "frutillas en tajadas" significa frutillas
congeladas producidas cortande las frutillas enteras en dos

o m&s tajadas,

& 52,1583 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" (Seleccidn de los EEUU), el tamafio de
la frutilla congelada entera no se encuentra incorporado en
las calidades del producte terminado ya que el tamafio, cono
tal, no es un factor de calidad paraz el propbsito de estas
clasificaciones. Cuando se lo usa en relacidén con los si-
guientes tamafiog de las frutillas congeladas enteras, el

término "didmetro" significa la mdxima dimensidn medida en

Drogas y Comésticos., (Federal Pood, Drug,and Cosmetic Act)
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dngulo recto respecto de una linea recta gque se extienda

desde el tallo hasta el 4pice.
(a) "Tamafic pequefio” significa frutillas congeladas ente-
ras que miden menos de 5/8 pulgadas de didmetro,

(b) "Tamafic medic" significa frautillas congeladas .enteras
que miden de 5/8 pulgadas 2 1 1/4 pulzadas, inclusive, de

didmetro.

(c) "Tamafio grande" significa frutillas congeladas enteras

que miden mds de 1 1/4 pulgadas de didnetro,

& 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" (Seleccidn de los EEUU) es la calidad de las fruti=
llas congeladas que poseen similares caracteristicas de la
variedad: que poseen un buen sabor, cue poseen un buen coO-
lor; que estdn prédcticamente libres de defectos; gque po-
seen una buena esencia (cardcter}); que no obtengan menos
de 90 puntos cuando se las califica de acuerdso con el sig-
tema de calificacidn por puntaje que se describe en esta
sub~ parte y que, con respecto al estilo "enteras", no
contengan mds del 5 por ciento, por conteo, de frutillas
enteras que sean de "tamafio pequefio” {menos de 5/8 pulga=-

das de didmetro).

(b) "U.S. Grade B" (CGrado de Calidad B de los EEUU) o "U.
S, Choice" (EZleccidn de log EREUU) es la calidad de las
frutillas congeladas que poseen similares caracteristicas

de la variedad: gque poseen un buen sabor, gque poseen un



color razonablemente bueno; que estdn- razonablemente li-
hres de defectos; que poseen una esencia (cardcter) razo-~
nablemente buenaj y que no obtengan menos de 80 puntos

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

ficacidén por puntaje descripto en esta sub-parte,.

(¢) "U.S. Grade C" (Grado de Calidad C de los EZUU) o "U,
S, Standard®” (comén de los EFUU) es la calidad de las fru
tillas congeladas que poseen similares caracteristicas de
la variedad; que poseen un sabor relativamente bueno; que
poseen un color relativamente bueno: que estén relativa-
mente livres de defectos; que poseen una esencia {cardcter)
relativamente buena; y que no obtengan menos de 70 puntos
cuahdo se las califica de acuerdo con el sistema de cali-

ficacidn por puntaje descripto en esta sub-varte,

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

"J.3. Grade C" o "U,S., Standarad".



3.3

TCIATE



518

3.3, TOIATE

La produceidn provincial de tomate durante los ltimos
atios ha sido significativamente creciente, Su comercializa-
cién se ha orientado prdciicamente en su htotalidad al consu-
mo en fresco, circunstancia esta a la que noes ajeno el cardc
ter.de "primicia” de su produceidn., La varisdad fundamental
cultivada en Corrientes es 1la Harmonde, cuya aptitud para =21
consumo en fresco como para industrializacidén ya ha siio dege

tacada,

Los fuertes incrementos de la produncidn primaria -la mismna se
ha dupiicddo en los Udltimos dos afios- necesariamente tienden

& agotar las ventajas derivadas de su cardcter de prinicia,

Por otra parte, este tipo de produccidn debe ser comercializae
da inmediatamente después de 1s cosecha, circunstancia eg*a

que implica una fuerte vulnerabilidad en funcidn de situaciones
de mercado vigentes en un muy corto lapso (competencia con otras
producciones regionales e importacién), Por otra parte, histé-
ricamente se ha regisirado que entre un 30 y un 40% de la pro-~
duccidn anual, accede al mercado de consumo en fresco (dsscar-
te, bajos precios, etec.). Esta produccidn, gue actualmente es
desaprovechada, constituye una importante fuente de abasteci-

miento para posibles radicaciones industriales.

In adicidn, ensayos experimentales del INTA de Bella Vista arro
jaron promisorios resultados en relacidn con el cultiveo del

tomate "perita" cuya orientacidn fundamental es lz indusiriali-
zacidn, e incluso algunos productores lo estdn haciendo en esa

zona,
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Los productos mds importantes susceptibles de obbener a rartir

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

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

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

Como es sabido los "tomates enteros pelados" son los que gozan

de nmayor aceptacidn enire el pdblico consumidor,

Entre los concentrados el puré de tomates (de gran incremenio
en 1la demanda en los §ltimos- afios) y los extractos simples y
egpecialmente el "doble" son los mds comercializados tanto a
nivel ins*titucional (restaurantes, casas de comidas, comedores

de fdbricas), como a nivel domdstico .

El "tomate triturado", de gran difusidn a nivel de pizzerfas 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
log puntos 1.1.1.3, y 1.1.2.3, de este mismo estudio indieca que
la misma es orientada fundamentalmente para &l mercado en fres~
co y especialmente, para las dos dltimas tempradas, tuvo el ca-

rdcter d= "primicia®,
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En el "Informe sobre el estudio de una muestra ds itomateros
de Bella Vista" publicado en 1977 por la Asociacidn de Horw
ticultores de Bella Vista cuya autoria corresponde al en-
tonces Jefe de la Agencia de Extensidn Rural del INTA Tny,
geniero Agrdnomo Juan Adolfo Ldépez se indica Que =27 Pro-
medio- las variedades cultivadas en la provincia tienen una

distrioucidn de:

85% cultivares de Marmonde
5% cultivares de Platense
4% nibridos

6% varios (supermarmande, peritas, etc,)

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 gue de haberse mantenido esta re-
'1acidn, para las dos Ultimas. cosechas, no habrian tenido

destino de consumo unas 15,000 toneladas por a#o,

Ademds, las condiciones de produccidn 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 términos de pro-
duccidn de materia prima para industrizlizar son: Bella

Vigta, Saladas, Concepcidn y lavalle, Estas zonas cuentan
con adecuadas redes de suministro de flufdo eléctrico. En

general la disponibilidad de agua no presenta problemas en
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cuanto a la oferta de combustibles 1iquidos perfectamente
puede satisfacer la demanda de plantas de este tipo, donde
los insumos bdgicos mds importantes no son de altos valo-

res por unidad de producto terminado,

Los aspectos de oferta de insumos bdsicos y envases desa-
rrollados en el tema citricos son de aplicacidn 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, que el
diltimo afio industrializé 27 toneladas, la casi totalidad de
1o cosechado va al mercado en fresco, fundamentalmente al
resto del pafs y especialmente a Capital Federal y Buenos

Aires,

En lo que se refiere a energia eléctrica la demanda no se

ha incrementado sensiblemente, Ademds -si en tédminos de
oferta~ se tiene en cuenta que el sistema eléectrico de la
provineia estd conectado al Chaco, por Corrientes y con Sal-
to Grande, por Monte Caseros,'se pueden prever importantes
expansiones que amplien, aun 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

y no existen plantas industrializadoras importantes.
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La variedad Marmande es adecuada para la elaboracidédn de ela-
boracibén 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 4rea bajo cultivo y estudiar una
mayor difusidén y adaptacidédn de variedades mds aptas para
industria en ferminos de costo de produccidn, rendimientos,

ete,.

Ya habrfa disponible -como pulmén en los planes de elahora-
cidn~ un importante volumen de materia prima originado en

el descarte del empague para fresco,

51 se tiene en cuentaqus las plantas procesadoras de tomate
se encuentran concentradas en la zona Sud y Oeste del pais,
es lfcito suponer que eventuales diferencias de costo de
produccidén 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 pals.

3.3.2. Condiciones de Mercado

3.3.2,1. 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 Cddigo Alimenta-



rio Argentino en su articulo 942, son los "productos elabvo-
rados con los frutos maduros sanos y limpios, libres de pe=-
dicelo, semillas y cdlices de Licopersicum esculentum P,
Miller", le mismo que "los tomates pelados" (artfculo 943
del Cédigo), "producto elaborado con los frutos frescos,
sanog, limplos, y madurosg, de estructura consistente, 1ava;
dos pelados y sin peddnculos, envasados con su propio jugo
sin diluir n concentrar", adicionado o no de edulcorantes

nutritivos y con ¢ sin el agregado de menos del 1% de clo-

ruro de sodio. Son elaborados en establecimientos industria

les de mayor o menor sofisticacidn pero en todos los casos
con equipamiento especifico, lo que necesariamente 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) definidos como "los productos obte~
nidos por concentracidn del jugo y pulpa que normalmente
contieneh en sug proporciones naturales los tomates fres-
cos maduros, sanos, limpios, tamizados, envasados en reci=-
pientes bromatoldégicamente aptos, cerrados herméticamente
y sometidos a esterilizacidn industrial en sus diferentes
tipos: puré de tomates (entre 8,37 y 11,939% de extracto
seco, libre de cloruro de sodic), salsa-de tomate (entre
12,0 y 15,99%) concentrado simple (entre 16,0 y 28,0%),
concentrado doble (28,1 y 36,0%) concentrado triple (mds
del 36% y concentrado desecado o deshidratado (no menor del
80%).

953
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Sin embargo el producto conocido como "tomate triturado"
(art. 948) 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 0 sin adicidn de sal, con o sin concentracién en
paila abierta o al vacfo”, si bien debe responder a una re-
glamentacién (art. 948 del Cdédigo Alimentario) exigente en
cuanto a procesamiento, envase, inépecciones, calidad, etc,
no requiere lineas ni instalacione especfficas para su ela-~
boracidn, ya que con las instalaciones multipropdsitos o
mds versdtiles {(ej. para dulces y mermeladas) puede ser ob-

tenido.

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

nes poco respongsables,
3.3.2.2, Presentacidn

In general los productos gue se obtienen del tomate
se presentan en dos formas segin el mercado 2 que estéds des~

tinados,

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

ocurre -~ en términos generales- para el mercado interno.



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

' 553 gr de tomate escurrido); para el puré de tomates se
emplea la lata IRAM N°o 45,

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

Yy de 4'5 o9

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, Voldmenes

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

zzerfa, en sofisticaciones gastrondmicas, etc.

Ta informacidn disponible en la Cdmara Argentina de Vegeta-

les Industrializados (CAVI) indica que el promedio de 14

afios de consumo per cdpita de tomates industrializados es de

aproximadamente 6,8 kg/aiio.

Si tomamos una linea tipo para la elaboracidn de tomate pé-
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 elaboracién, durante 3 meses (90 dfzs) se

procesaria aproximadamente 14,490 toneladas,

3

1
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Zsta cifra (Ver Cuadro I.7.3, tomate, productcs industrinli-
zadog) comparada con las 343,000 toneladas de materia pri-

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

Fara llegar a ese volumen de zbastecimiento de materia pri-
ma, asumiende un rendimicnto promedio por hectdres (algo
menor del valor estadfstico) de 20,000 kg, se nececitaria

aproximadanente 725 hectdreas en produccidn,

(62}

Los valores ponderad dentro del espectro del mercado evene

o}
tualnente necesario &

8]

tomar y las necesidades de superficie
a culvivar adicbnalmente (ein tener en cuenta el norcentaje
de descarte gue actualmente no tiene destino), parecen acepw
tables en términos de instalacidn de plantas rentables de

capacidades minimas, para una preduccidn integral.

También resultarfan factivles plantas de menor capacidad que

no integren en su produccidn la elaboracidn de tomate prelado,
‘} Y

.3- 3- 20 40 Continuidad

Como industria, la del tomate, es de las denominadas
estacionales o sea que la elaboracidn se realiza en un rela-
tivamente corto perfodo del afio. En el caso de Corriente el
pericdo de cosecha de tomate es mds prolongado que en la zo=

na productora para industrializar,

No obatante, la afluenciz de los preductos 2l mercado consge

midor se efectda durante todo el afio.

Zsta circunstancia se anifiesta en costos de stokeamiento,
La continuidad de elaboracidn y comercializacidn necesarias
para una penetracién y permanencia en 1los mercados consumi-

dores, estd signada fundamentalmente por log inconvenientes



que se puedan presentar en el suministro de materia prima

e

especialmente en las variables no mane jables (climdticos,
ete. )., Estos inconvenientes pueden ser parcialmente solu-
cionados distribuyendo el 4rez de siembra er diversas z0-

nas cercanas y agrondmicamente aptas,

En general, salvo en circunstancias de altas facilidades a
la importacidén, los productos de fabricacidn nacionzl pueden
competir perfectamente en el mercado nacional vy tamtién con

alzunos de ellos en el externo,

3.3.3., Normativa Legal

3+3.3.1, Normas técnicas y de control de productos

El Cédigo Alimentario Argentino en los art, corres-
pondientes a cada producto fija bdeicamente las normas de

calidad de los mismos,

Fo obstante, las transacciones comerciales privadas ya sea
para mercado extranjerc o nacional pueden regularse por nore
mas establecidas de comin acuerdo entre fabricante y compra-

dor, siempre y cuando no estén en oposicidn a2 las del Cédigo.

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

cipientes y contenido.

El siguiente Cuzadro pretende resumir esas exigencias en sus

aspectos mds sigrnificativos,



Producto 561idos soluhles Aditivos permitidos Envasge Otros pH
(%)
Tomate entero 4,20 a 6,50 Agucares nutritivos IRIM N° 456 Max.40% de 3,5 a 4,5
pelado ' en el jugo campos de
Cloruro de sodio mdx, monos.
1%
Sales de caleio 0,0135%
Tomate triturado 5 Max,5% cloruro de so- Botella de DPiel,fibras
dior 1 litro y semillas
Lata 4,5kg menor al 8%
en peso (ta-
miz 1 mm)max
404 de campo
de monos
Puré de tomates 8,37 a 11,99 Max, 5% cloruro de so- IRKAM NO 45 Max,preventi menor de 4,3
dio. Hasta 500 ppm. vo 50% de
de dcido ascérbico campos de mo
hos, Adilucidn
8,37 a 3,37Bx
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 iden, 150 gr. idem. menor de 4,3
4,5 ke.
Referencia: articulos 942 a 948 del C6édigo Alimentario Argentino,

8G&



3.2.4, Conédiciones de Loczlizacidn

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 preduccidn de la materia prima, En ese
gsentido existen cuatro departamento a tener en cuenta: Bella
Vista, Concepcidn, Lavalle y Saladas. Si consideramos los
volimenes de preduceidn el departamento de Rella Vista es el
mds favorecido y si 2 esto le sumamos otros factores como ubi

cacidn de lfneas eldctricas de alta tenszidn con capa

€
e
CJJ
o
o
o
H-

{o

ponible y comunicaciones tanto terrestres como pluvizles, in-
dudablemente gste departamento es el que surge con mejores rers

pectivas para ubicar plantas industriadlizadoras de temate,

3,3,5, Montos de Invergidn

| "
3.3.5.1. Inversidn probable por tipo de planta y escala de

produccidn

Para determinar montos de inversidn se debe ante
todo definir que tipos de plantas serfan, a2 priori, las més

aconsejables para el caso gue nes 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 vy 2,000 kz/n
de materia prima,., Se han considerado estas capacidades,
devido a2 que proponer menores serfa de diffcil viabilidag
industrial y de mayor capacidad no corresponderia, pues
eliminaria, en 2l corto plazo, 12 pesivilidad de producir
otros productos gue se preveen en planta adicicnzl., =1 nis

mo razonaniento se debe hacer para tomate triturado =zin 82

milla ni piel,

Una planta para producir triturado, puré, y extracto con
capacidad de 2,000 kg/h de tomate fresco, =i éste dltimo
producto se destina a mercado interno y de 5,000 kg/h de

5
materia prima si se destina a exportacidn. (°)

Una planta integral que podrfa procesar 7,000 kg/h distri-
bufdos asf: 5,000 %g/h de tomate pelado enterc y 2,000 kg/

hora para producir triturado, vuré ¢ extracto,

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

cha planta,

Los montos mds probables de acuerdo a tipo y capacidad de

planta serfan los gque figuran en el Cuadro giguiente:

Tipo de planta para obtener: Capacidad horaria Inversidn
de materia prima U$s.

Tomzate *triturado con semilla
y piel 1.000 kg/h 4C, 000

Tomate triturado con senmills
y piel 2,000 xg/h 65,000

(¢) Zstas capacidades son las minimas aconsejables desde el
vunte de vista econdmico considerando condiciones de mer-
cado inferno y externo respectivamente.
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Tipo de planta para obtener: Capacidad horaria Inversidn
de materia vrima Uss,

Tomate triturado sin semilla

ni piel 1.000 kg/h 70,000

Tomate triturado sin semilla

ni piel _ 2,000 kxz/h 100, 000

Tomate triturado, puré, ex-

tracto 2,000 kg/n 150,000

Tomate triturado, puré, ex-

tracto 5.000 kg/h 450,000

Tomate pelado, triturado, puré

extracto 7.000 kg/n

3.3.6, Cavacidad Industrizl Instalada

En la actualidad, en el dumbito de la
cuentra ninguna empresa como tal dedicada a

del tomate.

500,000

provincia no se en-

la industrializacidn

Existia en su momentc una pero fue cerrada por sus duefios y des

mantelada sus instalacionesg,

53810 puede hablarse de una incipiente actividad industrial si

consideramos el tomate triturado producido a nivel casero are

tesanal,

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

rededor de 27 toneladas de tomate triturado.

3.3.7, Alternativas Tecnoldgicas

3.3.7.1, Procesos Industriales

De acuerdo a Jo que normalmente se industrializa en

tomates, los procesos industriales podemos resunirlos en un



Cuadro gendrico que nos indica los productos obteniblies:

Productos industriales de tomate
Triturado
Tomate Lavado Seleccidn Pelado ITnapeceidn envasadn
Expulsidn  Remachado Bsterilizado Znfriado
Ifiquetado Lncartonado Tomates pelados vperitas enterocs
Triturado Pasteurizado Znvasado Tapado Esterilizado
Enfriado Efiguetado Encartonado Tonate triturado

Triturado Tamizado Hefinado Concentrado

Fants

entre 8,37/11,99°
Brix) Invasado Remachado Esterilizado
s

Infriade Etiguetado Incartonado

Triturado  Tamizado  Refinado Concentrado (28,1° Brix)

Envasado Remachado Baterilizado Infriado

Etiguetado Encartonado ixtracto doble o triple de

Momste
3.3.72, Escalas de Produccidén

Para el caso que nos ocupa ae pProponen tantativamente dos

capacidades de produccién: de 2,000 %z/n y 7.000 kg/h.

FPara el caso de procesamiento de 7.00C kg/h se tendrd una linea
que podrd elaborar todas las alternativas de industrializacidén
deseriptas, siendo el proceso bdsico la elaboracidn de tomates

pelados enteros,
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Alternativa A

Linea vara elahoracidn de: Tomates pelados enteros, tomate

trifurado, puré de tomate ¥y extraco de toaate,

4

Capacidad de la 1{nea

.

Tomates pelados emteros: 5,000 ke/h de fruto fresco aproxina-

damente 10,000 latas/hora de 380 ar,

Tomate trituraio: 2,000 kg/h de producio terainade, 2,000

1las de un litro,

o
(o]
oF
[}

Puré. de tomate: 500 kg/h

te 1.300 latas/hora de 380 &

ﬂ‘

e producto terminado aproximadamen

v
L)

e

EXtracto doble de tomate: 150 kg/h de extracto doble da tomate,

aproximadamente 1,000 latas de 150 gr cada una por hora.

Alternativa B

Linea de elaboracidn de tomates triturados con piel y semilla

I

alimenﬁacidn 2,000 kg/n,

6]
v
{
=
o
it
]
jo N
.
0
i

A continuacidn se detallan los equipos necesario:

tintas alternativas:

1o

Alternativa

1, Lavadora - seleccionadora
2. Equipo de pelado gquimico
3. Cinta de inspeccidn

4, Znvasadora lineal

5, bLxhauzter



. Tapadora des 1

atas

» Cargador al esterilizador

t=

« Dhlquetadora
10, Encartonadors

11. Prensadora de

cajas

5

7

8. Esterilizador - enfriador contfnuo
9

12, Zvaporador discontfnuo al vacfo

14, Molino tritur

ador

13, Bquipo de tzmizado y refinado

15, Pasteurizader (hot~break)

15, Tanguec doble para envasado

Alternativa B

l. Elevador a ca

ot

2, Lavadors

)

ota
3. Cinta de insp
4, YMdquina pulpa
5. Tanque‘depési
6, Bomba Lobular
7. Pasteurizador
8. Tanque para e

9, Envasadora ma

ngilones

ct
[N

va
eccidn
dora

hrfe)

tubular
nvaszsado

nual

10, Tapadora manual,

A estos equipos

cios auxiliares

de proceso se le daben agregar 10s de zervie

como ser:

Combustible
Agua

Vapor

Aire Comprimido
Electricidad

64
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¢e3.7.3. Adecuacidn de las tecnologsias 4i
i [ )

5
La industrializacidn del tonmate en nue
pecialmente e

ponibles
stro pais se
encuentra muy desarrollada. Existen organismos oficiales, es-—
n la zona de Cuyo, que se dedican 2 la investiga
cidn y ademds empresas privadas {talleres metaldrzicos) de
gran envergadura que consiruyen equipos de proceso gue en él—
gunos ca2so, para dar una idea des la ftecnologia gue se posee en
2l pails, han sido exportzdos a pafses sudamericanos v hassa
Estado Unidos de Norteamérica y ZBuropa.
Por 1o tento se puede aseverar que cualquier ar
puede disponer
condiciones conpe
%0 a 1la competenc

upo empresario
de 12 politica arancelaria

b).
de tecnolozia y equipos del mds alto nivel en
titivas con los de origen importads,
3r30?-4.

*n cuane

>ia de precios con los imporitado todo depende
nomento el govierno nacional,

y cambiaria que implemente
Organizacidn empresaria

erl

[

31
cidn con

La organizacidn empresaria tiene una clara vincula-

la dimensién de empresa que se seleccione, Como ya
ha sido ftratado todo proceso gue integre deniro de su linea

de produccidn la elaboracién de "tomate. pelado" implicard
cogperativa,

inversiones y capitales operativos relativamente altoz., En

estos cas0s las organizaciones societarias mds adecuadas

estdn contitufdas por la sociedad andnima y eventualmente,
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Para 1la elaboracidn de triturado de tomate ¥ reelaboraciones
a partir del mismo {puré v extractos de tomate), los menores
requerimientos de inversiones y capital de giro asociados a
las dimensiones propuesvas, permiten operar a partir de ore

ganizaciones mds rudimensarias como las del tipo "familiar“,
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3.4, S0JA

3.4.1., Insumos Bdsicos

3.4,1.1, Oferta Provincial

En primer lugar, deben destacare algu-
nos aspectos importantes que presenta la oferta provincial .

de materia prima:

a) Las dreas sembradas en los dltimos perfodos (46.000 -
48,000 hectdreas) indican una conseolidacidn del cultivo
en la provincia de Corrientes, estimdndose que muy diff
cilmente en el corto o mediano plazo se produzcan dismie

nuciocnes en las mismas.

b) Los voldmenes alcanzadog han adguirido suficiente impor-
tancia para intentar industrializarlios, ya que en los
Ultimos cinco afios la produccidn de soja ha oscilado,
como consecuencia de rendimientos dispares, entre 30,000
y 71.000 toneladas,

¢) Existe un elevado rorcentaje de concentracidn de las 4-
reas cultivadas y de la produccidén, destacardose el De=-
partamento Santo Tomé con un 72% de los volumenes obte~
nidos en la provincia en el dltimo quinguenio y junto

al Departamento Ituzaingdé con un 88%.

Aungue este estudio se centra en la industrializacidn de
soja, principal ocelaginoso de la provincia, debe tenerse
en cuenta que generalmente las fdbricas procesan varias se

millas a lo largo del afio, en razdén 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:

- algoddn, su produccidn se puede promediar en unas 10,000
-toneladas anuales de semilla, distribtuidas en loe depar=-

tamentos occidentalesy

- girasol, extendido en pequeflas cantidades en casi toda
la provincia y con una produccidn gue ha oscilado entre
2.000 y 3.000 toneladas/afio;

- 1lino, cuyas dltimas cosechas han rendlido unas 2,000 tone-
ladas/aﬁo, gse cultivaba en varios departamentes retrayén-

dose 2 los m4ds préximos a la provincia de EZntre Riog,

- manl y tung, que no alcanzan en la actualidad 2 las 1,000

toneladas anuales cadsa uno,

3

La previncia de Corrientes bresenta zonas con infraestruce .
tura de primer grado, como se menciona en el estudio preli=
ninar de 1979, Las mismas son los Departamentos Capital,
Bella Vista, Goya, Curuzd Cuatid, Monte Caseros, Paso de los

Libres y Santo Tomé,

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

gicos indispensables para lg instalacidn de nuevas industrias,



3.4,1,2, Demanda Provincial

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

un porcentaje significativo de la oferta provincial,

3.4,1.3. Diagnédstico Preliminar

Como consecuencia de lo mencionado en
los puntos anteriores, surge que 1los excedentes provincia=-
les de soja pueden asimilarse a la produccidn de dicho olea
ginoso. Los mismos se comercializan hacia provincias veci-
nas (Santa Fe, Chaco y Misiones) y se exportan a pafises li=-
mitrofeé, fundamentalmente Brasil, gque a pesar de cosechar
cuatro veces mds que nuestro pais, posee gran capacidad
instalada de procesamiento industrializando; mds del 80%

de su producecidn,

En vista a la industrializacidn dentro de la Provincia de
Corrientes, debe evaluarse ajustadamente la impertancia 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

exportd mds del 75% de su produccién de soja y trasladando
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dicho valor a la Provinecia de Corrientes, la disponibilim
dad de materia prima se verfa marcadamente disminu{da,
constituyéndose este hecho en un condicionamiento fundamen

tal para la industria oleagino=za en estudio,

Del andlisis de los insumos bdsicos anteriores no se Pre-
sentan restricciones aparentes para su suministre, encone-

trdndose condiciones favorables ern varias Zonas.,

3.4.2, Condiciones de Marecads

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 rarticular, mostrando sélo prefe-

rencia por el mayor contenido de aceite,

La soja casi en su totalidad (valores superiores al 95% en
el nemisferio occidental y adn mayores en nuestro pafs) se
industrializa con el objeto de obtener aceite comestible

Yy harina desgrasada destinada a alimentacidn animal,

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

Presenta muchas caracterfsticas deseables y algunas desven-

tajas, que se citan a continuacidn:
- Ventajas
a) Alto nivel de insaturacién;

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

dcidos grasos saturados, que 1o hace mds deseable nu-



tricionalmente que aceites mds saturados;
¢) Permanece liquido en un amplio rango de temperaturas:

d) Puede ser hidrogenado selectivamente y mezclado con

otros aceites ligquidos semisélidos;

e) Presenta bajos niveles de dcido palmitico, por lo cual
el aceite parcialmente hidrogenado se encuentra en es-

tado =zemisdlido pero flufdo:

f) Puede procesarse fdcilmente para eliminar foafdtidos,

trazas de metales y jabones;

g) Los antioxidantes naturales, toceferoles, no gon ma=-

yormente eliminados por el procesamiento.
- Desventajas

a) Los fosfdtidos estdn presentes en cantidades relativa-
nente grandes (aproximadamente 2%), pero pueden ser

eliminados fdcilmente por adicién de agua;

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

jorando asi 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 alimentacidn humansa.

En nuestrc pafls, el mercado ha sido abastecido tradicional~

mente por otros aceites, también de muy buena calidad, pre-
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dominando el de girasol para consumo directo, Ia aparicién
del aceite de soja no ha desempefizdo un papel importante
en el mercado interno, ya que se lo conceptia como de in=-
ferior calidad por parte del consumidor. Su destino actual
es la expcrtacidn (aproximadamente 60%) y la utilizacién

en cortes y elaboracidn de margarinas.

En el mercado internacional se comercizaliza principalmen-
te como aceite crudo -desgomado., En el orden interno se lo
encuentra con la misma calidad cuando estd destinzdo 2z re-
finacidn y como aceite refinado para las mezclas de consumo

directo,

El subproducto resultante de la extraccidn de aceite es 1la
mado harina de extraccidn, harina desgrasada o harina tos=-
tada; su calidad se evalda principalmente por su contenido
proteico, habiéndose establecido en el orden internacional
los niveles de alta y baja protefna, 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 proteico y realizar una lim-
rieza y un descascarado exhaustivos, pero su mercado es

mds limitado,

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

3.4.3.1,
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3.4.2.2. Presentacidn

La materia prima llega a la indusgtria
en su totalidad a granel, por medio de camiones o vagones

ferroviarios.

El aceite crudo se comercializa de izual forma, quedando
en manos de los refinadores y/o fraccioradores lm mezclas

de aceites refinades 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 capacidad:
recientemente se han incorporadoc envases pldsticos y de vi-
drio de un litro., Los envases pldsticos pre sentan las venta-
jas de ser descartables, eliminzndoe el retorno y las etapas
de lavado e inspeccidn de botellas, y de poder fabricarse en
ia misma planta fraccionadora a la velocidad de utilizacidn
de los mismos, eliminado el almacenaje de envaées vacfos y

idsminuyendo costo financieros y necesidades de espacib.

En cuanto al residuo de la extraccidén del aceite, a pesar
de usarse tradicionalmente la ﬁalabra "harina", no se tra-
ta de un producto de molienca fina sinc que se encuentra
bajo dos formas finales: como mezcla de particulas de nuy
variado tamafio (desde mds de 2 centimetros hasta polvo fi-
no) y como aglomerado cilfndrico llamado "pellet"”, Esta Ul
tima presentacidn facilita el manipuleo y transporte, al
disminuir su volumen aparente en 25 - 30% y eliminar los'

inconveniesntes causados por las fracciones finas,

La comercializacidn se realiza a granel en.su gran mayoria
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y en bolsas {tipo arpillera de fibra gintética) de 50

kilogramos para menores tonelajes.

3.4.2.3. Volumenes

oo se ha mencionado en e} punto 1.2.2.4., los
voldmnenes de soja industrializados en el pals durante los
affos 1978 y 1979 fueron de aproximadanente 650,000 +tonela~
das y para 1980 se ha estimado en 800,000 toneladas, 1o |
que significa un porcentaje de destino industrial de 12

produccidn del orden del 204,

Considerando 1a industria ocleaginosa giobalmente, a3igunas
estimaciones indican una capacidad ociosa del 50%, pudien-

do exienderse dicho valor a la elaboracidédn de soja.
J

A1 mismo tiempo, los industriales procesadores de soja de-
hen competir con 1los exportadores para la formacidn ds sus
stocks en el perfodo immediato a la cosecha, obligdndolos
a almacenar grandes volumenes, pasando dichos costo fi-

nancieros a influir marcadamente en la rentabilidad indus-

trial.

Deberd considerarse entonces gue 1los voldmenes industriali-
zables de soja pueden aumentar significativamente aprove=
chando la actual capacidad instalada y la de futuras plan-
tas, especialmente si se instrumentan politicas de repal=-

do a esta indusiria en particular.

Los voldmenes de aceite y harina dasgrasada de soja han
alecanzado valores de 110,000 y 520.000 toneladas anuales,

respectivamente, para los aflos 1978 y 1979, Los mismos



representan rendinmientos industriales globales del 15 y
80% para cada uno da dichso productos, gque 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 periodo 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 sobre~
pasar el aflo de duracidn. En esate sentido, la industria

no presenta problemas criticos de continuidad.

Por otra parte, la continuidad puede verse interrumpida por
provlemas de aprovisionamiento, como ser: malas cosechas,
menor Jisponitilidad en el mercado interno por la exporia=-

N b ] . .
cidn de semilla como se menciond anteriornmente,

La defensa natural de la indus*tria oleaginosa frente a es-
tos problemas consiste en contar con equipamiento adicional
para procesar otros oleaginosos disponibles en el mercado,
Esta situacidn puede contemplarse en el disefio original de
las plantas elaboradoras, acompafiado. de una programacidén
de las materias primas a procesar en el transcurso del afio,
La flexibilidad operativa es, sin duda, un factor de pri-

mordial importancia,

Los productos obtenidos no presentan problemas téenicos
criticos de congervacidn, lo cual permite mantener una

oferta continua a lo largo del afio,
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3.4.3., Normativa Legal

3.4.3.1, Normas técnicas de conirol de productos
J

Tal come establece el Cédigo Alimentario Argenti-

no en su articulo 31, las fdbricas y refinerf{as de aceites

conestibles deben cumplir ciertas normas especificas:

a)

b)

c)

)

Impedir la dispersidn de residuos de las etapas de 1lim=-
a

pieza y descaszcarado;

Separar fisicamente la seccidn de extraccidn por solven
te del resto de las instzalaciones y contenplar preven=-

ciones e instalaciones de seguridad;

Agotar el procesamiento de una semilla cuando se reali-
za el cambio por oiro oleaginosoj; en el caso de que no
sea posible, las primeras fracciones posteriores al
cambio no se conslderardn como aceite proveniente de un

oleaginoso sino como mezclas

Depositar en lugares cubierto los subproductos resultan=-

tes del prensado y/o extraccidén por solvente,

Las disposiciones generales correspondientes a los aceites

alimenticios se encuentran en los articulos 520 a 526 in-

clusive del Cédigo, 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 fisicoquinicas organolépticas;
Q ¥
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b) El aceite comestible mezcla se define como aquél 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
mifido en aceites: galato de propilo, de octile y de
dodecilo, hidroxianisol butilado, hidrozitolueno bu-
tilado, tocoferoles, palmitato y estearato de ascor-
bilo, 4dcido citrico, decido fosférico, citrato de monoi=-
sopropilo y ésteres de monoglicéridos con dcido citri-
co, indicando también la concentracidn mdxima a alcan-

zar en cada caso;

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

nes;

[

e) Los aceites deben refinarse a través de etapas de neu-
tralizazién, blanqueo, desodorizacidn y, en algunos ca=-
sos, desmargarizacidén; ademds, se fijan los limites de
aptitud comestible con respecto a acidez libre, olor y

~sabor, presencia de aceites minerales, Iindice de perd-
xidos, restos de jabén, hierro, cobre, plomo, arsénico,

solvente de extraccidn;

f£) Los solventes utilizados pusden ser derivados de petré-
leo o sintéticos, pero deben ser especialmente aproba=-

dosa con tal fin.

Por dltimo,el artfculo 533 se refiere especi{ficamente a
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las caracteristicas fisicoqufmicas del aceite de 30ja re-

finado (Tipo IV de la Norma I.R.A.M. 5537):

- densidad relativa (25/4°C) 0,9180 - 90,9225

- Indice de refraccidn (25°C) 1,4724 - 1,4740

- Indice de iodo Wijs 125 - 137

~ I{ndice de saponificacidn 188 -~ 195

~ insaponificable mdximo 1,5%

- pérdida por calentamiento mdximo 0,05%

- Indice de Bellier modificado (medio acético de precipita-
cién) 18 - 200¢

- Indice de polibromuroa insolubles mdximo 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 prow-

ducto intermedio que no llega al consumidor.

La harina desgrasada resultante de las operaciones de lime
pieza, descascarado y extraccidn no debe presentar gustos
ni olores indeseables (a quemado, enmohecido, rancio, etc,)
y debe estar libre de colores extrafios (grisdceo, quemado
o chamuscado), insectos, telas de arafia, suciedad y cual-

guler materia extrafa,

Al respecto, la Resolucién 18,046 de la Junta Nacional de
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Granos establece gue no deben agregarse cuerpos extratios
nl aglutinantes a las harinas de extraccidn y que deben

estar libre de insectos y dcaros,

Las principales exigencias cuantitativas para su comar-
cializacidn ae refieren a los niveles de protefnas y fi=-
bra cruda, pero en realidad se trata de un conjunto de
especificaciones. Ias normas de la National Soybean Proce
ssors Association de 1los Estados Unidos de América dis-

tinguen dos tipos de harinas desgrasadas:

Harinas de bajo Harinas de alto
contenide proteico contenido proteic

Proteinas (N x 6,25) 44% min, 50% min,

Aceite 0,5% nin, 0,5% min,
Fibra cruda 7,0% mdx, 3,0% mdx,
Humedad 12,0% méx, 12,0% méx,

-E1 prinmer +tipo comprende las harinas con toda o parte de la
cdscara, en tanto gque el segundo a las provenientes de porow-
tos eficientemente descascarados antes de la extraccidn de
aceite., Las vases de comercializacidn para nuestro pais
(Resolucidn J.N.G., 18.046) son prdcticamsnte coinciden®es

con los valores de las harinas de bajo contenido proteico:

-~ protefnas 449

~ humedad 12%

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

- actividad uredsica 0.20 unidades de pH

- tolerancia de materia grasa 3%



3.4.4, Condiciones de Localizaciédn

3,4,4.1. Respecto de los Insumos Primarios y Bdsicos

Tal como ha sido destacado en este estudio, la
produccidn provincial de soja s2 gncuentra fuertemente
concentrada en la rezidn Noreste, fundamentalmente en el
departamento Santo Tomé, Dicho Departamento cuenta por
otra parte con una adecuada provisidn de servicios { Ener-

gia y transporte).

La industrializacidén del poroto de 30ja no presenia, €N fe
dicidn a los comentados, requerimientos de insuwmos 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 dvstante, de defi-
nirse un proyecto cuya orientacidén 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, Montos de Inversién

3.4.5.1. Inversidn probable por tipo de planta y escala

de produccidn

Como se discutird mds adelante en el punto 3.4.7.1.,
el tipo de planta mds conveniente para industrializar soja

con el Tin de obtzner aceite y harina tostada es la de ex-
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traceidn por solvente,

Por otra parte, en el punto 3,4,7.2. se concluye que, en
base a la produccidn provincial, se puede pensar en una

escala productiva de las clasificadas como peaguefias,

Si en una primera estimacidn se considera que actualmere
la capacidad fnima conveniente es del orden de 200 tonela-
das diarias de soja, =1 monto de inversién global para la
misma serfa de 4,500,000 - 5,000,000 U3S, BEste valor con-
templa terreno, edificacién, aimacenamiento, equipamiento
especifico, servicios auxiliares, instalacidn y puesta en

marcha,

Como @unto Ge comparacidn puede tomarse una capacidad de
500 toneladas/dfa, considerada tipica dentro del pais para
este tipo de plania., La inversidn corresvondiente a esta
escala gse elevaria a 7,500,000 = 8,000,000 U$S. incluyendo

los mismos items anteriores,

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

alternativas:

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

nals.

b) Para mantener la capacidad de elaboracidn con otras e~

millas se hace necesaria una inversidn adicional; si=-



guiendo con el caso del girascl, la inversidn global

aumentarfa en un 50% aproximadamente,

3.4,6, Cavacidad Industrial Instalada

3,4.6,1, Caracteristicas Téenicas

Las caracteristicas técnicas esenciales del pro-
cesamiento de oleaginosos bdsicamente se refieren al méto-

do de extraccidn de aceites, es decir a la utilizscidn de:

a) Extractores continuos por solventes

b) Prensas continuas (integrales cuando se procesa cualguier

At

b

o)

leaginosa y lineras reservada sélo para semilla de lino)

¢) Extraccidn - Prensa (combinacidn de ambos procedimientos,
realizdndose una primera etapa de prensado y el agota-

miento posterior por solvente).

Ia importancia relativa de cada uno de estos métodos en el

pais puede observarse en el siguiente Cuadro:



Prensas continuas

Extraccidn Extraccidn - Totales
o \ T4 v i g
por solven Drensa Lineras TIntegrale
te
Ne de Fébri
cas 28 8 21 16 73
Capacidad
Total tn/dia
(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 1lino)

FUENTE: Elaboracidn propia a partir de informacidn suministrada

por J.J. Hinrischsen para el afic 1977,

Del Cuadrec anterior se desprende gue aproximadamente la mi-
tad de la capacidad instalada correspondia al métcdo de ex=-
traccién por solvente, en tanto que un 30% adicional utili-

‘zaba el procedimiento mixto,

Otro indicador importante es la capacidad instalada promedio
por fdbrica, gue alcanza valores cercanos a 500 tn/dfa (ba-
ge 1ino) para instalaciones combinadas de extraccién-prensa,
Por el contrario, las fdbricas que sdélo utilizan prensado
tenfian en promedio una capacidad que no llegaba a las 100
tn/dia, y siendo la mitad del total de plantas existentes

sédlo tenfan poco mds del 20% de la capacidad instalada.

Comparande con los valores del Cuadro I,5.4., correspondien-
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te a la capacidad instalada para el afio 1980, se destaca:

a) La continuacidn de la expansién que 1la industria olea-

ginosa venia experimentando;

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

traccidn prensa y un 40% a plantas por solvente;

c} El estancamiento de inversiones realizadas en prensas
continuas, reduciéndose su participacidén al 12% de 1a

capacidad instalada,

Debe entenderse gque la combinacidén extraccidn-prensa ree
sultaria la. alternativa mds econdmica para el procesa-
miento de semillas de alto contenido de materia grasa, co-
mo por ejemplo girasol y mani, mientras que la Qia de ex-
traccidn por solvente se adapta para oleaginosas de bajo

contenido de zaceite como la soja.

Por otra parte ambos métodos son convenientes para capa=-

cidades de procesamiento de mediana y gran escala,

Tanto en las caracteristicas mencionadas como en la tecw
nologfa usada en las nuevas instalaciones y ampliaciones,
se han alcanzado 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 al presente y la localizada en Z4rate (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-
sosg, aprovechando lag temporadas de mdxima disponibilidad

de cada uno de ellos (periodo post-cosecha), Esto permite



286

que pueda alcanzarse un mayor grado de utilizacidn de la
capacidad instalada a lo largo :del afic, En este sentido,
el procedimiento combinado extraccidén-prensa presenta

las alternativas técnicas mds favorables para el cambio

de materia prima,
3,4.6.2. Grado de Integracidn

La industria oleaginosa nacional se puede carac-

terizar de la siguiente manera:

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

milla, adgquiriendo ésta en logs mercados naturales;

k) 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 utilizacién.

en productos finales,

Fn congecuencia, presenta un grado de integracidén 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 alternmativas. Sélo algunas empresas
poseen una elevada integracidén, particularmente en la rama

del acelite.

3.4.6.3. Organizacién Empresaria

Dentro de esta industria se dan preferentemente dos
tipos de organizacidn empresaria: Sociedad Anénima y Coope~

rativa,
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Las primeras, en cuyas manos se mueven 1l0s mayores vollme-
nes industrializados, representan la organizacidn enpresa-
ria tipica de esta industria, Ias gsegundas' se originan por
asociacidén de productores de materia primas, concretdndose

en plantas de pequefia o mediana capacidad.

3.4.7. Alternativas Tecnoldgicas

3.4.7.1., Procesos Industriales

Histéricamente muchos procescs fueron usados para
extraer el aceite de semillas oleaginosas, resumiéndose en
tres equipos bdsicos: prensa hidrdulica, prensa continua ¥y

extractor por solvente,

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

da hace varias décadas.

lag prensas continuas reemplzaron al equipo hidrdulico ¥
son ampliamente usadas en todo el mundo, pero su uso con
soja es prdcticamente nulo por el bajo contenido de acei-

te de la misma (menor del 20%),.

La extraccidén pro solvente, originalmente usada en Earopa
a partir de 1870 de manera discontfnua, pasé a continua

después de la ler guerra mundial y fue asi{ introducida en
el pais hace unos 30 afios, Actualmente ha adquifido plena

difusién.

Esta técnica hda demostrado ser excelente para la s0 ja, 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 unzg mezcla llamada "micela" que eé drenada del re=-
siduo sélide restante. El proceso se divide en etapas pa=-
ra permitir la combinacidbdn de micelas ricas y pobres en
aceite 1o cual puede realizarse en equipos de variados

digefios,

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

pone para el procesamiento de todo tipo de oleaginosos.

Para nmaterias primas con alto contenido de aceite 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 uwna pros-
porcién importante deaceite con bajo costo, unidéndose a
la mdxina recuperacién lograda con el solvente, Este pro=-

ceso no es generalmente usadec para soja,.

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

tes en,qué ge puede dividir:

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

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

c¢) Recuperacidén del solvente presente en la micela y en

la harina de extracciéng
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@) Obtencidn de aceite crudo a partir de la destilacidn de
la micela, desgomdndose normalmente en la misma planta

y apareciendo la goma o lecitina cruda como subproducto;

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

corporarse 0 no las cédscaras y la goma crudaj;

f) Refinacidén del aceite crudo; para hacerlo comestible el
aceite deber ser sometido a las siguientes etapas: neu-

tralizacién, descoloracidén, desodorizacién;

g) Obtencidén de margarinas; el aceite refinado se somete a
una hidrogenacién catalf{tica produciendo las llamadas

margarinas vegetales.

ﬁ los prdcesos anteriores, deben agregarse los gque utilizan
el poroto de soja o las harinas de extraccidédn para alimen-
tacién 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 productos
no se consumen masivamente y en general forman parte de
alimentos en esacasa proporcidn; ademds algunos de ellos
se elaboran en pequefla escala en el pais (narinas) y re-
cientemente han llegadc a importarse, abriéndose un mer-
cado nuevo de muy diffcil evaluacidén, cuyas tendencias

recién se conocerdn en el transcurso de los prdximos afios.



3.4,7.2. Escalas de Produccidn

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

cidn: pequefia, mediana y grande,

El siguiente Cuadro resume el nimero de FPdbricas por Pro-

vincia de acuerdo a dicho criterio:

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

Provincia Extraccién Extraccidén - BExtraccidn

s

Solvente Prensa Solvente Prensa Solvente Prensa

-

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 - - - - -
Cdérdoba 3 2 3 1 - -
Entre Rios 1 - - - - -
Misiones 7 - ~ - - -
Mendoza - 1 - - - -
TOTALES 24 4 11 2 4 3

FUENTE: Elaboracidén propia a partir de informacidén suminige

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

zar 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 nismo ocurre en Capital Federal y Gran Buenos Aires por

tratarse del centro de mayor consumo,

Por otra parte, las provincias de menor produccidén sblo se
encuentran plantas de las calificadas como de pequeiia es-

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

Finalmente se puede concluir, considerando los niveles de
produccién de nmateria prima de la Provincia de Corrientes,
que en ella se podrdin instalar unidades productivas de las

calificadas como de pequefia escala,
3.4.7.3. Adecuacidn de las Tecnologfas Disponibles

La Provincia de Corrientes no cuenta con anteceden-
tes conocidos de industrializacién de oleaginosos, pero la
experiencia ganada en distintas zonas del pafs es una base

a6lida para el surgimiento de nuevas imnstalaciones.

Al respectd se puede mencionar que en el pal

disponible la tecnologia de procesamient
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en general y de soja en particular, existiendo empresas
oferentes de egquipamiento, montaje y capacitacidén de

plantas de este tipo.
3.4,7.4., Organizacién Empresaria

El tipo de organizacidn estard determinado por
la naturaleza del grupo empresario que tome en sSus Manos
un proyecto conecreto de esta clase, En tal sentide puede
darse cualquiera de los mencionados anteriormente: Socie-

dad Andnima o Cooperativa.
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4,1, CITRICOS
4,1.1, Datos
4,1,1,1, Elaboracidén de Cuadros y Resultados

La produccidén nacional de citricos durznte el dl-
timo decenio exhibe un comporiamniento levemente descenden-
te, Los valores promedio que para el primer guinguenio
(1970/71 - 1974/75) havian alcanzado a las 1.474.040 tone-
ladas, ge reducen para el segundo quinguenio (1975/76 - 1979/
8C) a 1.415,600 toneladas. Entre ambos perfodos se observa
un incremento en la paftieipaoidn por especies del limdn que
alcanza al 21,81% en tanto que para la naranja se verifica
una reduccidn que coloca su participacidn relativa en un
50,51%, La mandarina y el pomelo no experimentan cambios re
levantes en sus participaciones que alcanzan al 16,43% y

11,25% respectivamente. (Cdadro R 1)

En el dmbito provincial, analizando también por guinguenio
la década considerada, se observa gque para el primero de
ellos (1970/71 - 1974/75) el volumen medio de produccidn de
citricos alcanza a 441,140 toneladas, lo que implieca un 30%
de la produccidén nacional, Durante el segundo gquinguenio
(1375/76 - 1979/80) 1a produccidn media provincial se redu
ce a 393.340 toneladas, 1o que impiicd, con respecto al ni
vel nacional, una participacidn menor al 28%. Lo expuesto
pone en evidencia que el decremento en la produccién pro-
vincial de citricos ha sido mds que proporcional al verifi

cado a nivel nacional,
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Analizando por especie el comportamiento entre ambos pe-
riodos a nivel provincial, se observa que las reduccio-

nes en la produccidén alcanzan, excepcidn hecha del 1imén,

a todas, si bien con diferente intensidad. E1l decremento
més pronunciado es exhibido por el pomelo (-22,34%), sew
gundo por el de la naranja (-12,25%) y la mandarina (-4,5%).
El incremento verificado por el limén (+ 38,25%), si bien
importante, no alcanza para que la countribucidn de la pPro-
duccidn provincial resulte significativa en el nivel nacip
nal (Cuadro Rr2),

Tn cuanto a la fruta fresca destinadz a
juzos concentrados se observa una tendencia creciente ftan~
to a nivel nacional como a nivel provinciél, arrivdndose

a porcentajes del 24,47 y 18,50% respectivamente para 1230,
Para este mismo concepto, durante el afio 1978 la provincia
de Corrientes presentaba valorés'inferiores al 50% de ios

]

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

Es importante destacar que, aidn cuando la demanda de fru-~
ta fresca para la elaboracidén de cremogenados es sélo del
1,6% de la produccién y la correspondiente a jugos concen
trados del 18,5%, se obtiene de la industrializacidn mayor
cantidad de cremogenado (5.357 Tns) que de jugo concentra-

do {5,110 ns).



CUADRO R 1

~ PRODUCCION NACTONAL POR ESPECIE

LIMON MANDARINA NARANJA POM ELO
Total
Tas A Tns A Tns % Tns %

1970/71 198,600 12,4 265,000 16,5 990,000 62,0 143,700 9,0 1,557,300
1971/72 186,000 14,3 226,000 17,4 750.000 57,5 140,000 10,8 1,302,000
1972/73 232,200 16,1 248,000 17,2 782,800 54,3 179,400 12,4 1,442,400
1973/74 306,000 19,8 230,000 14,9 833,000 53,9 177.000 11,4 1,546,000
1974/75 339,000 22,9 229,500 15,5 729,000 49,2 185,000 12,4 1,482,500
Promedio A
71/75 252,360 17,12 239,700 16,26 816,960 55,42 165,020 11,20  1.474.040
1975/76  247.000 17,7 229,000 16,4 743,000 53,0 180,000 12,9 1.399.000
1976/77 320,000 21,6 250,000 16,9 740,000 50,0 170,000 11,5 1,480,000
1977/78 280,000 20,7 255,000 18,9 670,000 49,7 - 145,000 10,7 1,350,000
1978/79 301,000 22,1 224,000 16,4 706,000 51,7 134,000 9,8 1,365,000
1979/80 396,000 26,67 205,000 13,8 716,000 48,2 167,000 11,3 1,484,000
Promedio
76/80 308,800 21,81T 232,600 16,43 715,000 50,51 159,200 11,25 1,415,600
Variacidén
guinguenal
En % 22,36 -2,96 -3,53 -3,96

-12,48

FUENTE: Elaboracidén propia en base a datos del Ministerio de Agricultura y Ganaderfa de la Nacidn.

s
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- CITRICOS, PRODUCéION PROVINCIAL POR ESPECIE

CUADRO R 2
LIMON MANDARINA NARANJA POMELOD

™ns - % Tns o Tng % Tns 7, Total
1970/71 13,800 2,62 41,600 7,90 442,700 84,02 28, 800 5,46 526,90C
1971/72 11.600 2,89 35,000 8,72 328,000 81,67 27.000 6,72 401, 60C
1972/73 12,800 3,13 34,800 8,52 331.700 81,20 29,200 7,15 408, 50(
1973/74 14,800 3,28 35,000 7,76 365.000 80,97 36,000 7,99 450, 80C
1974/75 13,400 3,20 35,700 8,54 331,800 79,40 37.000 7,56 417.90¢
Promedio
71/15 13.280 3,01 36.420 8,26 359,840 81,57 31,600 7,15 441, 14(
1975/76 14,000 3,34 33,800 8,07 334,700 79,94 36,200 8,65 418, 70¢
1976/77 19.000 5,18 36,000 g, 80 290,000 79,02 22,000 6,00 367, 00(
1677/78 21,000 5,50 36.000 9,42 300,000 78,53 25, 000 6,54 382, 00(
1378/719 18.700 4,57 31.600 7,72 338,000 82,58 21,000 5,13 409, 30¢
1979/80 19,100 4,90 36.500 9, 37 315,600 80,98 18,500 4,75 389, 70
Promedio
76/80 18.360 4,67 34,780 8,84 315,660 80,25 24,540 6,24 293, 34(
Variacién
quinguenal
En % 38925 "4!5 -12!29 "221 34 -10,84

FUENTE: Elaboracién propia en base a datos del Ministerio de Agricultura y Ganaderfa de la Nacidn,
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CUADRO R 3 = CITRICOS, DISTRIBUCION DEPARTAMENTAL DE LA PRODUCCION. PROVINCIA DE CORRTENTES
PROMEDIO 1975/76 ~ 1978/79 (1)

LIMON LATDARINA NARANJA PMELO TOTAL
Departamento
s % Tns % Tns % Tns ot Tas Vi
Bella Vista 5.825 32,1 5.456 15,9 150,237 47,6 9.447 36,3 171,065 43,4
Concepeidn 570 3,1 664 1,9 20,313 6,4 1.746 6,7 23.293 5,9
Monte Caseros 3.018 16,6 19,921 58,0 39,792 12,6 3,481 13,4 66,212 16,8
Saladas 4,108 22,6 1,910 5,6 37.233 11,8 4,230 16,2 47.481 12,0
San Rogue 779 4,3 1,507 4,4 7.642 2,4 802 3,1 10.730 2,7
SUB-TOTAL 14,300 78,7 29.458 65,8 255,317 80,8 19,706 75,7 318.781 80,8
Resto 3.875 21,3 4,892 14,2 60,358 19,2 5.344 24,3 75.469 19,2
TOTAL 18,175 100,0 34.350 100,0 315.675% 100,0 26,050 100,0 394,250 100,0

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

FUENTE: Elaboracidn propia en hase a datos del Ministerio de Agricultura y Ganaderfa de la Nacidn.
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CUADRO R 4 - PRODUCCION DE JUGOS CONCENTRADOS

1978

Provineia de Corrientes

Produccidn de fruta

fresca., Tns A 382,000
Fruta industrializada,Tns 27.507
% de industrializacidn 7,23
Resto de Provincias

Produceidn de fruta

fresca, Tns 968,000

Fruta industrializada, Tns. 172,901

% de industrializacidén 17,86

Total del pais

Producecidn de fruta

fresca, Tns 1,350,000
Fruta industrializada

™s 7 ‘ 200,508
% de industrializacidn 14,85

409, 200
52,601
12,85

955,700
201,569
21,09

1.365,000

254,170
18,62

599

1980

389,700
72,113
18,50

1,094,300
291.010°
26,59

1. 4844 OOO

363.123
24,47

FUENTE: Elaboracidén propia en bhase z encuesta industrial y datos

del Ministerio de Agricultura y Ganaderia de la Nacidn,



CUADRC R 5

~ FRUTA INDUSTRIALIZADA
1980 - PROVINCIA DE CORRIENTES

Produccidn Jugos con- Cremoge= Total b/a, a/a

fruta fresca centrados nados S
Tns {a) Tns (b) s (c) (). . o A
Iimén 19,100 8,582~ 17 8.599 44,9 0,1 45,0
Mandarina 36,500 : 72 24 96 0,2 0,1 0,3
I‘Iaranja 315.600 49:974 4-629 540603 15f8 115 17,3
Pomelo 18,500 13,485 1.530 15,015 72,9 8,3 §1,2
TOTALES 389,700 72,113 T 6,200 78,313 18,5 1,6 20,1

FUENTE: Elaboracién propia.

008
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CUADRO R 5 - CITRICOS, UTILIZACION DE LA CAPACIDAD INDUSTRIAT

INSTATADA.

JUGOS CONCENTRADCS

Capacidad UTILIZACION

instalada

(1980) Tnsg 1978 1379 1980

(1)

Pcia,Corrien
tes 11,550 17,07 32,53 44,24
Otras Provin- -
cias 40,147 30,76 35,86 52,51
TOTAL - 51,697 27,70 35,12 50,66
(1) Capacidad instalada anual calculada a razdén de 150 ddas de

trabajo de 22 horas,

FUERTE: Elaboracién propia.



CUADRO R 7 =~ CITRICOS. PRODUCCION DE JUGOS CONCENTRADOS Y CRBIOGENADOS

JUGOS  CONCENTRADOS CREMOGENADOS
1978 1979 13980
~ Tns % Tns % Tns % Tns %

Pcia,de Corrientes 1.972 13,77 3.757 20,69 5,110 19,51 6,357 100,0
Dto, Saladas 216 1,51 2,237 12,32 2,832 10,81
Dto.Bella Vista 1,756 12,26 1.520 8,37 2,278 8,70
Dto.Monte Caseros 3.982 62,64
Dto.Capital 2,375 37,36
Resto del Pals 12. 350 86,23 14,398 79,31 21,080 80, 49
TOTAL 14,322 100,00 18.155 100,00 26,190 100,00

FUENTE: Elaboracién propia,
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4.1,2, Programas Alternativos

4.1.2,1, Seleccidn Preliminar de Productos a Industrializar

De lo sintéticamente expuesto surgen las siguien-

ves conclusiones:

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

cidn (45%).

- La contribucidn provincial de mandarinas a la produccién
nacional es de, aproximadamente, un 15%. Por otra parte
se trata de la especie que, pofcentuélmente, presenta la
menor orientacidén a procesos de industrializacidén (0,3%),

~Por lo expuesto, y en mayor medida que lo destacado para
el limdn en el 4mbito provincial, se trata de una espe-
¢le cuya participacién en procesos industriales sélo pue

de resultar complementaria de las otras c{tricas,

- La produccidn provincial de pomelo se presenta como la
mds castigada dentro del panorama recesivo gque, excep-
¢ién hecha del limén, exhive la produccidn provincial.
En adicién el procesamiento industrial de esta especie
en el dmbito provincial ha alcanzado ya el 81,2% de su

produccién primaria., Lo expuesto pone claramente en
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evidencia las limitaciones con gue se encontraria cual-
quier ampliacidén de procesos industriales basados en

esta especie,

ILa produccidn provincial de naranja, no obstante el re-
troceso verificado durante la dltima década, continuna
detentando una clara situscidén de liderazgo en el dmbito
nacional con una participacidh cercana al 45%., E1 porcen
taje de la produccidn provincial destinada a industiralil
zacidn (jugos) alcanza al 17,3%, porcentaje este que de=-
ve ser analizado contemplande las preferencias del consu
mo en fresco con respecto a esta especie.Dentro del mis-
mo, puede considerarse bajé la proporcidn destinada a la
elaboracidn del "cremogenado" (1,5%), pfoducto este para
el gue se ha verificado un mercado en expansidn durante

log §ltimos atios. (Cuadro R .5},

Durante el &ltimo guinguenio, tanto la capacidad instala-

da como su utilizacidn han crecido en el nivel provincial,

No obstante lo expuesto, la capacidad ilnstalada ociosa en

el dmbito provincial durante 1980, si bien en recuperacidn

con referencia a los afios previos, mantenia niveles alta-

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

de por si,'taﬁbién, sumamente

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

elevada,

TLas exportaciones de jugos concentrados que a principiocs de

la Gltima década habvfan constituido un impertante componen-

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



505

do paulatinamente significacién, en especial a partir de
1978 como consecuencia de la polfitica cambiaria vigente

en dicha época.

Con referencia al jugo concentrado de naranja, principal
producto industrial ciitrico en el dmbito provincial, los
volimenes de exportacidn alcanzados en 1979 resultan ser
los mds bajos de la década, excepcidn hecha del afic 1970.
De todas formas la recuperacidén de mercados externos pa-
ra esta produccidén, no lograrfa llevar a la plena utiliza
cidén la capacidad actualmente instalada para este produc-

to.

Similares resultados se obtendrfan en el caso de susti-
tuir las importaciones de Jugo de naranja, habida cuenta
que las mismas, si bien crecientes entre 1979 y el pri-.
mer semestre de 1980, no alcanzaron volumenes significa-
tivos en términos de la produccidén nacional ni los han

alcanzado histdéricamente,

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

ejecucidn con similares objetivos,

Con respecto al primer punto, se destacz que para el ca-

g0 de una planta de forraje, la capacidad minima, es de
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30 ton/hora de fruta, o sea 18 toneladas/hora de dese-
~chos (93.000 ton/afio de fruta), cifra que sobrepasa a la

industrializada en aproximadamente 20,000 ton.

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

ladas,

Puede afirmarse que uno de los aspectos de incidenciz més
relevante para seleccionar una alternativa de producto a
industrializar, estd constitufdo por la obtencidn de mate-

ria prima en cantidades minimas suficientes.

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

se envia a empaque,

Como puede observarse son cantidades infimas para las que

no serfias dificil obtener abastecimiento.

- Merece una consideracidén especial, la utilizacidn de la ca

pacidad instalada provincial, en plantas especializadas, pa

ra la produccidn de cremogenados, La misma, distribufda en

tre los departamentos de Monte Caseros y Capital, exhibe pa

ra 1980 una utilizacién superior al 70%. Tal como puede ob

servarse, estos porcentajes de aprovechamiento resultan sig

nificativamente superiores a los mencionades para la produc

cién de jugos concentrados,



Por lo expuesto, en la prosecucidn de este trabajo se cone-
tinuard con el andlisis propuesto para el producto cremoge
nado en las variedades naranja ¥ pomelo gue gson las mds

comercializadas.

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

indica en el Cuadro R 3,

Tal como ya ha sido sefinlado en otras fases de este estu-
dio la tecnologia industrial a utilizarse es de amplia ai
fusidén en nuestro pals, por 1o 'que no presenta dificulta-
des para acceder a ellz, La misma permitz la obtencidn de

productos con la calidad exigida por el mercado.

No puede dejar de destacarse que la ampliacién de la pro-
duccidn de cremogenados no va en deirimento de la de Ju=-
gos concenirados, en la medida en que éstos participan co
mo insumos en la elaboracidn de los primeros., Mds adn, du
rante los dltimos aflos, la pérdida de mercados exbternos
por parte de los jugos concentrados se vid paliadz por in
crementos en el consumo interno, a través de su partici-

pacidn en los cremogenados,
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El raspado se efectda a los efectos de reducir el conte-
nido de aceite en el productc ya que aquédl, en etapas pos
teriores del proceso, se degradaria, configurandd en dete
rioro en las caracteristicas crganoidpticas del cremogena

Go.

51 bien nan aparecido en el mercade equipos vara efectuar
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ks DOr eso gue adoptancs un 2guipo construldo enseramente

en acers inoxidable, las partes en coniacto con el produc-

4

t0, ¥y gque cousta de rolos forrados en chapa raspa gus po-
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si mismo y sobre los cua~
les gira un vornillo trausportador, también forrado en
chapa raspa que hace avanzar la fruta., Tas vequedias partl
culas de cdscara, producto del respado, y la proporcidn
de acelte extraldo mon arrastrados por una 1lluvia de agua

¥y considerados como desechos,
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efectuard en dos etapas. Unz molienda

¥}

que podrfamos caitalogar de sva un tamatio de pare-

) -
gruegas n

)

ticulas de 1 cm y una moliendz fina hasta un tamatio de

particula de 0,1 mm y menores,

La molienda ze efectda a1 los efectos 4
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vebida terminada una bSuena disversidn ¥ suspensidn da las

rartfculas finamente divididas, Pdeil ez deducir que Cualie
4o menor sea ol tamafio de las parifculas mejor serd el ob-

i
bocas de carga ¥ degcarga; en s interior un egje acoplado

rarte inferior una oha

fa Ry

idnmetro,

La moliienda fina = consigue a través ds 103 da nominados nmo

Zstos consisten de dos piedras de carvodu

&Y

raa grano fino o nuy fino monitadas una de ellas, la inferior,
directamente al eje del motor vervical, y la obtrz queda fija
a un dispositivo que sirve como tolva de alimentacidn al = ui
Po. El producto pasa a través del espacio gue gueda libre

e

envre las dos piledras, la aivl Yy la fija. Cuands menor es el

espacio libre manores son las particulas gue se obtienen,

Pasteurizacidn

Ista operacidn es efectuada a los efectos de neutralizar cual
guier actividad microbiana y ademds para desactivar las enzi
34 gque, de no ser asf se provocaria en el Cremozenado una

a
fermentacidn o bien una clarificacids del mizmo,



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

ninimo y 110° ¢ como mdximo.

=1 equipo adoptado en esta circussianciz es un vasteuriza-
dor denominado dz "pelicula rascada" en donde todas las
partes en contacio con el producto son consiruidas en zce-

ro inoxidable,.

Consiste de ua rotor macizo que gira sobre un eje longiiu-
dinal rodeado de un estator fijo gquedando entre ambos un
espacio por donde cirecu ucto a pasterizar, El1 roe

tor posee paletas de material sintdtico que van rasdando la
d

lor, In su parte externa poses una camisza de va 2DOor, eliemento
que se usa para calefaccionar. Es un equipo muy utilizado va

seda para calewntar o enfriar pulpas de fruta,

Enfriamient

Indudablemente, una vez quz se ha pasterizado un alimentoy
€5 necesario eniriarlo a los efectos de que no se produz-
can degradaciones organolépticas yv/o destruccidn de elemenw

tos como por ejemplo vitaminas, aminodcidos, ete.

Esta operacidn se efechuard en dos etapas. Tl producito debe
enfriarse desde 100° C hasta 35° . La primera etapa con-

siste en eniriar el producto hasta una temperatura interme

dia, cosa que se consigue con un intercambiador = placas,

-
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etapa, par:

{.;
?...

£y

utilizando agua de enfriamiento, Lo segun
bias

Jar la temperatura hasta 35° 0, sesfectuard en un equipo
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idéntico en su construceidn al pasterizador, pero usando

agua de enfriamiento en lugar de wavor,

Tnvasado

para lo cual se los deberd memeclar en dichos tanguszs v al
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mismo tiempo agregar e

Luego, el prcoducte es envasado en tambores de hierro de

e polietileno interior,

£

3as

|AJ

200 1its. con dos vo

El tambor es enviado luego a cdmara de conservacidn de 0¢ O,

}J-

Para que estas operazcionss de proceso pusdan ser llevadas a

4 3

mrles todo un conjunitc de sisftemas de

b
2

£

2290, eg necegario ado
servicios auxiliares., In los pdrrafos que a continuacidn se
desarroilan, se Lratan someramente cuestiones para su adope-

cidén.

oistemz de combustible

Z1 combustible a usar serd gas-oil, Se ha definido a éste
il

por ser poco el consumd y por 1a limpieza de su manipuleo

n relacidén al fuel-o0il, si bien este es un combustibie

4]

mds barato, Se ha desechzdo el gzas debido al costo de in-

versidn relativamente caro respecto a los otros dos.
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Los equipos necesarios serdn un fangue para almacenamiento

y una bomba a engranajes para su circulacidn como asi tam-

vidn un conjunto de caferias, vdlvulas y accasorios. 52 usa

rd este sistema para abastecer g 1z caldera productora de
vapor,

Sistems de wapor

1 vapor es necesario para la operacidn de pasiterizado., B

s

D

trabvajard con un g

[

ctema de los desnominados de haja presidn

7

< -

} v estard constituido por una caldera,

~

{hasta 10-12 kz/cm
un tanque de agua que servird simultdneamente para recugera
cidn del condensado, cafierfas aisiadas de vapor y condensa-—

do, valvulas, accesorios, etlc.

Sistena des azua

L

1 agua serd obtenida de un pozo semi-surgente mediante unz
bomba de pozo profundo, E1 agua serd utilizada para enfriaw-
miento por recirculacidn de la misma a travéds de los equi-

pos y de uns torre de enfriamiento, Para laz recirculacidn se

hard uso de una bvomba centrifuga,

Txistird un tanque elevado counstruido en chapa de hierro
gue tendri pro funcidn la de almacenar agus de DOZO para

su postericr consumo.

21 agua tambidn se usard para limpieza y alimentacidn de
la calders productora de vapor, De utilizard una red de ca

ccesorios para su distribucidn.
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Sistema de refrigeracidn

+]

- ~

ste sistema servird para provozar Tric en lss odnaras de

x

1 -

conservacidn del producto almacenado hasta el momento de
™

Q

s comercizlizacidn, Bl sistena trabvajard con un circui-

[eN

to gas amonfaco a una temperaitura de gvaporacidn de =59 (C,

ivo,

ot

Leces equipos que lo componsn son un o meresor alterna
recividor de liguido, separador de liguido, condensado
de tipo evaporativo y evaporadores vara la cdmara frigo-

rifica con ventiladores para circulacidn forzada de zire

Sistana Bidetrico

{D

Consistird en un tablero general, un tablero vara 1los a-
quipos de proceso y un tablero para los servicios auxilis
res., La tensidn a ubtilizar serd en vaja (220 - 380 v),
Contendrd los elementos de distribucidn (cabvles, bande jas,

ete,) como asi también lo concerniente a2 iluminacidn.

4.1,2.2.2, Bscala de Produccidn

-

In fases anteriores a ésta, del presente trabaw
. » - N . - I
J0, se ha dado como capacidades tentativas lzs de 500 kg/n

¥y 1.000 kg/h de fruta.

L2
,_J
ct
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mamos una capacidad de 1,000 kg/h llegamos o GuUe Con=-
siderando 22 hs/dfa y 150 dfas de %ravajo, es necesario una

cantidad de fruta anual de 3, 300 ton.



Esto es sélo un 4,2% de la fruta industrializada o un 1%

de la fruta que fue a empague en la zafra 1979-80, Pode-

L=} - .
7

mos deducir gque no serd de extrema dificultad conseguir

’.J

orciones de Truta de las cantidades an-

Q
1

captar estas pro

'

Otro elemento para decidirse a zadoptar esta capacidad de
&

produccidn es gque en este tipo de industria, se presen

W

W

la relacidn de que mayor cavacidad de produccidn, 1los

L

costos de produccidn son msnores,

Por consiguiente, a los efectos de poder desarrolar 1los
puntos siguientes de este trabajo, se tomard como base

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

4,1.2,2,3, “lontos de Inversidn

Para desarrollar este punto se tendrd en cuen
ta los rubros edificios, magquinarias, equipos e instala-
ciones tanto de proceso como de servicios auxiliares., Mo

iderard la incidencia del ferreno gue, en estos ca

o

a
508 1o llega a alcanzar el 1% del monto total de inversidn,
se reducida enormemente su participacidén en el costo
Tfinal del producto. Zstd considerado en la inversidn la

planta montada y funcionando,
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A continuacidn se podrd encontrar una sonmera

es

guivos con el valor en Hérminos monetarios 4
n
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laversidn en miles de pesos a valores de junio



Tdificics

’

El sistema a utilizar serd el de paneies de poliestireno

.

expandido entre dos chapas de hierro gaivanizado.
po de construccidn se estd usandc con mds fecuencia dado
su precio competitivo respectso a otras estructuras, faci

dad y extrema rapidez de su montaje.

ares de produccidn y servicios auxiliares., E1 caso que nos

s

pe destina un 69% de los metros cubiertos a cdmaras frig

Q
rificas, ¢l 18% a depdsitos en general y sélo un 137 vara

produccidn y servicios. IZs por esta razdn cue hemos adoptado
gste tipo constructivo,
Las superficies necesarias son:

- Produccidn y servicios 240 m - 13%
. 2

- Depbzsitos 320 n» - 13%
2

- Cdmaras 1.225 = - £99

- Tectal 1.785 m 1006

ferad
ro

- Jlonto de inversidn:

2

Cinta transporitadora de recibho

mstructura de verfiiles de hierro., Jinta de caucho sirtéti-

W

Co con Sres telas interiores de nylion. Largo: 4,0 m, ancho:

0,6 m; accionada por motoreductor de 2 HP.

- fonto: 3 20,000, -

b



Lavadora a centlios

Sstructura de vperfiles de

de madera con alma de acerc) elementos ¢

nylon. Batea para solucidn

ersores para enjuague con
g

m; accionada por motoreduc
- Wlonto:
Mesa de descarte

Zostrue
trans

3.0 n,

para porte

i
Larzo: arncac: 1.0 7
de 2 HP,

-~ Honto:

adora de fruta

g}
@
=

Bstructura de perfiles de hierro,

acero inoxidavle calidad

nierrc ¥

tor de 3

nisrro y cns
o

03 de

chapa

e
javonosa., Sistema de
iguda, Largo:

P,

3 60,000,~

va plegada, Tolos

L

P.v
'l

nierro gslvanizado,

acclonada por motcr reductor

3 40,000,

Invelvente de chapa de

304, Rolos del nmismo matew

rial forrados en chapa raspa accionados por moto-variador

mecdnico de 1,5 HP,

metro y paso de O,

Tornillo transportador de 0,5

m de did

304 accionado por moto variador mecdnico de 2 HP,

- lonto:

Wolino triturador

Son necesarios, de acuerdo

unidades, Del’

3 m de acero inoxidable de calidad AISI
$ 70,000,
a4 la capacidad adoptada, dos

eJe norizontal



acoplado directamente a moicr de 5.5. HP.
po evoluta, con bocas de carga y descarga

Construfdo en acero inoxidable de calidnd

anterior, Yontado sotre estruciur

619

Carcaza de i~
y mallatamiz,

gimnilar a 1=

e & de perfiles de hierro,

- NMonto: 3 50.000,-
Tangue vulndn
Cavacidsad 100 1ts, nstruldc en chapa de acero.inoxida-
ele calidad AIST 304, Patas regulables, fondo cdnico.

- Monto: 5 3,000, -
Bomta de desplazamiento vositivo
Del tipo de torniilo helicoidadl de acero incxidable y
estator de goma sintética, Accionada por transmisidn de
correas y poleazs y nmotor de 3 HP,

- llonto: 3 9,000,
Wolino coloidal
Por la capacidad adoptada son necesarios custiroe unidades.

Carcaza construida en

Ga samitariamente, Piedras de "card

isefio esvpecial,

orumdu”

Sistema milimétrice de regulacidn de

pacio libre entre la viedr
Acorle directo a motor vertical de 5,5 HP
- Fonto: % 160,000, -

fundicidn de acero incxidable puli-

grano fino de
i 2s

movil y lz piedra estdtica,



Tangue d»ulmdn

Jolumen y construccidn idéntica al anterior.

- Monto: " 3.000, -

5

Jonba de desplszamiento nasitivo

6n idéntics a la anterior,

._io

Construcce
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Ge suverficie cilindrica
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Del tipo de rotor y estator de superficie rascada. Cons-

trufdo en chapa de =zcero inoxidable caligad AIST 3C4. Z:

.

letas rascadoras de polietileno de alto imvacto, Camica

de vapor de chzpa de hierro negro., Sistema de regulacidn

e
[

de presidn de vapor. Sellcs del tipo hidrduliceo. Hotor

1C HF,

Enfriador 2 placas

Cavezales de hierro forrados en acerc inoxid able caiid

i
AISI 304. Placas estamvadas y pulido sanitario, electro=-

A%

1ftico de 0.32 m" de superficie de intercambio cada una .
Juntas de material sintético sanitario.
- TaIOI’l‘EO: S SOcOOOa-

Enfriador de =superficie cilindrica

Construcecidn idéntica al pasterizador. Tlufdos de enfria-

miento: agua,
' - Monto: % 130,000, -
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Tanque pulmén de producto terminado

Para facilitar la operacidn de llenado son necesarias dos

unidades,

Capacidad: 4,000 lts. Construfdo en acero inoxidable AISI
304, Del tipo cilindrico vertical, fondo cénico. Entrada
de hombre, caflerfas de entrada y salida.del producto. Agi

tader a palas accionado por motoreductor de 7.5 HF.

- Monto: & 50,000, ~

2omba de desplazamiento nositivo

Construccidn idéntica a la anterior.
- Honto: % 9,000, -

Ralanza para pesaie de tambhores

Capacidad: 500 kg. Apreciacién: 0,5 kg. Indicador tipo re-
loj. Estructura de chapa de hierro pintada. Bolas de apoyo

de acero extra duro.
- Monto: 3 30,000, -

Equipos de Servicios auxiliares

Sigtema de combustible

Tangue de almacenaniento

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

hombre, cafierfas de entrada y salida, respiradero Y extrac-



cién de barros. Tndicador de nivel a flotante.

40,000, -
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Bomha & engranajes

Carcaza de fundicidn de hierroc ¥y engranajes de Bronce.

Montada acoplada directamente a motor de 1.5 HP.

2,000, -

LIF

-~ Monto:

Tuberias de distribucidn

Cafios de hierrc negro sin costura. vyadlvulas ¥ accesorios.
- Honto: 3 2,000, ~

gigtema de vapor

Caldera

Del tipo termotubular compacto. Quemador para gas-o0ll,
Sistema de regulacidn de 1llama y sistema de alarma, PFun-

cionamiento auntomatico. Potencia eléctrica 2 HP.

- Monto: 3 38,000, -

Tanque de agua ¥ condensado

Capacidad: 500 1ts. Construiéo en chapa de hierro negro.

pel tipo cilindrico horizontal.
- Monto: $ 2,500,~

Taberfas de distrivbucidn

Cafios de hierro negro con costura. Aislacién de fibra

de vidrio., Vdlvulas ¥ accesorios,

- Monto: B 3, 800,-
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Sistems de aguz

RBomba de pozo para extraccidn

Del tipo alternativo. carcaza construida en vronce, cafierias

de cafios de hierro galvanizado. Accionada por motor dae 2 HP,

_Transmisidn por correas ¥ poleas.

- Monto: 3 15,000, -

. Tangue de gimacenanients elevado

Capacidad: 20,000 1ts. construido en chapa de hierro negro
del tipo cilfndrico vertical, Fondo plano. mgtructura de
sustentacidn de perfiles de nierro. Bocas de entrada Yy sa-

1ida de agud. Indicador de nivel del tipo & flotante.

- Monto: 3 60,000,

Torre de enfriamiento

Del tipo modular compacto. Relleno de material sintético
(melamina). Tstructura de hierro galvanizado 10 mismo gue

1a batea, Ventilador axial de aluminio acoplado directamen

te al motor de 3 HP,

- Monto: % 25,000, -

Bombha de recirculacidén

pel tipo centrifuga. Carcaza y motor de hierro fundido.

Acoplada directanente a motor de 3 HF.

5,000.-

¥

- WMonto:
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Tuberfas de distribucidn

Cafios, vdlvulas, accesorios en hierro galvanizado,
] y - >

- MMonto: 3 3.50C, -

Sistema de refrigeracidn

Trabajard con ciclo de amoniaco como flufdo refrigerante,
Constaré de compresor alternativo, recibidor Y separador
de 1lfguido con extremos es? ricos, condensador del tipo
evaporativo y evaporadores péra las cdmaras de tubos ale-
tados., Tuberfas de envio de 1iguide y retorno de zas ais-

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

Sistemz eldctrico

Se considera un tablero general. Dos tableros sectoriales:
produccidn y servicios auxiliares, Todos construfdos en cha
pa de hierro pinfado. Distribucidén por bandejas galvanizadas
y cafios del mismo material., Sistema de comando, fuerza e ilu
minacidn.

- Monto: b3 120,000, -



MONTOS DR INVERSION (Zesumen)

tliles de pesos
Edificios 2,700,000

Equipos de ﬁrocesos
servicio combustivle
servicio vapor
sServicio agua

Servicio refrigeracidn

Servicio electricidad

853,000
44,000
44,300

103,500

450;000

120,000

4,

2.

314,800
700,000

514,800

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

visgto

4]

29



Mano de Obra

El personal necesario para operar la planta es el que =z

continuacidn se detalls:

Gerente

Encargados de control de calidad

[ 3
L]
« Encargados de Manteniniento
. Aéministrativos

L

1
2
2
2
3. Operarios calificados
1

4.0peraciones no calificados (son versonal temporario)

52,440 kw/t mensual con la planta en funcionamiento

Combustibla

Gas-0il: 10,094 litros por mes

<9

o



4.1.2.3, Seleccidn de Canales de Distribucidn

Por tratarse de un producte intermedio para la
obtencidn en forma fraccionads de juzos, sus usuarios
presentan uns estructura muy atomizada ¥y con una cobver
tura marginal del mercado consumidor de jugos natura-

les,

Un tipo de usuario del cremogenado es el consunidor fi-

nal que lo adguiere para la elaboracidn domé stlca de J

I=

go. Pero en la prdctica na tenido poca difusidn por los
suceddneos, gue son preferidos por sus condiciones de
frescura y gusto. En este caso la Unica marca que acce=~
did al mercado de consumo, lo nizo a través de los cana
les clésicos de distribucidn de productos alimenticios

en general,

De acuerdo con las informaciones obtenidas sobre el par
ticular, las dnicas experiencias realizadas con egte pro
ducto fus su distridbucidn en supermercados, principalmen
te del interior del pais, y con poco éxito de ventas, en

_ r013016n a la importancia del mercado.

ids importante resulta el fracciongmiento a escale nayo=-
rista de jugos para su distribucidn en establecimientos
gastrondmicos de 1los grandes centros urvanos, De esta ma
nera el canal de distribucidn gueda definido POTr peque-
flos fraccionadores denominados "bidoneros", que abaste-
cen a este tipo de comercio los juzos citricos elavora=-

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

(&p

o
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trado y cremogenado en porcentajes que oscilan entre el

25% y el 45%, segin el tipo 4e bvebida a ovtener, siendo

el resto agua y azdcar,

Seglin lo expresado, surge la dificultazad de realizar un

ic
andlisis del mercado especifico de este producto para

[ e
U

@

el consumo doméstico, tendiente a definir la estratezi

A

i

comercial de promocidn, con losz zchuales canales de

1

trivucidn totalmente atomizado,

In los dltimos dos afios, algunas empresas fraccionado~-
ras accedieron al mercado con juzos cftricos, elabora-
dos en la forma descripta, en envases pldsticos o de vi
drio de 1 litro y 1 1/2 litro, azsociando su distribu=
cidn a los de otros productos de consuno diario como vi

nos y pan industrial,

De las consultas realizadas a las emnpresas vinculadas a
esta actividad, se puede inferir que en la Capital Tedg
ral y en el Gran Buenos Aires operan alrededor de 50 frac
cionadores de jugos citricos que en mayor ¢ menor medi-
da utilizan cremogenddo. En general se trata de empresas
de escasa magnitud a excepcidn de 3 eripresas que si bisn
elaboran volimenes importantes, derivan la distribucidn

a terceros. Cabe destacar que una de ellas, elabora y
envasa jugos en su planta de Gualeguay, Entre Rfos, gque
luego distribuye entre el comercio minorista de Buenos

Aires, fundamentalmente.,
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Respecto al abasteciniento de cremogenado, no se ha detec-
tado un canal de distribucidn organizado, por cuya razdn

los fraccionadores se ven obligados a efectuar sus COmpras
directamente en zonzs de origen, dificultad esta que en al
gunos casos leg impide utilizar este insumo en la elabora-

cibén del producto final.

Como conelusién, se puede afirmar que de incrementarse la
produccidén de cremogenado en la provineciaz de Corrientes,
siendo Buenos Aires el principal centro demandante de este
insumo, resultaria necesario organizar unz essruciura de
ventas y distribucidn, adecuada al némero de clientes a
atender, Zllo como primera stapa para encarar luego, si
los estudios sobre las condiciones del mercado lo indican,
el fraccionaniento en zona de jugos en envases para consy
1o doméstico o bien en Buenos Aires en bidonss para la de-

manda de bares, restaurantes y confiterfas.

Se remarca en este caso las dificultades encontradas en
el relevamiento de inforracidn, respecto a la organiza-
cidn de este sector que indica unaz marcada falta de trans=-
parencia en el mismo que debe ser tenida en cuenta en la
estrategia comercial de colocacidn de los productos, espe-
cilalmente considerando la fdcil adulteracidn de la calidad
del producto final perjudicando indirectamente la valorae-

cidn de los consumidores respecto al cremogenado,



4,1.2,4, Condiciones de Comercializacidn

Hequisito del vreducto

Dado su uvilizacidn como insumo para la elaboracidn de

jugos, el principal requerimiento estd centrado en las

condiciones de pasterizacidn y/o esterilizacidn del pr

—

ducto.

La pregsentacidn habitual es en tambores de hierro barni

1

zados interiormente, con un contenido de 200 ko de Dro
¥ s YL

ducto,

~las exigencias del envase son de caradter indusirial por
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1o gue su diseffo y presentacidn exterior no requieren con

diciones especiales para su comercializacidén.

Condiciones de transporte

Se trata de una carga que requiere la utilizacidn de camio

nes térmicos para mantener, en el traslado, la temperatura

ideal del producto que permita una conservacidn mds dilata

da,
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Condiciones de oferta v demanda

Los usuarios finales de este vroducito, fraccionzdores de
Jugos citricos, tienen una utilizacidn variavle del mis-
al

mo, IZsto en funcidn de los precios relativos de los gus-

titutos del cremogenados v también de los precios de mer
=3 b ——

[#4]

cado de 10s suceddneos de 1los jugos citricos. Pero funda-
mentalmente, se ha detectado gue a los demandantes se les
Dresentan inconvenientes para conseguirlo, gue no existen

-

organizaciones de venta y distribucidn en zonas de demanda.

-

sto determina, por el lado de la oferta, incertidumbre

con respecto a los volumnes a producir y sus correspondien

tes posibilidades de colocacidn, aunque estd situacidn es
relativamente atenuada en consideracidn a que 1la produccidn

g

uede ser regulada a lo largo del afic,

Condiciones de las transacciones

Havitualmente, los principales fracecionadores concurren a
zonas de produccidn a conéertar compras parciales en fun-
cidn de sus necesidades, siendo la formaciédn del precio el
resultante de la transaccidn individual, aunque sobre una
base generalmente conocida por los gque intervienen en la

actividad,

Con respecio a las formas de pago, son las nabituales en
las prdcticas del comercio y de acuerdo a lo convenido por

las vartes,
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A los demandantes habituzles y en funcidén del volumen
adquirido, las empresas producitcoras les otorgan cré-
ditos de 30 y 60 dfas. Para los compradores esporddi-

cos, peguefios fraccionadeores se establece el pago =1

contado.

£y

i
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4,1.3, Recomendaciones

4,1.3.1. Orientaciones para el Anteproyecto Nefinitivo

La rdpida difusidn de los cremogenados en el merca-
do nacional encuentra su explicacidn, fundamentalmente, en

los eiguientes aspectos,

- ilodificaciones en las preferencias del counsumidor, orien

tadas nacia los productos de base natural,

- Una competitiva polditica de precios en tédrminos del de
productos alternativos (gaseosas).’

‘= La aparicién de intermediarios-fraccionadores gue influ-
yeron sensiblemente en .el conocimiento y difusiédn del

producto,.

Mo obstante lo expuesto, es observable actualmente un cier

to desprestigio del producto, derivado de

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

mismo,

b) La aparicidn de niveles de rechazo en parte del pébli~-
co consunidor, ante la heterogeneidad de la calidad
del producto, muchas veces motivada en faltas de res-
ponsabilidad por parte de un segmento del sector frac-

gionador, Este aspecto se agudizas ante la carencia de
o]
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una politica gque permita al consumidor, asociar nive-

les de callidad en funcidén de marcas,

Incide también en este aspecto la inexistencia de lineas

2

definidas de distribucién gque permitan otorgar mayor trans

parencia y eliminar etapas en los canales de ccmercializa-

cién a los principales ceuntros consumidores. -

Las razones expuestas indican la necesidad de enfatizar, en
1

el anteproyecto defintivo, los siguientes aspecios:
7 o] &

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

ductoras,

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

origen provincial con la calidad del producto,

- Zxtender certificados de calidad por parite del organis-

mo provineial competente.

- Definicidn de canales de distribucidn y comercializaciédn
en los principales centros consumidores, analizando la
participacidén de representantes de los productores loca~

les, en los mismos,

- Kealizar una campafia institucional tendiente a revalori-
zar las virtudes del producte local., Eventual partici-
pacién en la misma, de los sectores productores y go-

bierno.
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- 3ledidas promocioconales, fundamentalmente de cardcter im-
positivo y crediticio, En este caso ajustados en térmi-
nos de la evolucidn del precio de lz materia priva utie

lizadza,
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4.2, FRUTILLA
4,2.1, Datos
4.2.1.1., Elaboracidén de Cuadros y Resultados

La produccidn nacional de frutilla durante la yl-
tima década ha presentado una tendencia claramente crecien
te, arribdndose para la campafia 1979/80, 4 un volumen de
4,600 toneladas. Dentro del contexto nacional la principal
provincia productora, Santa Fe, participa con un 50% del
agregado nacional durante el perfods 1979/30. Dicha parti-
cipacidén ha seguido una tendencia decreciente durante los
Ultimos 10D afios, como consecuencia de un comportamiento més
dindmico exhibido por obtras =zonas productoras, entre lasg
gue se destaca el observado por la provinecia de Corrientes
que, para la dltima campadfa considerada, ha superado las

1.000 toneladas de produccién (Cuadro R 8)

Dentro del contexto provincial ha operado un fuerte cambio,
durante el dltimo quinguenio en los voldmenes de produccidn
por departamentos. De esta manera ¥onve Caseros que tradi-
cionalmente lideraba el aporte al agregado provincial, ha
visto relegada esta participacidn duranie 1979/80 en favor
de Bella Vista, Para esta campadfa los volimenes de produc-
cién de estos departamentos alcanzaron las 275 y 485 tone-
ladas, respectivanmente, Si se adiciona 2 las amencionadas

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

provincial (Cuadro R 9).

-
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La oferta interna nacional ha observado, durante 21 dlti-
mo decenio una teundencia que, mds alld de algunas fluctua
ciones, aparece como creciente., Eata tendencia creciente
se encuentra fuertemente apoyada en los incrementos en la
produccidn interna, La participacidn de las importaciones
que en 1971 alcanzd un mdximo del 29,1%, se reduce en el

afio 1379 al 38,1%,

Las importaciones de frutilla congeladas que durante los
primeros afios de la década resultaban minoritarias en su
comparacidn con las "en %resco”, pasan a constituirse en
absolutamente dominantes a partir de 1272 y exclusivas
durante el periodo 1973-1977. En 1979, de las 415 tonela-
das importadas, un 97,9% lo fueron como congeladas (Cua-

dro R 1C),

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

ductos elaborados.

o se han registrado exportaciones de frutilla ni tampoco
de productos industrializados que la utilicen como materia

prima,
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CUADRO R 8 = FRUTILLA, PRODUCCION NAGIONAL Y PROVINCIAL
PRODUCCION PCIi, DE PCTA. DE RESTO
NACIONAL SAMTA TZ CORRIENTES PROVINCIAS
Tng @ Tns A T™ns % o
1970/71 2,100 100,00 1,450 69,05 36 1,71 614 29,24
1971/72 2,560 2.100 83,03 68 2,66 362 15,31
1972/73 2,660 2,100 78,95 65 2,44 495 18,61
1973/74 4,000 " 2,714 67,85 130 3,25 1.156 28,90
1974/75 3.480 m 2,070 59,48 130 3,7 o 36,78
Promedio
71/75 2,960 2.087 70,51 86 2,01 7 26,59
1975/76 L140 " 2,500 60,33 150 3,62 490 35,99
1976/77 4,300 v 2,000 46,51 400 3,30 1,900 44,19
1977/78 3.400 v 1.500 44,12 460 13,53 1.440 42,35
1978/79 4,700 v 2,800 59,57 660 14,04 1,240 26,38
1979/80 4,600 2,000 43,48 1,040 22,61 1,560 33,91
Promedio
76/80 4,228 o 2,160 51,09 542 12,82 1.526 36,09
Vafiacidn
quinguenal
En % 42,84 3,50 530,23 93,90

FUEERTE: Flaboracidn propia

en base a datos del Ministerio de Agri

cultura y Ganaderia de la Nacidn,
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- FRUTILLA.
PRODUCCION,
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DISTRIBUCION DEPARTAMENTAL DE LA
PROVINCIA DE CORRIENTES

1976/80 1973/80
Departanento
Tns(1) i Tns 7

Bella Vista 180 33,21 485 45,63
Monte Caseros 204 37,64 275 26,44
San Cosme &5 15,68 130 12,51
SﬁBTOTAL 469 €6,53 630 85,58
Resto 73 13,47 150 - 14,42
TOTAL 542 100,00 1.040 100,00

(1) Produccidn promedio del gquinguenio,

PUENTE: Elaboracidn propia en base a datos del Ministerio de

Agricultura y Ganaderia de la Nacidn,



- FRUTILLA. TMPORTACION Y SU PARTICIPACION EN LA OFERTA INTERNVA

CUADRO TN 1 10
( Toneladas)
Afios (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)

Frutilla Prutilla Total Produccién Oferta

Congelada Fresca Impor tacidn ~ Nacional Interna (1) % (3) (3) 4 (5)
1970 322,8 517,5 840, 3 S/D s/D 38,4 -
1971 315,6 547,4 863,0 2,100 2.963 36,6 29,1
1972 161,3 5,6 166,9 2.560 2.726,9 96,6 6,1
1973 385,5 - 385, 5 2.660 3.045,5 100,0 12,7
1974 1.129,6 1,6 1.131,2 4,000 5.131,2 100,0 22,0
1975 486,0 0,2 486,2 3.4380 3.966,2 100,0 12,3
1976 245,0 - 245,0 4,140 4.385 100,0 5,6
1977 246,7 - 246,7 4,300 4.546,7 100,0 5,4
1978 162,8 71,0 233,8 3,400 3.633,8 69,6 6,4
1979 406, 3 414,9 4,700 5.114,9 97,9 8,1

8,6

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

la Nacién y del INDEC,

TvS



542

4,2.2, Programas Alternativos

4,2.2.1, Seleccidn Preliminar de Productos a Industrializar

Los productos industrializados a partir de la fru-
tilla tienen dos destinos dominantes: la elaboracidn de pul
pa y de mermelada. Durante 1979, la Direccidn General de In
formacidn Industrial registré 566 toneladas de frutilla orien
tada a procesamiento industrial, de las cuales un 55% fue uti
lizado en la elaboracidén de pulpa y un 33,9% lo fue en la de
mermelada; algo m4s de un 1% fue destinado a 1la produccidn de

jugo concentrado, .

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

: a3
de la capacidad instalada real que apenas llegar{a al 66%,

Zn el dmbito provincial la utilizacidn media de 1la capaci-
dad instalada para la produccién de dulces y mermeladas de
diversos tipos, entre ellos de frutilla, alcanzé, durante

198C un nivel extremadamente bajo: 27,67%,

Lo expuesto, tanto a nivel nacional como provincial, desa-
lienta la formulacién de proyectos e plantas de procesa-
miento como las ya existentes con elevados porcentajes de

capacidad ociosa,

Por otra parie deben considerarse aspectos propios de la
produccidén primaria de frutilla y especificos de las cose-

chas en el 4mbito provincial.
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=1 mercado interno de frutilla se encuentra en expansién

La frutilla es un fruto altamente perecedero, ILa recolec
cién y el manipuleo post-cosacha debe realizarse cuidado

samente, evitando agresiones fisicas a las frutas,

La produccidn segin el calendario de cultivo en Corrientes
se realiza inmediatamente antes de la &poca en que los
grandes consumidores {Yoghurt, helados) 1o requieren; es-
t4d circunstancia mds la disponbilidad de cdmaras de alma-
cenamnianto con que cuenitan estos usuarios influyen en la
disminucién de capacidad y costo de stockeamienzo dellp:g
ducto elaborado, especialmente en el caso gue el mismo ac-
ceda acondicionado de forma tal que permita la continuilasd

de su presencia en el mercado.

La participacidn de las importaciones en la oferta interna
no depende, solamente, de la evolucidn de los voldmenes de
produceidén nacional, sino también de las caracteristicas y
calidad de las frutas requeridas, Estos reguerimientos sé-
lo pueden ser satisfechos por una produccidn nacional cre-
ciente que atienda a las mismas no s6lo en términos de va-
riedades a cosechar, sino tambidn en su tratamiento poste~

rior no agresivo (frutillas congeladas).

este respecto ya se ha destacado 1la absoluta preeminencia

que tienen en las importaciones este tipo de acondicionamien

tol

- Prdcticamente no hay industrializacidn de frutillas en la

Provincia,
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- IZs altamente factible, dadas las condiciones ecoldbgicas
de la Provincia, incrementar 1a produccidn y mejorar la

calidad y rendimiento.

- La localizacién concentradas en el cultivo de frutilla-
res facilita la provisidn de materia prima parsa la indus

triao

- Mo se detecta ningén inconveniente para satisfacer la de

manda de insumos bdsicos gue requerirfa una industria.

También se ha manifestado en el punto 3,2, dz la tercera
fase de este estudio las orientaciones que deberfa toner
un andlisis de industrializacida de frutilla en funcidn de

la calidad y cantidad de materia prima,

Zn térainos resumidos las alternativas de industrializacidn

dependen de:

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

tas de empague,

La segunda alternativa se Presenta como el aprovechamiento
de un sub~producto de l1a principal actividad que es la se-
leccidn y empaque de fruta fresca. Indudablemente la even-
tual industrializacidén estd supeditada a dicha actividad

principal y generalmente resulta dificultosa y poco conve-

niente implementarla adecuadamenie,

No obstante, llegado el caso, es nunecesario trivutarle un



tratamiento bisn determinado como subproducto de planta

de empaque,

La alternativa a) es la que permite una esirecha identi
ficacidn con la industrializacidn de frutillas; no obs-
tante acepta también la posibilidad de empague para ofer
tar al mercado en fresco vajo circunstancias particulares,
tales como exceleuates precios, desabastecimiento, pico de
produccidn suverior a la capacidad de procesaniento, pri-

micias, ete,.

in el marco de esta alternativa se sugiere el procesamien
to para la produccidn de frutillas congeladas rdpida e in
dividualmente (IQF, Individual Quick Treezing) como pro-

ducto principal y frutillas congeladas en blocks.

Bsta opcidn, indudablemente no se agota en la etapa de
elaboracida industrial y subsecuente comercializacidn,si-
no todo lo contrario, ya que la produccidn de materia pri
ma en programas integrados es quizd uno de los capltulos

mds importantes de implementar,

La caracterizacidn mds adecuada es 1a de actividad neta~.
mente agroiandustrial, por 1o tanto debe ser analizada ba-

Jjo esta éptica,

Esto significa gue tanto la produccidn de materia prina,
en calidad, cantidad, costo y oportunidad de entrega a

fdbrica, como su elabvoracién, almacenamiento Yy comercia-
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lizacidn deberfa ser analizada como partes integrantes de

un todo conceptual,

La estructura de cultivo de frutillas en la Provincia eg-
t4 sentada sobre la base de ofrecer fruta fregca, lLas va-
riedades, los cuidados culturales, el momento de cosecha,
el manipuleo y tratamiento post-cosecha, etc., respondendl
objetivo apuntado., Resulta entonces necesario replantear
este "sistema de cultivo" para, eventualmente, modificar-
“lo o implementar otro diferente, bajo las exigencias del
nuevo ovjetivo de aprovechamiento agroindustrial de la fru

tilla,

La eleccidn de la tecnologfa y escala de produccidn debe
ser realizada en funcidén de la materia prima, perfodo de
procduccidn, productos a elaborar, exigencias del mercado
y contexto de comercializaciédn. No obstante es indudable
que el tema es de mds fdcil y rdpida resolucién, contando .
con los datos de matéria prima y comercializacién, ya que
-como se ha analizado en el Cap., 3,2.- si bien perfecti-
bles, no. se dispone de demasiadas alternativas tecnolé-
gicas comercialmente utilizables, Pars cada una de ellas
las diferenciaciones m4s importantes radican en la cali-
dad de los equipos empleables para la implementacidén de

un mismo proceso de elaboraciédn.

Las posibilidades de colocacidn en los mercados tradicip
nales seguramente se incrementard por la oferta de pPro-
ductos bien procesados a partir ée materia prima de bue~

na calidad.
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Contempordneamente es factible abrir otros, hoy latentes,
que por razones diversas como escasa produccién nacional,
bajé calidad del producto industrial, dificultades en la
importacidén, falta de oferta de frutillas congeladas in-
dividualmente, escasa publicidad, etc., no han incorpora-
do frutillas (o lo han hecho sélo en pequefias cantidades)
a su actividad. Del mismo modo es posible generar mercados
nuevos a partir de la oferta de estos productos de fruti-
lla, pero fraccionados para conswno directo del pudlico,

en hoteles y restaurantes, en reposteria, etc.

Se reitera que al tema objeto del presente es necesario
analizarlo globalmente como una tipica actividad agroin-
dustrial no sélo -es obvio- bajo una Sptica teorica o uti
lizando datos de fuentes secundarias, sino profundizando
en el 4rea obtencién de materia prima y en log trabajos

de campo que produzcan la informacidn prdctica y real,

Légicamente serd necesario un estudio de mercado -interno
y externo- que incluya tanto los mercados tradicionales en
términos de sustitucidén de importaciones, como los "poten-
ciales" y los factibles de incorporar en mérito al tipo .
. ¥y calidad del producto ofertable; reiterando lo dicho en
el parrafo anterior referente a la obtencidn de datos muy

concretos,

El tridngulo se complementarfa con el diseflo de la (s)

planta (s) procesadora mds adecuada a los datos obtenidos
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de ambos extremos de estas etapas secuenciales de reco-

rrido de la frutilla,

Concretamente se propone -en mérito a la informacién ang
lizada y a la prefactibilidad inferible- desarrollar un
estudio integral de produccidn de materia prima, elabora-
cidén y comercializacién tomando como tipica actividad agro

industrial,

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

cidn temporal adecuada de la planta que se propone.

4.2,2.2, Proposicidn de Alternativas de Industrializacidn
4.2,2.2.1, Procesos Técnicos

La elaboracién de frutillas congeladas rdpida
@ individualmente y el subpfoductq frutilla congeladas en
block (con o sin la adicién de azdcar) se realiza siguien
do el esquema inserto en el punto 3+2.7+14, con algunas
posibles variantes en ciertas etapas segin las caracteris-

ticas de la materia prima y del producto a obtener,
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El procesc tecnoldgzico esquematizado en el punto 3.2,7.1.
es el sugeriod para el mejor aprcvechamiento de una ade-
cuada materia prima para obtener los productos que agui

se aconsejan,

En sintesis el proceso adoptado y sugerido es el siguien

te:

a) Frutillas congeladas rdpida e individualmente

Cosecha: Las frutillas deben ser cosechadas en las
primeras horas de la mafiana adn con el rocio.depositg
do para evitar o disminuir los inconvenientes de even
tual deshidratacidén durante el manipuleo post-cosecha
¥y transporte a planta, y cuandoe la tenperatura toda-
via es baja para permitir la llegada a fdbrica en las
me jores condiciones posibles, Cuando la temperatura
ambiente es alta y la demora desde el momento de cose
cha hasta la liegada a fdbrica procesadora es signifi
cativo, es altamente conveniente disminuir la tempera-
tura de la fruta inmediatamente después de su recolec-
cidn y mantenerla tan baja como sea posible. Esta etfa
pa conocida como preenfriado se realiza generalmenté

con agua fria, hielo trozado, etec.

Ciertamente es posivle y de prdctica frecuente reco=-
lectar las frutas maduras -especialmente en momentos
picos de maduracidén- en las dltimas horas de la tarde,
En este caso es muy conveniente realizar el preenfria

do de la fruta antes de su envio a la planta, si ésta
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no estd en la inmediaciones, ya que la alta temperatura
que pueden tener las frutillas por haber estado EXPUe S
tas al sol, pueden provocar un ripido deterioroc de su

calidad,

Es norma general en el pals, cosechar las frutillas de=-
Jando adheride al fruto el pedudnculo., Esto es as! por-
que en caso conirario se deteriorarfan durante el trang

porte y exposicidn antes de su consumo,

Ho obstente, cuando las frutillas van a ser industria-
lizadas es conveniente cosecharlas sin peddnculo de nz
nerz de ahorrar un costo importante de mano de obra en
fdbrica. Logicamente esto serd praciicable si la verie-
dad cosechada lo permite y si el suelo o sistema cul-

tural no introducen en la pulpa abierta cuerpos extra-

fios diffciles de extraer en el lavado posterior.

Recepcidn v preparacidn previa

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

tida y para organizar la produccidn,

La fruta que vaya a ser procesada inmediatamente (2 ho
ras siguientes) quedard en el 4rea de preparacidn pre-
via, las excedentes irdn a cdmara de conservaciédn de
producto fresco (0° C, 90% HR) para mantener bajo el

coeficiente de respiracidén y disminuir el deterioro.
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Las frutas inician su preparacidén previa en una mdqui-
na lavadora por inmersién con agitacién neumdtica y en
Juague por aspersidn de agua a la salida. Este equipo

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

funda,

Luégo, suavemente, son volcadas a una cin*a de Zoma Sa-
nitaria que las distribuye a las cintas de inspeccidh ¥y
despedunculado si esto es necesario., Dado que el rendi-
miento de despedunculado por operaria estd en el orden
de € a 10 kg/hora, si las frutas no vienen ya sin el pe
ddnculo y c4liz del campo, esta tareas exige una impor-
tante dotacidn de personal ¥y cintas de considerable lon
gitud; por lo tanto se adopta una distribucidén de varias
cintas en paralelo para disminuir la longitud del edifi-
cio y utilizar sélo una de ellas cuando vienen ya listas

desde el campo,

En esta etapa ~Principalmente cuando las frutas vienen
libres de peddnculo desde el campo, en la seleccidn ya
hay un porcentaje de frutas que no son de calidad zsuw

ficiente para congelar IQF. Istas son derivadas al Ares

de procesamiento de frusas en block,

Las frutas seleccionadas Y despedunculadas son alimenta-

das a una cinta de nalla de acero inoxidable donde en la



b)

652

primera seccidén se procede al lavadc nuevamente por as
persidn de agua y en la dltima parte del recorrido se
drena el agua excedente, En la misma seccidn final o en
otra cinta colocada a2 continaucidn, depende de la canti-
dad procesada, se realiza una inspeccidn N éeparaoidn

final antes de ingresar al congelador,

Las frutas que no rednan las condiciones establecidas
para el procesamiento IQF pasan al 4rea de procesamien=-

to en block,

Congelacidn, tamafiado vy envasado

Luego de la inspeccidn final de la etapa de preparacién
previa, las frutillas son elevadas al equipo de congela
cidn en lecho fluidizado, La alimentacidén de las cintas
de congelacidén debe ser uniforme, por ello es realizada
con un almientado vivratorio, gue ademds, termina el

drenado de la frutilla lavada en la primera etapa, A la
salida del congelador y sobre una cinta se realiza una
inspeccibén a efectos de separar y enviar al sector de

congelacidn en block la frutilla no apta. Posteriormen-

te son tamafiadas y envasadas,

Frutillas congeladas en block

Se reitera lo dicho en 3.2.7.1., Agquellas frutillas gue
no rednan los reguisitos para su procesaniento IQP son
congeladas con o sin adicidn de azdcar en recipientes

pldsticos o de hojalata para ser congeladas en tdnel,
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4.,2,2.2,2, Escala de Produccidn

La escala de produccidn depende de:

a) Las posivilidades de desarrollar el cultivo de materia

prima para industrializar.

b} Del actual mercedo en términos de sustitucidn de impor-

taciones y del mercado "potenciall,

c) Los niveles de inversidn.

Para esta etapa y como sugerencia a priori, que légicamen-
te debe ser precisada mediante 1la realizacidn de un estudio
de factibilidad de la actividad agroindustrial, se toma unz

capacidad de produccidn de 1,000 kg/nh de frutilla IQP,

Un balance estimado de las cantidades puestas en juego en un
prbceso como el anaiizado que depende de la calidad de 1s
materia prima y la eficiencia del equipamiento seria el siw

guiente:

1) Para frutillas despedunculadas en campo:

frutilla en block
250 Kg/h

Materia Prima Frutilias IQT

1.315 kg/h 1.000 kg/n

N . Desechos 65 kg/h



2) Para frutillas que arriban a 1s planta con peddnculo

Frutilla en b%lock
250 kg/n

Materia Prima Frutillas IQF_
1.560 kg/n | 1.000 kg/n

Desechos 310 kg/n

El mismo balance aproximado para una temporada de produc-'
cién de 4 meses de elaboracidn, procesando 25 dfas al mes
y en un turno de 8 horas/dfa. Es decir: 25 x 4 x 8 = 800

horas efectivas por temporada, Se esguematiza a continua-

cidn:

1') Para frutillas despedunculadas en campo

Frutilla en block
200,000 kg/temporada

Materia Prima ratilla IQF

1.052,000 kg/ ‘ 800.000 kg/
temporadas temporada

Desechos 52,000 kg/temporada



2%) Para frutilla con peddnculo

Frutilla en block

200,000 kg/temporada

Wateria Prina ' Frutilla IQF
1,248,000 kg/ 800,000 %g/
temporada ' tenporada

Desechos 248,000 kg/temporada



4.2.2.2,3, Montos de Inversidn

Como dato aproximado se subdivide la inversidn

en los siguientes itenms:

Equipos de Progeso

Bdscula pesa pallets - cap., méx: 1.200lkg . Coﬁ platafor
m3 a nivel de suelo,

Lavadorza complementaria para 2l casc en gque las frutillas
lleguen a fdbrica muy sucias desde el campo, |
Cinta de conexidn,

(tres) cintas para seleccién y despedunculado manual, con
cinta de retorno de material de rechazo. |

Cinta de conexidn en goma sanitaria

Cinta de malla de acero inoxidable, Dividida en 2 secciones:
Zn la primera seccidn, cerrada, boquillas aspersoras dig-
trivufdas arriba y abajo de la cinta, lavan nuevamente las
frutas ya sin peddinculo, En la segunda seccidn se drena el
agua excedente,

Cinta de malla de inoxidable para inspeccidn.

Elevador hasta el congelador,

Congelador a lecho fluidizado,

Cinta de inspeccidn,

Tamatiador vibratorio, Separa en tres tamafios la frutilla
ya congelada,

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

Soldador de bolsas

Cerrador de cajas de cartédn

Tinel de congelado de latas
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Plants de refrigeracidn:

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

Se sugiere una combinacidn adecuada de compresores a torni-
1lo y alternativos para un eficiente aprovechamiento de la
capacidad instalada segdn estéd o no el congelador y tdnel
en operaciones,

Complementados con:

Recibidor de liquido

Separadores de liquidos

Bombas para el envio de amonfaco
E&aporadores para cédmzara de -25°

Evaporadores para cdmnara de 0° C

zvaporadores para tunel de congelado

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

Panel contrel y comando motores

Cafierias, accesorios y aislacidn correspondiente

Sistema de Azua: Aprox. 25 m3/h

-

Bombas de pozo profundo (dos)

Tangue cisternza para dmacenamiento

Bonbas para envio de agua de proceso (dos)

Bomba con motor a explosidn para incendios o lavado cuando
nay cortes eléctricos,

Clorinadores para agua de proceso y agua bebible

Avlandador de agua potable (si es necesario)



Hidrantes para incendio

Picos de riesgo para el pargue

Sistema eléctrico: Aprox, 410 HP instalados

41 desconocer las caracteristicas de la fuente externa de
alimentacidn energética no se incluye subestacidn transfor
madora ni grupos para generacién propia.
Se incluyen:
Tablero central de control
Tableros comando de forzadores de cdmara
Tablero proteccidn y comando equipos de proceso
Tablero de iluminacién
Tavlero taller de mantenimiento
Iluniracidn, interior y exterior

Cableado y conexionado

Obra Civil: Sup, Total: 1.554 m2 + 235 m2 de entrepisos

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

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

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

Sala de envasado, con aire acondicionado. Largo: 10 metros;
ancho 8 metros; alto 3.5 metros.

Cdmara de conservacidn a -250 ¢, Cap. 1.000 ton, Eguivale
& un stockeamiento igual 100% de la produccidn por tempo-
rada,

Alto: 8 m; largo: 30 m; ancho: 15 metros.
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Depdsito de productos para empague. Entrepiso sobre sala
de envasado. Dimensiones: alrgo: 10 m; ancho: 8 mjaltura
4.5 n,

Recepcidn de materia prima, Largo: 9 m: ancho Smj; altura

5 m,

Sala de mdquinas. Largo: & mj; ancho 5 mjalto 5 m,

Sala de electricidad, Largo: 5 m; ancho: 5 m;j a1t6_4.5 m
Taller de mantenimiento. Largo: 5 m; ancho: 5 m; Alto: 4,5 m
Depbésito repuestos, Largo: 5 m; ancho: 5 m; alto: 4 m, . -
Lavoratorio, Largo: 4 mj; alto: 4,5 wm; ancho: 5 m.
Vestuarios., Largo: 10 m; ancho: 5 m3 alto: 4.5 m.

Cantina. Largo: 7 m; ancho: 5 m3; alto: 4.5 m,

Oficinas y -sala de reuniones (entrepiso). Largo: 31 m, an-
cho: 5 m; alto: 3,95 m,

Porterfa: Largo: 3 m; ancho: 3 m; altura: 2,8 m,

Varios

‘Elementos ¥ equipanientos para leboratorio

(Dos) autoelevadores eldectricos con una.bateria de repues-
tos y un cargador de bvateria,

Pallets para estibas, materia prima y producto termin=do
(mil setecientos), |

Herramientas y mdquinas para taller

Huebles y dtiles,



Monto de Inversidn por Items

Denominacidn

Origen

Terreno (Dos Hectdreas)

Oora Civil

Zquipos de proceso

¥y envasado
Congelador IQF(1)
Cdmaras modula-
res .
Tdnel congelacidn
en blocks

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

Sistema de agua

Sistema eléctrico

HMontaje electro-
mecdnico

Varios
Ingenieria

Inprevistos

Facional

Facional

Importado

Nacional

Nacional

Nacional

Importado

Nacional

Hacional

Nacional

Hacional

(1) Precio CIF aproximado.

Miles de 3

1.749.175

1,050,000

1.405,000

98,000

1,680,000

210,000
713,160

612,000
847,000
446,140
400,000

560

(o

P
(s}

-

|

155,000

22,000

9.210,473

177.000



¥a2no de Obra

1. Gerente

l., Jefe de suministro de materis prima (Ing.Agrénomo)

Froduccidn:

Jefe de planta

(A I
L ]

» Supervisores

e
UES

Laboratoris

ny
-

[
-

Encargado de recepcién de materia prima (b)

. Encargado de despachos

l._.l

15.0perarics {(en caso de gue el despedunculado se realice
en campo) (b)
190.0perarios en caso de hacerlo en f4brics ()

S. Operarios (autoelevadores, mdquinas, carga y descarga) (a)

Mantenimiento y servicios:

i, Técnico encargado de‘mantenimiento
1, Técnico electromecdnico

1. Técnico de instrumentacidn

4. Encargados de sala de midguinas

4, Porteros

3, Operarics de limpieza

A8ministracidn:

efe de personal

Cq
0

-
L

1. Encargado administrativo

]
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2. Empleados
1., Secretaria

(a) Disminuyen a cuatro fuera de temporada

(b) Sélo para temporada de produccidn

nergfa eldetrica

130.000 kw/h mensual con la planta en funcionamiento

75.000 kw/h mensual fuera de 1la época de produccidn



4,2,2,3, Seleccidn de Canales de Distrivbucidn

En este punto se aznaliza la frutilla congelada,
individual o en bloque, como producto intermedio para la
elaboracidn de otros productos finales que 1o tienen co-

mo uno de los componentes de su férmuls.

La estructura de los canales de distribucidn es relativa
mente simple y con pocos participantes en cada uno de 1los

circuitos, los gue a contiruacién se detallan:

Oferta del Producto

Se entiende por tal tanto a la de origen nacionzl como a
la de importacidn, y el producto es el resultante del pri
mer procesc industrizl, que consiste en la seleccidn del
fruto por temafio y grado de madurez, 1impieza,-despeduncg

lado y congelado, Esto dltimo en sus dos cistemas:

a) enteras en blogue

b) enteras individuales

La oferta del producto estd concentrada en alrededor de 5
erpresas que operan en el exterior del pais, principalmen
te en Brasil, Méjico y Chile, que en los ¥ltimos afios 2%as
tecleron gran parte de la demanda argentina ¥y 2 en nuestro

palis establecidas en Santa TFe,

™

Etapa de Distrivucidén

Esta etapa es la que carscteriza al sistems de distribu-

cidn del producto analizado, por cuznto los intervinien-
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tesrsé encargan de obtener su provisidn en zonas de ori-
£en, ya sea nacional o importada, estableciendo las cone-
diciones de presentacidén y calidad de producto en bruto
en funcidén de los requerimientos de sus clientes, cons-
tituidos por empresas elaboradoras de yoghurt, helazdos

¥y Jjugos.

In esta etapa se cumplen, ademds de 1la citada, las si-

guientes funciones:

a) Transferencia de algunos aspectos tecnoldégicos para
la preparacidn del producto (grado gde madurez, tama-~
fto del fruto, cantidad de azdecar, técnicas de envasa
miento, etc.).que respondan a los requerimientos es-
peciales de sus principales clientes, de acuerdo a
las caracteristicas del producto final gue elaboran

los mismos,

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

do el correspondiente control de calidad y sanidad.

c) Servicio de almacenamiento Yy conservacién en frio y
distribucién con la periodicidad que exija el ritmo
de produccidn de los demandantes {diaria, semanal,

guincenal, ete,).

In este nivel, se han detectado 5 empresas distribui-
doras, localizadzs en la (apital Pederal ¥y el Gran Bue-

nos Aires, que en principio cubren los requerimientos de
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los usuarios finales. La némina y localizacidn es la si-

guiente:

- International Plavors y Fragances

Beruti 1341 - Wlartinez - Pcia, de Buenos iires

- Savores y Fragancias S.A.

Brandsen 883 - San Pernando - Pciz, de Buenos Aires

- E1 Corondd S.A.

#ontenelli 150 - Vilia Bosch - Pecia, de Buenos Aires

- Quinica Ardmatica

Pueyrreddr 860 - Capital Pederal

~ Haprico 3S.A.

Cuenca 750 - Capital Federal

S5e trata de empresas con un buen nivel de organizzcidn tan
to en 1o que se refiere a sus mecanismos de 2bastecimiento
¥y tecnologfa utiiizada psra el procesamiento como a las po-

liticas de ventas y distribucidn fisica de los productos,

Usuzrios
En esta etapa se ubican las fdbricas gue elaboran yoghurt,

a importancis

)

heiados y jugos de frutas, revistiendo esca

&

la industria confiters,

De las invesiigaciones realizadas en el sector, se puede
inferir gue el mercado se distribuye en las siguientes

proporciones:

- Pédbricas de yoghurt : representz el 85% de la demanda
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= FTdbricas de helados ! representa el 10% de la demands

- Fraccionados de jugos y

pulpas : " noo3% "
-~ Ctrosg establecimientos |

(elaboradores de hela-

dos, confiterfas,etc.) " noopdg "

Respecto de los 3 primeros usuarios, que por su volumen de
compras y organizacidn empresaria estarfan en condiciones ,
de abastecerse en forma directa en zonas de produccidn, de
legan la funcidn en las empresas distribuidbras porgue las
mismzs se encargan de abastecerlas = lo largo del afio de
¢esa meteria prima, cuya produccidn es estacional, Ademds
simplifican los sistemas de control de calidad y sanidad

al recibir el insumo en condiciones aptas para incorporar-
lo al preducto final, sin perjuicio de otras funciones co-
mo las de almacenamiento en frio y distribucidn gque cumplen
las empresas proveedoras, La némina de las principales fira
has que se ubican en este nivel y su localizacidn es 1la si

el

b

gulen

Fdbricas de yoghurt

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

Ls Vascongadé ~ Capital Federal

Argenlac - BSan Isidro-Pcia, de Buenos Aires
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Sancor ~ Sunchales~Pciza, de Santa Fe

La Martona =~ Vicente Casares-Pcia, de Buenos Adlres

Pdbricas de helados

Kespecto del resto {casas elaboradoras de helaGOS{ COnw=
fiterias, etc.) dado su gran dispersién y escaso volu-

men de compras, no existen canales de distribucidn que

los abastezcan especialmente, siendo cubierias sus ne- -
cesidades por algunas de las firmas mayoristas y por una
empresa dedicada a la atencidén de esta clientzla (Mapri-

co),

Como coneclusidn, se estimz gque el volumen probavle de
produccidn de este inswno en la provincia de Corrien-
tes y la alta concentracidn de usuarios finales del mig
mo, aconsejan una estrategia de venta tendiente a incor
‘porarse a los canales ya existentes. Solamente para el
caso de gue se logre a nivel provinecizl un volumen de
produccidn significativo, podria encararse la creacidn
de una organizacién distribuidora, similar -a las men-
cionadas, en zona de origen, a loc Tines de efectuar
una provisidn mds directa a los usuarios finales del

insumo, mediante convenios especiales.

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

parciales a lo largo del afio,



Finalmente y con relacidn a los voldmenes anuales esti-
mados del producteo final, conforme a la informacién pro
porcionada por las firmas demandantes se ubicarfan en-

tre las 1,800 y 2,500 +toneladas,
4,2,2.4. Condiciones de Comercizliizacidn

Reguisitos del producto

'

En funcidn de que su utilizacién es de tipo industrial co
mo insumo que se incorpora a otros productos muy perecie

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

rizacién y/o esterilizacién del producto y del envase.

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

A partir de =111 el producto se mantiene enfriado para su

utilizacidn consecuente por el usuario final.

El segundo requerimiento de importanciz estd referido a
la proporcidén de aditamentos en las dos etapas del DPro-
ceso, especizlmente en la dltima, gue suele realizarse

bajo las condiciones impuestas por el usuario final.
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Como ya =e ha caracterizado, el'producto en el primer
proceso es: entero, despedunculado, limpio y con adi-
cién de azdcar, Las condiciones de tamafio, zrado de

madurez y cantidad de aditamentos responde a requeri-

mientos particulares,

Como resultado del segundo proceso, el producio se pre-.
senta trozado en tamafios regulares, con agregado de ja-

rabe y estabilizante.

Las presentaciones son eminensemente prdcticas para su
buena conservacién, transporte y uso industrizl, no exi
giendo por lo tanito disefios o materiales especiales gue

favorezcan su promocidn para 1la colocacidn en el mercado,

las 2 formas habituales de presentacidn del producto re

sultante del primer proceso, son las siguientes:

- Parz el caso de frutillas enteras congeladas en bloque,
n bolsas de polietileno y eventualmente con caja de
cartén en el exterior segén las caracteristicas del

transporte.

- Para frutillas enteras congeladas individualmente, el
producto se acondiciona ean beolsas de polietilenc den-

tro de envases de hojalata con barnig ganitario,
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Condiciones de trangsvorte

Requiere su traslado en transportes con eguipos de man-
tenimiento para productos congelados, que habituslmente
se contratan a empresas especializadas, No se han detec-
tado dificultades en cuanto a la oferta de este serviei

¥y existe un trdfico normzl desde las zonas de produccidn

hasta las de consumo,

Condiciones de oferta v demanda

Los usuarios finales %iener un volumen de compra anual
reiativamente estable, especialmerte en el caso de yo-
ghurt, aunque con estazcionalidad bilen determinada pero

continua en todo el afo,

En 1a época estival se consume, en promedio mensual, el
de casi el doble que con respecto a los restantes meses
del afic., Es decir que el abastecimiento de estos produc=-
tos a los usuarios finales dehe fealizarse durante todos
los meges del afio y en una proporcidn, respecto del vo-
lumen total, del 40% para los 4 meses de veranc y 60%

para los restantes 8 meses,

Pado que 1s produccién es nuy estacional y se registra
en un corto perfode del afio, la ceontinuidazd de oferta
requerida por los usuerios finales exige el almacena-
miento en frfo durante prerfodos largos por 1o menos del
60% de 1a produccidn, con sus correspondientes costos

de servicio y financieros,
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n caso contrario, la competencia-estaria dada por la im-
portacidn que se realiza desde Brasil, HMéjico ¥y Chile, que
durante los 2 dltimos afios adguirid una proporcidn signi-
icativa de la oferta, ya que segin lo informado por las
empresas consulftadas alcanzd el 80% del total.

e

Concdiciones de lag trancsacciones

Lo nabitual en este tipo de producto es 1z concertacidn )

de contratos de proviesidén por cosecha., En consecuencia, la
Tormacidn del precio, las modalidades Jde pago y periodici-
dad de entrega se estipulan. en el marco de esas negociacio

nes,

Las condiciones de pazo de los distribuidores a los Pro-
ductores es de 30, 60 y 120 dfas a partir de la fechz de
envrega del producio, sisndo 2l plazc de cobranza de Es-
4=

tos a los usuarios finales mds cortos, ya gus se Hratsa ze

neralmente de liguidaciones semanales o quincenales,

Zn clerta meners esfe procadiniento de los distribuidores
arfa justificado por el tiempo de egpera para la colo-

el producto, el mantenimiento en cdmaras frigori-

ficas y ademds por el mayor poder de negociacidn, debido

a su particular posicidn en el circuito,



4,2,3, Recomendaciones

4.2,3.1., Orientaciones pera el Anteproyecto Definitivo

Los resultados obtenidos a lo lzreo 4= egtudio,

fundamentalmente resunidos en el punto 4.2.2.1, de esta

fase ermiten circunscribir las recomendaciones a los
]

siguientes aspectos:

- Znfoque general como *fpico proyecto agroindustrial,
- Definicidn de cuenca frutillera,

- Perfodos de produccidn y 2Xxigencias del mercado,

1
txi

valuacidn de la ampliacidn del mercado gxlstente, g
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partir del nuevo producto fraccionado para conhsumne di-

recto,

~ Andlisis de las plantas procesadoras mids adecuadas en

funcidn del abastecimien%o de materia prima, gque no

debe circunscribirse Unicemente a la frutillsa sino
?

tamnbién integran -para mejor utilizacidn de 1a planta-

otras hortalizas.

- Por Gliimo se enfatiza en los canales 4

por apreciarse que loz mismos resultan aptos para los

0]
Or
'_l
&)
ol
o
}_1-
o
<
Q
=
O
o1

volumenes de produccidn previstos en este anteproyecto

de industrializacidn,
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40 3. TG'IATE
4.3.1. Datos
4.3.1.1, Elaboracidén de Cuadros y Resultados

La produccidn nacional de tomate duranie 1a Bl-
tima década ha presentado fuertes fluctuaciones, Los volg
menes pico son alcanzados durante las campafias i973/?4 y
1974/75, en las que se superan las 600,000 foneladas, El
promedio del dltimo guinguenio {1575/76-1979/80) alcanza
lag 527,900 toneladas, Pars este perfodo las participa-
clones del tomate "primicia" y de "época" son del 20,15%

y del 79,81% respectivamente, Comparando estos valores de
distribucidn con los registrados durante el guinguenio
1870/71 -~ 1374/75 se observa un leve decremento en la par

ticipacidn del tomate primicia (Cuadro & 11),

La evolucidn de la produccidn provineial de tomate durane
te la dltima década registrz una tendencia fuertemente
¢reciente, Este comportamiento permite pasar de valores
cercanos a las 3.500 toneladas en 1970/71 a las 50,000
toneladas durante las 2 $ltimas campafias. £1 comportamien
to exhibido adopta la forma de incrementos escalonados,
fendneno éste claramente visualizable en las dos dltimas
campafias en las gue se duplican en exceso los niveles alw
canzados en la cosecha iumediatz anterior, Tal como ya ha
sido destacado en la primera fase de este estudio (punto

1.1.2,3.4,), eszte espectacular crecimiento en la produccidn



encuentra su explicacidn en un comportamiento similar

de las hectdreas dedicadas a este cultivo, antes gue en
la evolucidn de los rendimientos, variable esta sobre la
gque se podrfa incidir significztivamente de extenderse,

en el medianc plazo, +técnicas culturales mds adecuadas,

La produccidn provincial de tomate es, bdsicamente, "pri
micia"”, registrdndocse voliémenes no significativos de to-

mate de época, en las campafias 1975/75 - 1977/78 (Cuadro :

R 12),

Tr

Il Departamento Bella Vista es, actualmente, el principal
productor, aportando en el promedio del Wltimo quinguenio
mds de un 53% de la produccidn provincial, Adicionando du
rante similar per{cdo, las producciones registradas por
los departamentos Concepcidn, Lavalle, Saladas y San FKogue,

se arriba a un 65% del agregzdo provincial (Cuadro R 13),

.Tal como ha sido destzcado en la'primera fase de egte es-
tudio, la importacidn de tomate en fresco durante la Ulti-~
ma década presepta como componente de la oferta nacional,
ur bajo nivel de significacidn, Wientras que en 1970 dicha
participacidén no alcanzaba al 44 en 1879, la misma se ha-
bia reducido a prdcticamente el 1,204, w1 origen de las mig

mas se ublca, Tundamentalmente, en Paraguay y Brasil,

La preocuccidn nacional industrial a partir del tomate pre-
senta una tendenciz creciente hasta el afo 1973 en. que se
superan las 186,000 toneladas, A partir de 1977, de acuerdo

a registros elaborados por la Direccidn General de Informa-



cidén Industrial, se produce una muy acentuada cafda que
ubica los valores de produccién correspondientes al afio
1979, en las 40,000 toneladas, Fara toda la década, y
mids alld de las bruscas y fuertes variaciones en los
volumenes de produccidn, el tomate pelado o al natural

se constituye en el producto lider o dominante’

Tal como ya ha sido destacado en la segunda fase de este . .
estudio (punto 2,1.4.2,), el registro de las importacio-
nes de productos industrializados a vartir del tomate,

se encuentra incluido, mayoritariamente, en la partida
"l.egumbres y Tthortalizas preparadas o conservadaes sin vi
nagre ni dcido acético”, en 1la que participa gignificati

vamente,

Durante el decenio 1970-1979, excepcidn hecha del dltimo
aflo en el gue se registra un excepcional nivel gue supe=-
ra las 58,700 toneladas, este tipo de importaciones no
revistié significacién en el abastecimiento del mercado

interno.

Con respecto a las exportaciones durante la Gltima dé-
cada, las mismas no presentan una tendencia significa-
tiva. Su importancia como destino de 1= produccidén na-
¢cional ha sido poco relevante, excepcidn hecha del =afio
1974 en que se alcanzan las 53,500 toneladas y, en me-
ror medida 1978 con algo mds de 15.000 toneladas, Duran
te 1979, las exportaciones no alcanzaron las 1,600 tone

ladas, E1 flujo con el exterior, tanto en las importa-
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clones como en las exportaciones, ha estado fuertemer-
te influenciado por la politica de tipo de cambio vi-

gente desde 1977 a 1980,



CUADRO R 11 - TOMATE, PRODUCCION NACTONAL
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TOMATE "PRIMICIA"  TOMATE DE EPOCA TOTAL
Tng % Tns % Tns 4

1970/71 94,700 23,10  315.200 76,90 409,900 - 100,00
i971/72 119,230 24,43 367,570 75,51 486,800 100,00
1972/73 106,500 21,67  385.000 78,33 491,500 100,00
1973/74 162,500 25,17 483,000 74,83 545,500 100,00
1974/75 100, 200 16,42 510,000 83,58 610,200 100,00
Promedio
71/75 116,626 22,06 412,154 77,94 528,780 100,00
1975/76 27.400 5,64 458,600 94,36 486,000 100,00
1976/77 62,500 11,74 470,000 88,26 532,500 100,00
1977/78 144,000 25,09 430,000 74,91 574,000 100,00
1978/79 153,000 30,54 348,000 69,46 501,000 100,00
1979/80 146,000 26,74 400,000 73,26 546,000 100,00
Promedio _ :
76/78 106,580 20,19 421,320 79,81  527.900 100,00
Variacién
gquinguenal
En % -8,61 2,22 -0,17

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

FUENTE:

cultura y Ganader{ia de la Nacidn,



CUADRO R 12 -~ TOMATE, PRODUCCION PROVINCIAL
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TOMATE "PRIMICIA"  TOMATE DE EPCCA TOTAL
Tng % Tns % Tns %

1970/71 3.422 100,00 - - 3.422 100,00
1971/72 10.700 100,00 - - 10.700  _100,00
1972/73 10,700 100,00 - - 10,700 100,00
1973/74 22,600 100,00 - - 22,600 100,00
1974/75 25, 800 100,00 - - 25,800 100,00
Promedio
71/75 14,644 100,00 - - 14,644 100, 00
1875/76 7.570 65,31 4,020 34,69 11.590 100,00
1976/77 17.500 91,91 1.540 8,09 19,040 100,00
1977/78 22,000 93,22 1,600 6,78 23,600 100,00
1978/79 50, 300 100,00 - - 50, 300 100,00
1973/80 49,100 100,00 - - 49,100 100,00
Promedio _
76/80 29,294 95,34 1,432 4,66 30,726 100,00
Variacién
guinguenal
En % 100,04 - 109,82

FUEHTE: Elaboracién propia en base a datos del Ministerio de Agri-

cultura y Ganaderia de la Nacidn.,
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CUADRO R 13 ~ TOMATE. DISTRIBUCION DEPARTAMENTAL DE LA PRODUCCION
PROVINCIA DE CORRIENTES
PROMEDIO 1975/76 - 1979/80

TMATE "PRIMICIA" TOMATE DE EPOCA TOTAL

Departamento -
Tns % Tns % Tns %

Bella Vista 15,877 54,20 596 41,62 16,473 53,61
Concepcidn 3.650 12,60 207 14,46 3.897 12,68
Lavalle 2,867 9,78 48 3,35 2,915 9,49
Saladas 1.395 4,76 217 15,15 1.612 5,25
San Rogue 860 2,94 195 13,62 1.055 3,43
SUB=-TOTAL 24,689 84,28 1,263 88,20 25,952 84,46
Resto 4,605 15,72 169 11,80 4,774 15,54
TOTAL , 29.294 100,00 1,432 100,00 30,726 - 100,00

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

cultura y Ganaderia de la Nacidn.



4,3.2., Programas Alternativos
4.3.2,1, Seleccidn Preliminar de Productos =a Industrializar

Actualmente el mercado en fresco se constituye,
précticamente, en el dnico destine de la produccién pro=-
vincial de tomate. Sin embargo, corresponde destacar algu

nas partvicularidades que presenta la oferta provincial a

efectos de analizar su aptitud para procesos de industria

lizacidn,

- Las condiciones de produccidn de la Provincia resultan
adecuadas en términos de suelos, nuwnedad, luminosidad,

etc, para incrementar la produccidn,

- Los fuertes incrementos de la produccidn primeria -la
misma se ha duplicado durante los Ultimos dos afios- ne
cesarlamente {ienden & agotar las ventajas derivadas de
su cardcter de primicia para la comercializacidn en fres

CO.

- Dentro de las variedades cultivadas én la provincia, se
cbserva un claro predominio de la Marmande (85%). Esta
‘variedad es adecuada para la elaboracidén de los diferen
tes productos a partir del tomate, excepto de tomate pe
lado entero al natural, gue exige otras variedades tipo
perita. Con regpecto z estos dltimos enséyos experimen=-
tales del INTA de Bella Vista arrojaron promisorios re-
sultados existiendo en la actuzlidad produciores de la

zona gue estdn cultivando variedades "perita" en forma
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-

incipiente. ILa participacidn actual de estz variedad

(0]

n el agregado provincial es irrelevante.

- Se ha estimado que durante las Yliimas cosechas entre
un 30 y un 40% de la produccidn ha sido celificada cow
mo de descarte, Este volumen constituye una importante
reserva de materia prima, actualmente desechada, que

podria encontrar utilizacidn en Procesos industriales,

- El abastecimiento provincizl de insumos requeridos pa-
ra procesos industriales a partir del tomate, no ofre=-

ce dificultades,

- Las mds fuertes concentraciones de viantss procesadoras
de tomaté se hallan localizadas en las zonas Sur y Oegw
te del pals por lo que es licito suponer gque una produc-—
cién provincial localizaria s mercado primario en el 13i
toral argentino, zona en la gue se ubvican importantes

centros de consumo,

La vreve sintesis expuesta fundaments la formulacidn de un
anteproyecto preliminar de planta industrializadora de to-
mate destinada a la produccidn ﬁe tomate triturado., Se tra
ta de una instalacidn que reguiere montos de inversidn re-
lativamente bajos y apta para efectuar amplisciones gue

permitan la produccidn de "pure" ¥y "extracto de tomate",
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4.3.2.2, Proposicidn de Alternativas de Industrializacién

Dentro de la denominacién genérica "tomate tritura-
do", existen alternativas de industrislizacidn orientadas a
la obtencidén de productos de diferentes caracteristicas y

calidades., Suscintamente se presentan dos:

2) Tomate triturado con semilla y piel

b) Tomate triturado sin piel ni semilla

Se ha seleccionado la elaboracidn de tomate triturado con

semilla y pie, por los siguientes motivos:

- Bs el producto de mayor difusidn y el mds econdmico

~ El tomate triturado sin pie ni semillas, exigen la insta
lacidén de una "peladora de tomates", equipamiento gue
elevaria sustantivamente los costos de inversién, sélo
justificable integrado con una lfnea de envasado de to-
nate entero. Por otra parte se obtendria un producto mds
caro, de @iffcil competencia con el primero de los men-

cionados.

4,3.,2.2,1. Procesos Técnicos

El procesc de elaboracidn seleccionado para la

produccidn de tomate triturado es el siguiente:
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ELEVADOR ——> LAVADORA ROTATIVA~——=MCINTA DE SELECCION———;é

—» TRITURADOR~————% TANQUE PUTMON ——=» PASTEIRIZADOR —>
BOVMBA C/AGITADOR Y
BOM34 POSITIVA

> ENVASADORA—————»» TRANSPORTADOR—=> REMACHADORA —>
. C/DOBLE LLE CERRADORA
FADO

—>BSTERILIZADOR ENFRIADOR

Zste proceso es comdn para este tipo de producto, permitien
do lograr un tomate trituradc de calidad, es decir estabili
zado, sin séparacién de fases, El tomate triturado es un
producto que en algdn momento perdid usuarios a causa de
elaborédores sin responsabilidad, gque fabricaban el produce

to con instalaciones nuy precarias,

4.3,2.2,2. Escalas_de Producecidn

El dimensionamiento de la planta gue se propone
ha considerado, como elemento de Juicio fundamental el apro
vechamiento de la produccién provincizl gque normalmente es

calificada como de descarte,

Tal como se ha sefialado en el punto 3,3,1.1, de la tercera
fase de este estudio, se verifica, como valor promedio, que
de cada 100 cajones rasosse obtienen de 60 a 70 cajones em-

balados y de 40 a 30 cajones de descarte., De haberse mante-



nido esta relacién durante las Ultimas dos cosechas, no
habrian tenido destino de consumo unas 15,000 toneladas

por afio,

Teniendo en cuenta estd situacién, se propone la instala
cién de una lfinea con una capacidad de elaboracidn de

2.000 kg/h de materia prima,

Trabajando tres turnos diarios (23 hs) y tomando 22 dias
mensulaes laborables, estd planta puede industrializar -
1012 toneladas/mes, volumsn este que pese a su importan-
cia contarfa con un aprovisionamiento de materia prima

asegurado,

Corresponde destacar que la dimensidn planteada, permi-
tirfa en el futuro acoplar una planta de tomate pelado,
En este caso, la 1linea de triturado absorberia los des-

cartes de la de pelado.
4,3;2.2,3.Montos de Inversidn

En este rubro se toman las inversiones necesa-
rias necesarias eh terrenos, edificios, maguinarias y
eguipamiento, para la puesta en funcionamiento de la
planta propuesta. Los'montos estdn expreszdos en miles

de pesos del mes de junio de 1981,

Terreno

La superficie prevista, de 2,000 metros cuadrados,



contempla la posibilidad de posibles ampliaciones,

VMonto: (1)

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

Planta de producciédn: 350 m2
Almacenamiento : 200 m2 -

Administracidn : 50

ILinea de Produccidn

rlevador a cangilones de goma vulcanizada, Monko: 3 18,788
Lavadora rotativa a barrotes de acero inoxidable 800 m
didmetro 3,000 mm largo, Monto:$ 29,701

Cinta de inspeccidn a rolos de aluminio, Monio: 3 40,418
Triturador bomba, Wonto:%10,.812

Tangue depésito de triturado, con fondo cénico con agita-
dor, Monto:330,714

Bomba positiva, Monto: § 14.275,

Pasteurizador tubular para tomate trituradp de acero ino-
zxidable, AISI 304 c/control automdtico de temperatura.
Monto: $ 91,910

Tanque con doble salidad para envasado, con visor, Trans-
portador a rolos para desplazsmiento de envases., Monto:

2 18.159

(1) A determinmar en la localizacidn definitiva,
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Conjunto de cafierfas c/uniones dobles, v&lvulas para in-
tercomunicacién de equipos. Yonio: & 12,500

Tablero para mando elécirico grupo pasteurizador con pro
tecciones. Monto: 5 8,662

temachadora para latas de 4,5 kg y 8 kg semiautomdtica,
fonto: § 41,981

Esterilizador enfriador de latas, Monio: & 108,000

Cerradora botellas, Monto: 3 22.000

Sistema de Vapor vy Combustible

-‘Caldera, Monto: $ 175.000

Tangue final, Monto:562,000

Tanque intermedio. Monto: $ 14.000
Bomba a engranajes. Monto: $ 5,400

Tanque agua caldera, Wonto: $ 10,000

Sistema de Aguag

Bomba pozo profundo. Monto: $ 9.000
Cafleria (60 m) de profundidad. Monto: 5 12,000
Bomba, Monto: $ 2.200

Sistema de ablandamiento, Monto: $ 29,000

Caflerfas y Accesorios Vapor. HMonto: & 40,000

Cafierfas y Accesorios Arua. Monto: $ 22,000

Cafierfas y Accesorios Combustible. Monto: $ 35,000




sistema Eléctrico,

Monto: § 171,000

Bdscula, Monto: § 51,000

Montos de Inversidn (Resumen)

Concepto Monto
(En miles de 3)

Edificios 660,000
Linea de Produccidn 448,020
Sistema de Vapor y Combustible 266,400
Sistema de Agua 52,200
Sistema Eléctrico 171,000
Caflerias y accesorios para va-
por, agua y combustible 97.000
Bascula 51,000
SUB-TOTAL 1,745,620
Proyecto de Ingenieria 87.280
ilontaje 82,000
Imprevistos 54,000
TOTAL 1.978.900

588



¥Mano de Obra
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Il personal necesario para operar la planta es el que a

continuacidn se detalla:

Administrati

Gerente
Jdefe de planta
Jefe control de calidag
Encargado de mantenimienfo
Vo s
Operarios calificados
Operarios no calificados (cinco de los

porarios)

Enercfa eléctrica

£l consumo de en

cuales son tem-

rzia eléctrica mensual considerando & ho-
g

ras de trabajo en 22 dfas es de 10,470 kw/h.

Combugtivles

Puel-0il: 30 kgs/hora consumo mensual 5,280 kes,



4.3.2,3., Seleccidn de Canaleg de Distrivucidn

Se trata de un producto Cuya demanda estd vincu-
lada a la actividgai gastrondmica, En consecuencia su dis-
tribucidn se reaiiza, fundamentalne ente, en casas de comi-
das y empresas dedic cadas a la ela%oracidn de alimentos pre

parados, a nivel in dustrial,

La ventaja de este producto, cue se obtiesne por simple tri
turacidn nmecdnica de tomates, es el zhorro de tiempo en 1a
preparacidn de salsas J 84 precio, siempre gque resulte nds

converiente que sus sustitutos naturales,

-

45 POor ello gue existen enpresas elaboradoras y distribui-
“oras especializadas, qgue cunplen la doble funecidn de aten
cidn periddica de 1la clientela y bésqueda de nateria prima
al menor costo posibvle, Bsto dltimo 1lo logran sdguiriendo
la mercaderfz de descarte ¢ los excedentes de ventas de

los mercados mayoristas, especialmente S5aldfas, Dorrego v
Abasto de Capital Pederal, y eventualmente mediante compras

circunstanciales en zonas de produccidn,

En este nivel se ha 4s etectado 1a existencia de 5 empresis
coir peyuelios establecimientos instaladog en Capital Pederal
y Gran Buenos Aires de los cuales 3 de ellas Jafer, Silva-

ne y Hieto y C{a, llevan el liderazgo del marcado,

Zn cuanto a la produccidn de tomate triturado de lus enpre-

sas lideres en el rubvro alimenticio, que lo incluyen en
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Zio de firmas mayoristas.

Como conclusidn, para el =zoceso al mersado de consuno de

Ry N N S . b [P R ey A R P L
somates friturados slaboradcs en la rrovincis do Jorrien

-

tes, se considera recomandiable znalizar las siguientes al

+ 4.,
CernaTtIy

%]

&3

&) Organizor una envresa de distribucidédn en las zonas de

mayor conswao.,

ostablecer convenios con enpresas esvecizalizadas en el

[0}

)

avasteciniento intesrnl de casas de comida,

¢
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permanente, y en menor medida =z que el precio del proiucio

N0 sex mayor gue el de sus sustitutos,

orzcidn del produc Tresco

cs'

La oferta estd dada por la =21
por parte de lzs indusitrias ds ls wlinendazidn, o los pe-

A

quefios fabricantes y distribuidores gue recurren a distin-

—

tas fuentes para obtener

<

& materia prina, ya se en monas

Ge produccidn en el primer caso, o en mercados mayorista
A e me s ]
25 0L g2 e 12T,

Foxr ello,2 los fineg de brindar continuidad en oferia o lo
larzo Gel aflo, la actividad de procesamiento de tomatas en
zonas de produceidn dete contempiar necesariamente =21 alns

censniento del producto ya que una presencisz estacionsl en

de coleeczoidn

r‘_,

el mercado haris muy rissgoss la pogihilidad

C'I I B O,

LTl l!.j sm

TAavA a9y viae A Naa Ay s s e q v o
VO LTI N lo;lb ooa| dota s [ R AR AN S NS g k=] o

o T - - 3 dera g e Ay = o~ T A A S SRR . g
sCn las habltiuales para los productos ciimenticics en £ =
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calidad. Por otrs parse, lasg DriﬂClpales enpresas indus-

nales de materia prima a la elaboracidn de
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© gue implica una no pariancencia en el mear

a
cado de las fimaz de mayor prestigio,
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L0 2Xpues gvala 1o

S
mendaciones pares el anteproyecto defintivo,

~ iedidasg promocionales, fundanontalmente de cardcteor ine
positive y crediticio; en este czg0, zjustades en térmi
10y de la evolucidn dsl precio de ls materia prims uti-

Llzaaa,
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v2 indusiria es muy alta para procesar distintos oleazinoso
se ha tratado de precisar la capacidad ociosaz referida a 1la

y

so ja.

A estos electos se ha considerado la capacidad total insto-

lada por plania industrial, en 197% y los porcenta

Q

=
participacidn de 1z soja en las oleaginosas por sllas pro-
esadas., De esta maners, y bajo sl supuesto gue lz comp
sicidn de oleaginosos procesada, no se hudierz modificado
de haberse utilizado a pleno 1la capacidad instalada, se

arribd a una estimacidn tedrica de capacidaa asignable a

la soja., Dicha capacidad, cuya distribucidn por provincia
se detalla en el Juadro R 15 prdcticamente alcaznza las

Si se compara la maiteria prima érientada 2 industrializacid
con la capacidad tedrica instaladzs se obtiene un porcentaje
de utilizacidn que no alcanza al 414, 1 valor extremadame_
te bajo de este indiczdor se consviltuye en el principal re-
paro con gue se enf_onbd cuzlguier anteproyecto de radica-

cidn de plantas indus ales de soja, En adicidn, s= enguen

Tuncicnamiento = breve plaze 2n 1

[

cT
@
3

a

tra prevista la pus

4

provinciao de Buenos Alres 32 una planta dedicada exclusivac
menve al procesamiento de lz soja, con una capacidad ce
650,000 +toneladas/zfo,

Ho obsiante 1o expuesic, no nuede dejar de destacarse que
la. provincia de Corrientes cazrecs dz industria cleaginosa,
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proveyendo su produccidn gque no es exportada a plantas ra-
dicadas en provincias vecinas, Tundamentzimento Wlisiones y
en nenor medids Chaco,

For otrz parie nc corresponie Gesestinar pezibles cambios

lar lzs exportacionzs da s0ja como producto primario incen

tivando consecusntemente su procaeasamiento industrial inter

es procedente desechar proyectos de industrializa-
cidn de soja, se desarrollan lzs bases Ge un antaprovecto
preliminar con una estimacibdn zioval de 1z inversién, cu~
1lustrar sohre lazs posibilidades

de dndustrializar en el dmbito provinciﬁliun oleaginoso de

ortamisnio en los Ultinos aflos, de produ-

aciones dsz politica sectorial ya comenta-

das, For las razones apuntadas v pof no ser recomendz2do pa
teproyecto defintivo, no se desa-

n
'Canales de Tistribucidn® y "Condiciones
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FRODUCCSION DE S

OLEAGTEOSA

Ji NACTONAT

Y POR PROVINCIAS GON

INMDISTRI A

Provincias 1975/76 1976/77 1977/78 1978,/79 1979/80
Buenos Aires 62,300 4,000 320.000 520,000 893,000
38rdoba 63,500 155, 000 300,000 556.000 450, 000
Zorrientas 30,100 40,000 36,000 35,000 71,000
Chaco 2,550 2,000 2,400 . 400 1. 500
mntre Rfoa 3.220 13.000 34,000 4,000 53,000
Misiones 34,000 57.060 30.000 31,000 54,000
Santa Te 434,000 970,000 1,640,000 2,180,000 1.720.000
Otras 45,230 79.000
TOTAT, 695,000 1,400,000 2,500,000 3,700,000 3.500.000

PUEHTE:

Ganaderia

Tiaboracidn

de la

Hacidn,

propia en base a informacidn del Mini

steric de

Agricultura v

LG2



E3TRIACION DO

LA CAPACTDAD

TATN T
INSTA

LADA EN TONELADAS METRICAS

Jur

isdicciones

TSTATADA

I

Total Oleaginesos

5o ja

Capital

dedores
Prov.de
Prov.de
Prov.de

Prov,de

Prov.,de

Trov,de

shnco
Cérdoha

Tendoza

Prov,de Yisg

2.121.500
633.250
2,742,960
195,030
943,470
75.900
336,270

296, 340

7.

N

45,120

270,263

Tlaboracidn propia a partir de Informacidn de J.J.THinrich

sen

ry



4.4.2. Programas Alternativos
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- La disponibilidad de proteinas z2nimales en o1 pais {car
ne, leche, huevos) es relativaments elevada; ante situa
ciones opuestas las auvtoridzdes de otras nzciones han
promovido la introduccidn de soja o sus derivades en la
dieta popular, aprovechando sus hondades nitricionalzg
¥ bajo coste por unidad de vrosazira,

mn consecuencia, se selecciona 1z aliernativae tradicional

de obbencidn de aceite y pellets a los efectos de des ro

ilar los puntos sizuientes

4,2.2, Proposicién de Alte nétivas de Industrializacién

2x%

tacdndos
cado pars

este eleccidn

Zn el punto 3.,4.7.1.

oy

e}

[

[

=

on

raceidn de zaceite a part

el poroto de soja. ILzs

se discutieron los métodos de

.

ir

f'“
-n

de semillias oleaginosas

el de extraccidn por solvente como el mds indi-

razones principales de

- Bajo contenido de aceite en la materia prina {(aproxima-
damente 18%), gque hace innecesariz 1a utilizacidn de
prenssas,

- 4lto rendimiento de extraccidn del acelte, determinan-
do un bajo tenor graso en iz harins resultanie,

Por lo tanto, en los puntcs sucesivos se analizard el caso

Ge una planta de extraccidn por solvente, cuyos productos

sgan acelte crudo desgomado y pellets tostados de S0 ja,
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Cuando se inicia el procesamiento, se limpia con el fin
de eliminar la mayor parte de materia extrafia provenien
te de la cosecha, Esta operacién se realiza por separa-
cién magnética, tamizado selectivo y aspirecidn, generan
do un primer subproducto coqstituido principalmente por

otras semillas, vainas, peddnculos, tierra, etc,

Los porotos se conducen a molinos guebrantadores donde
se parten en 4 a & pedazos; también se libera la cdsca- ..
ra, que es eliminada por =aspiracidn y destinads a ali-

mentacidn animal.

Dichos porotos partidos son acondicionados térmicamente
con el fin de aumentar su plasticidad para el paso si-
guiente de laminacidn en molinos de rolos lisos, De tal
manera, se consigue llievar la materia prima al estado

de escamas o ldminas de peguefio espesor (0,25 - 0,30 mm),

con alta proporcidn de ruptura de paredes celulares.

Tl aceite es extraido con hexzno comercial, existiendo
una amplia variedad de eguipos de percolacién y/o in-
mersidn, multietapa y en contracorriente, que cunplen
dicha funcidn eficientemente. Del extractor salen dos
corrientes: la mezcla de solvente y aceite, llamadz mi-

cela, y el residuo sélido embebido con hexano,

La micela es destilada para obtener sus componentes y

el aceite crudo resultante generalmente se trata con



| SEITLLA D=

SCJA

Transporte

, .
Almacenaje

Limpi

|
M
&
o

-t
-

Lamninsdo

e
Extracceidn

Destilacidn
Uesromado
P ——— -

LUy

CACTO

2556014 DC

Fizura 1

.

@
n
[@]
o
m
o
o)
2]
iy
ey
e

707

Froceso de obtencidn de

Degolventizacidn

~Tostado

acellte y pellet de soja.
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aguz o vapor, separdndose los fosfolfpidos (gomas o leci-
tina cruda) por centrif fugecidn, Zste subproducto es rea-
cionadc a la harina de exiraccidn antes del pelleteado

cuando no se cestinz a consumo-humano,

brd
Q
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ot

ra parte, los sélidos impregnados con hexano deben

soiventizados por ragones de seguridad y econdmi-

w
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Simultdneamente, deven recibir tratamiento térmico
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titripsina, hemaglutinina, estrdgenos, anblvluumlnup,

{21
e

ureasa y lipoxigenasa) presentes

~
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te.) y alzunas enzinmas
en la soja. Dstas transformaciones se realizsn en el equl

po llamz=do desolventizador - tostador,

1z humedad de lz hao
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omprime bajo la Torma de pellets, evitan

Go también las pérdidas de fracciones muy finas y recducien
o

<&

Vista la variabilidad de la prcduccidn de s ja de

la ¥rovincia de Corrientes registradas en los Gltimo oz cin-

S 2o

Q
(_n
i

‘l

estacada en el punte 3,4.1.,1,, y 1la imposibilidad

A.Tin de facilitar el manipulec y transporie de esta harina,
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de prever las proporciones az exporitar direcizmente como
materiz prima, la seleccidn de la escals ds produccidn

se rezalilza en base a elementos estrictamente t4cnicos.

tes concideraciones:

~ La seccidn de prevaracidn de semnillag, previa a la ex-
traccidn, se disefla en f{orma modular; lsz cepacidad bd-

sica de los equipos principales (molinoe guecrantado-

res y laminadores) es de 200 tonelodas dizrias,

QJ

- Los eguipos criticos del sector de extraccidn por sol-

] :

vente (extractor, desolventizador - tostador) estin

definidos por rangos de capacidades gimils a los an

H
{L
l")

werioras.

Coneiderandc una produccidn loczl de 40,000 tonelada
gnuales & industriaclizendo €1 75% ds la miema, unz
planta de 200 toneladas/diz tendria materia prima pars

Por otra parte, el hecho de conter con una capacidad su
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d.4.2.2,3, YMontos de Inversidn

2

w¢ explicitardn los componentes principzles

£

del modelo de planta de extraccidn por solvente y pele-
1

nversidén total previsia, gue se ircluye =

[ 3
w
£
'
(9]
o]
&
}_J.

inal, comprende a la totalidad de las grogaciones ne-

cesarias hasta la puscta en funcionamiento,

Edificios
- Bdificio psra lz extraccidn por solvente ¥ prepara-

cidn, 22 m de largo por 9 m de encho por 11 n de al-

os plantas),

ck
j
[
£
ot
Q
o
j—
L«
3
[el)

B3if

- EdiTicio para el peleteado 22 1a harina,
o

[
G
o
T
(]
[
]
H

£0, 5 m &2 gncho v 8 m de zlto,

largo, 15

©

aldera y conmpresor. 10 m g
1

—

ws s s - em L s
~ Bdificio para taller y almacdn., 250 =n° de superficie

- Ldificio pars control de aceite ¥ despacho =z granel,
3 m de largo, 2 m de ancho ¥ 3 m de zliura,
- Zaificio pars Administracidn, Laborsiorio v Oficing

Técnica. 200 m” de suverficie cubierta,

=iy

s Obraorowm, re

r
8

n

« EGifTicio pars servicios sociale
- " £
¥ biciletersc, 220 m,

X 2

- Qbras Complemezutarias, 2,000 m~ s pavinento de calles
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Zouinos v Vaguinerias pars control de entradsa y salidas
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- Belanza para czamiones, Capzcida

nismo impresor de seguridad,

Hocepcidn v almacenaniento

~— a

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

d
- Pasarelas matullcas, instalacidén de control de tempera-—
t

-

cién y ventilacidn y sistema de

o
=
0
-

0]
i
0
ct
@
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[
93]
[
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transzporte ¥y manipuleo (ﬁorluu,elevadores, ete, )

D;

- Limpiadora de zrancs, 40 Tns/hora de caepacidad

-~ Secadora de granos continua, 40 Tns/hora de cos

)
ol
4]
o
[
o
{
Zh

3

- Tolva palmén, 20 m” de capacidad,
- Bascula automdtica,

- Wlolino de ¢ilindros (2 cilindros en fundicidn templada)

L

~ Laminador montzdo rodilles (2 cilindros)

-

2 . . .
- Czlentador acondicionador, 10 kg/m™ d2 presidn de servicio,
o

- Jneﬂo cde transporte de interconexidn de méguinas y equi

H

po de agpiracidn de vahos,

2T g =t 3 4- T o e l <
Asilmacenanientd de Pellets v carza - camiones

3

- Tolvea mecdnica elevads para carga de camiones



- Transportador a cadens (d0s) para carga y descarga, 065
Tne/hora de capacidad,
- Dievador a cangilones, S0 Tns/hora de capacidad,
- Tangues {custro) con 1,500 Tns de ecapacidad.
~ Balanza tangue con brazo impresscr, 10 Tns de capacidad,
Produccidn de vavor
- Caldera de tive acuotudbular, 5 Tns/hora de capacidad
- . . ; 2 . .
de produccidn de vapor, 12 kg/om” de presidén de traba-
o,
- Dogificador para evacuzcidn de zirea, gases o vapores.
-~ Ta angue dizrio de Tuel-0il, 12 Tns,
- Tancue diario de Gas-cil, 500 litros.
- Tanque pulmdn de agua
- Tanques depdsito de Fuel-0il y Gas-oil. BOQxEns.
b .
. . 2 .
~ Compresor de alre, m /mlnuto a7 hh/OH .
Siszfena de extraccidn continua
- Tolvs de slimentacidn
- Zxtractor convinuo., Con volvas 'y transvortador de cin-
ta articulado,
- T¢lva de salidn,
PDegelventizseidn de Harinse
- Degolvantizedor-Tostador-Szesdecr -

de degpolvamilent

&



- Condensador de mezcla solvente-solvente,

- Znfriadorde gas.
vestilacidn de Miscels

- Tangue de miscels con espumadera.

- Lvaporador de miscela deo bajo vaclo y temperasura.

- Heductor de presidn de vapor,

- Condensador de superficie horizontal,

- 4Lcabader de aceite de trabajo bajo vacio.

- Xecalentador-secador de aceite,

- Doble ssparador agua-disolvente

- Unidad de recuperacidn de disolvente,

- Unidad economizadora d= vanor,
Inzcalzcidn de desnucelasinacidn consinua (Zztraceidn de
legcitina)

- Tangue pulndén

- dedidor -de caudal de aceite

- liedidor de czudal de 2gus

- ZInfriacor a2 placas

- Mezcladoras de desmucilaginacién

- Centrifuga paras desgomado

- lecalentador a vapor

- wecador de funcionamiento bajo vacfo

- Zguipo productor de vaeclo

~ aZcesorios varios

713
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- Tolva puimdn
- Prenses

- Enfrizdores de counprimidos

- Clclones separadores de polvo

¢ 1a planta, sin consi
da la obra civil vy 25,100,0600,000

714

iderar terreno, inzliufda to-

Direceldn y administracidn de obra, ingenierfa de monta-

je ¥ puesta en marcha ! 2,050,000, 000

Se especifica el personal reguerido para el Tuncionanm
o

1et)-

al personzl

Perzsonzl
1rg, 280, 3rc,
Porteriz 1 1 1
vontrol de entrada y salida 3 1 -

secepeidn y almacenamiento

Limpleza y prepzracidn
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Personal Tarnos

ire, 2do, 3ro,
Almacenamiento aceite 1 1 -
caldera 1 ] 1
‘aller y almacédn 5 3 -
aéninistracidn 5 - -
Lavoratorio i 1 i
Jefe de Turno 1 1 1

28 14 S

Enerzis eldctrice

%

A

Ver punto 4,4,1,1,
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4.4,3, Recomandaciones

4.4,3,1. Orientaciones para el Proyecin Definitivo
J

La Provincia de Clorrientes y particularmente el
Departanento de Santo Tomé, principal produzior, se en-
cuentra en una ublcacidn talqque le es mds conveniente
la exportacidn de la soja a travéds del DBrasil gque a tra-

vés de los puertos argentinos, In los dltimos afios, a mds
- ¥

£

e la circuusiancia precitada, lz politica econdmica de
nuestro pafs ha favorecido la exportacidn de granos sin

elaborar, 1o que suwnado a la politica brasilera de pro-

ot

eccidn a su industria da como resultante gue nermalman-
te los productores reciban mejores precios del Brasil que

en el orden interno.

ad existe =n nuestro pais en estz industria

d
de ia materia prima, fundamentalmentes por 1os 21103 costos
irancieros cue implica tanto el

como el referido a2l producto final,

iZn adicién, en 12 province no se cusnta con producciones

g

impertantes de obros oleaginosos gue

o]

udieran optimizar
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la utilizzcidn de la planta indastrial, Z1 algoddn no se

io puede considerar a pesar de su relative importancia,

(1]
o

porque su elaboracidén inmplicarfs reformular el plante
técnico del sistema de extraccidn con un incremento de

nversidn de tal magnitud que tornarfa antiecondaica

}_h

=

a industrizlizzcidn,

En consideracidén a 1o anteriormente 2Xpuesto, no sz re-
comienda la radicacidn de plantz elaboradora de goeite

de soja.

Dz cambiar la actuzl politica erondnica en 1lo relativo
ema gue nos ocupa, y de counsolidarse la produccidn

sojera de la provineia, cabrfa replantear nuevamente



