 GUVIOTYIVD

CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

ﬂﬂ P
T

INSTALACION DE TNDUSTRIAS ¥N LA
LOCALIDAD DE ITUZAINCO
PROVINCIA DE GGPRIENTES

TOMO  I11

CONSEJO FEDERAL IE INVERSIONES

Secretzrio General
Cnl. (R) Carlos Benito PAJARIFD

Gerencia de Estudios
Cont. Alberto LUKSZAN

Area de Desarrollo y Descentralizacién Industrial
Subdreas de Industria Alimenticia y Agroindustria

Comercializacifn -y Financiamiento
Industrias Manufactureras




CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

SECCION TERCERA

- HOTALIZAS DESHIDRATADAS -

148

- . A

o o e



CONSEJO. FEDERAL DE INVERSIONES:

CAPITULO I

- ESTUDIO DE MERCATO IE HOTALIZAS (H:SUIDRATAIMS

i

6

T




CONSEJO FEDERAL DE |INVERSIONES.

INDICE
1. Producto
2. Mercado Internd
2.1, Oferta
2.2. Demanda
2.3. Comercializaci6n _ , :

3. Comercio Intemacional_

ar e




CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

FORTALIZAS DESHIDRATADAS

1.- Producto

En el proceso de deshidratacifn la hortaliza disminuye considerablemente
su peso. Hasta la 1/S parte cuando se trata de tubérculos y raices;y, hasta
1/15 cuando se trata de hojas.

Toda hortaliza deshidratada a las ofertas de su comercializacién debe reu-
nir las siguientes caracterfsticas: constitucifn uniforme, apariencia a-
tractiva, capacidad de conservaciSn de las condiciones nutritivas, sabor
y aroma aceptables, etc.

El C6digo Alimentario Argentino define a las hortalizas deshidratadas o de
secadas como aguellas'.... que se obtienen eliminando la mayor proporcién
de agua por una corriente de aire caliente o en estufas apropiadas' (Art.
821},

En cuanto a las caracteristicas que deben veunir a los efectos de su pos-
terior deshidratacifn el Art, -823 del mencionado C6digo sostiene "Las ho--
talizas que se destinen a la desecacidn o deshidrataci6n deterfn ser sa-
nas limpias, frescas, cosechadas en el estado de madurez adecuado y proce-
sadas inmediatamente despufs de la cosecha.

2.~ Mercado Interno

2.1.- Dferta:

Las fabricas procesadoras de hortalizas se encuentran instaladas en las zo-

T e
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nas de aprovisionamientc de materias primas.

EMPRESAS LOCALIZACTON HORTALIZAS A DESHIDRATATE
COOPERATIVA AGROPECUK Ajos-Acelga-Batata-CebolTa
“RIA NUEVA CONETA Ltda, CATAMARCA Espinaca-}orrones-Puerro-

Pimenton-Perejil-Remotacha
Repollo-Zanahoria-Zapallo

INDUSTRIAS J, MATAS -~ MENDOZA Acelga-Ajo-Cebolla-Esparrago
Espinaca-Oregano-Papa-Perejil
Pimiento-Puerro-Remolacha-
Repollo-Sttagon-Tomate-Zana-
horia-Zapallo

REFINERIAS DE MAIZ - MENDOZA Apio-Ajo-Batata-Cebolla-Espg
rragos-Nabo-Papa-Peregil-Pue
rro-Repollo-Stragon-Tomate-
Zanahoria-Zapallo-Zapallito-

PALAZO e MENDOZA - Ajo-Zanahoria-Perej 11-Pimien
to
GENERAL DRY FOOD .~ CCRDOBA k Acelga-Ajo-Albahaca-Apio-Be-

renjena-Cebolla-Espinaca-Na-
bo-Morrén-Papa-Perejil-Pue-
rro-Oregano-Repollo-Tomate-
Zanahoria-Zapallo-Zapallito

CARILAWQUEN | CORDOBA Ajo-Cebolla-Espinaca
RESPOND SALVAY / CORDOBA | Espinaca-Perejil-Oregano-Otros ;

DESHIDRATSADORA Y IESE

CADORA DE FRUTAS Y HOR

TALIZAS - ' Ajo-Cebolla-Espinaca-Papa-
GHILECITO 7 LA RICJA
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EMPRESAS LOCALIZACION HORTALEZAS A DESUTDRATAR
DESHIDRATADORA DE ERUTAS
Y HORTALIZAS
LA CAPITAL -~ LA RIGJA Ajo-Cebolla-Espinaca-Papa

FUENTE: Secretaria de Estado de Desarrollo Industrial,

La capacidad instalada del sector es aproximadamente 18 Tn. diarias,

En cuanto a la produccién, considerando el perfodo 72/78 los valores son
los siguientes:

PRODUCCION

ANOS TONELADAS

1972 1,458

1973 2.919
1974 3,238
1975 3.387
1576 2,738
1977 -- 2.937
1978 - . 1,945

FUENTE: Secretaria de Estado de Desarrollo Industrial

: i
Puede observarse que.la;serie toma una forma parabBlica,situacidn que se ‘
vuelve a reproducir, afin cuando se forme la oferta total con las importa- !
ciones, _ '
' ' ' {

1
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OFFRTA TOTAL DE HORTALIZAS DESHTDRATADAS

ASGS PRODUECION X PORTACIONES OIERTA TOTAL
1972 1.458 22 1.480
1973 2.919 14 2.933
1974 3.238 23 3.261
1975 3.387 18 3.405
1976 2.738 18 2.756
1977 2937 ¢ | 46 2.983

1978 1.495 ' 201 1.776

FUENTE: Elaboracién propia. en base a datos de 1a Secretaria de Estado
de Desarrollo Industriail (1)

2.2, Demanda:
Los usuarios mds importantes de las hortalizas deshidratadas son:

. Las fébriEaS'de caldos S

. Las fibricas de pastas frescas y fideos secos -
_«. Los especieros )

. Los frigorificos

. Aproximadamente cerca del 40%.de Ia produccidn se destina a las fibricas

de caldos distribuyéndose el feéto'éntre las restantes,

(1) " 1a expresion Hd = -133.2 2 + 17,25 ¢ . 3389, en donde Iid es 11
oferta total de hortalizas: siendo t.. = 0.
. _ ) <13 T

iy
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CO.\iSUFQ APARENTE DE HORTALIZAS:

ARO_
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978

DESHIDRATADAS:

TONELADAS

1,355
2,695
2.731
3.178
2,458
2.556
1.255

FUENTE: Elaboracifn propia en base a datos de la Secretarfa de Estado de
Desarrollo Industrial

En cuanto a las exportaciones los valores registrados son los siguientes:

EXPORTACIONES L HORTALIZAS

ARO

1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978

DESHIDRATADAS

TONELADAS

125
328
530
227
298
427
LYA

FUENTE: INDEC. Secretarfs de Estado de Desarrollo Industrial.

[A———
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2,3.- Comercializacién:

La forma habitual que empYear las fipmas productdras para comerciafizay
Sus' preductds es Ia entrega de la mercaderia puesta en planta de los usug.
rios, Una caracteristica singular de estos produetos. lo constifuye et he-
cho de que el grado de penetracién que se pueda hacer con ellos esta muy
ligado a la variable "calidad". De ahi que por lo general, el precio no
sieripre sea €I elemerto determinante que decida Ia compra del producto,
Las fibricas de caldos .son miy exigentes en este sentido Y, 1a mayor par-
te de las fébricas de pastas prefieren la compra de hortalizas frescas

El producto final es mis caro pero de major calidad,

La mercaderfa puede ;nenir en bolsas, cajas; cufictes (por supuesto todo de-
pende del productor y de la forma como el producto sale a la venta; p.e.:
el ajo en polvo viene en bolsas de 40 kg.; la espinaca en cajas de 6 kg,
etc), cerradas herméticanente. Los contratos se hacen por temporadas,

Los precios de la temporada 1980/81 pactados en dblares de las hortalizas
mis importantes fueron:

PRODUCTD - DOLARES

Tomate (en polvo) 14
Esparragos(en polvo) 650 - 10
Espinaca(en polvo) 10 |
Pimiento(en polvo) 1
Papa(en cubas) SSO
Cebolla(en polvo) 430 _ 4

Cbviamente estos precios promedios deben tomarse con ciertas restricciones
yYa-que las mismos fluctlan de acuerdo con las variedades, los lugares
de orfigen, etc., datos importantes que las fibricas procesadoras deben
tener necesariamente en cuenta, o

-
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La forma de pago puede ser por anticipado, o también a 30 y 60 dias.

3.- Comercio Internacional

La produccifn masiva y el desarrollo tecnlogico en 1o que hace a las horta-
lizas deshidratadas tuvo un avance vertiginoso en la Segunda Guerra Mundial,

Las Fuerzas Armadas fueron las primeras consumidoras por excelencia, Su £4-
cil transporte hacia los distintos frentes beligirantes, su sencilla prepa-
racibn,la preservacién del alto poder nutritive, etc. fueron factores defi-
nitorios en tales circunstancias. Estos mismos factores son los que en la
vida moderna explican el empleo cada vez mfis frecuente bajo la forma de so-
pas, comidas cocidas, alimentos para bebes. Es en los paises altamente desa-
rrollados tanto las hortalizas deshidratadas, como las enfriadas o las con-

servadas han ido paulatinamente reermplazando a la hortaliza fresca en el
consumo directo.

Lanentablemente no se ha podido encontrar ninguna fuente que verifique de
alguna manera, tal como ocurre en el caso de las oleaginosas, y, en menor
proporc:én con las citrlcas la informacidn’ respecto de las principales pro-
ductores y corsumidores de hortalizas deshidratadas a nivel mundial. Esta
dispersifn de datos parciales se reproduce también en lo que se refiere a
los principales pafses exportadores € importadores. Esta circunstancia si
bién -exigié que la bfisqueda de informacién se extendiera hacia embajadas

y firmas exportidoras, no produjo los resultados esperados.

En la lnfbrmaclﬁn disponible se 1legé no cbstante a las siguientes conclu-
siones: :

1. Las hortalizas deshidratadas que tienen un mayor movimiento en el mer-
cado scn: por orden de importancia: 1) La cebolla; 2) La papa; 3) El hongo
4) La zanahoria.

e e
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2. Los princiipales proveedores son: 1) Estados Unidds; 2) Egipto y algunos

-—paises asfaticos(P.B: Corea, Taiwan). 3) Algunos pafses de Europa Oriental
Rumania, Bulgaria, 4) Algunos paises del Mercado Comfin Eurcpeo, Pafses Ba-

jos, Rep(blica Federal Alemana,

3. Los principales consumidores son: 1) Algunos pafses del Mercado Comim Eu-
ropeo, Repilblica Federal Alemana, Inglaterra, Paises Bajos, Francia, 2) Ja-
pén, 3) Estados Unidos, 4) Suiza.

4, El1 ajo deshidratado ocupa un lugar secundario en el mercado mmdial cons-

tituyendo para muestro pais um producto de importancia en nuestras exporta-

ciones.

PRINCIPALES PRODUCTOS Y PAISES CONSIMIDORES EN EL MERCADO

INTERNACIONAL DE 1IORTALIZAS DESHITRATADAS

1977
PAISES | REP, FED.|PAISES Japon | Francia | ESTADOS | gurza

_ ALEMANA | BAJCS UNIDOS : |
PRODUCCION . _'-
| - | E
ICebolla 6.729 3.416 1,498 | 1,211 16 33 12,903
Papa 4,518 3 - 706 33 - 6,345}
Zanahoria T.217 73 = 32 1.3%0
ongos 1,729 553 7,392
tros 6.365 | <.530 | 3.94Z( 2,206 | Z.318 367 17.547
TOTAL 18.927 7.490 7100 | 423 | 3.0% F32 31177,

b St L
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1978
Paises/ R Fe«.f! Paf. L Estad :
ise ep.Fed.' Pafses . . 'stados | o .

Produccién| Alemana | Bajos | “8POn | Francia| [ -°°0% i Suiza

Cebolla 6.862 | 3.423 | 2.144 | 1.208 60 s61 | 14,259
Papa 1.687 66 592 | 1.129 143 3.619
Zanahoria 978 566 | 1.544
Hongos ~ 2.710 538 28 3.276
Otros 6.050 | 2.575 | 4.721 | 2.228 | 1.438 517 | 17.525
TOTAL 15.577 | 6.630 | 9.575 | 4.024 | 3.165 [ 1.249 | 40.229

ATt

FUENTE: Elaboracién prop

ia en base a datos requeridos en Embajadas, Consejerias
Econdmicas, etc. ‘

Como en el caso de los citricos no se ha podido conseguir 1a cantidad de da-
t0s necesarios como para construir series que describan de alguna manera

{l1a mayor disponihilidad de datos, mejora por supuesto el ajuste) la tenden
cia, como por ejemplo en este caso del consumo mundial de hortalizas deshi-
dratadas.

En cuanto a los precios en el mercado internacional los mismos en el periodo
estudiado 1llegaban a un valor que estaban muy por debajo de los correspon-
dientes al mercado interno (casi la mitad) esta situacién no es Nueva, y ex-
Plica las importaciones que se han operado en los ltimos tiempos. No sola-
mente por las variables "calidad" o precio, sino también a las condiciones
de pago (plazo contratado, hasta 180 dias).

Posibilidades del Proyecto

- Considerando que en el mercado :mundial el consumo de hortalizas deshidrata-

das se encuentra en plena expansisn (slo en los paises del Mercado Comin
Europeo el consumo aumentd en el periodo 1975/7%9 en un 26% y en el mercado

Pgls by
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interno el obstdculo de importancia serfa el nivel de salarios reales (cir-
camstancia relativa que una firma a instalarse considera a corto y mediano
Plazo). En el mercado internacional habria que hacer un prolijo estudio de
ver cuales son las politicas de penetraciéh desarrollada por los paises
proveedores: La Replblica Argentina debe tratar de diversificar las 1fneas
de venta(hasta el momento s6lo se le ha dado importancia al ajo, producto
.que, como se vi§ no esta dentro de los cuatro mis importantes) la papa, la
cebolla, y 1a zanahona son hortalizas abundantes y disponibles en nuestro

_pals e incluso debido a las ofertas recesivas tienen problemas de colocacién
en el mercadc de frescgs.
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I. CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA Y LOS PRONICTOS

I.1. Materia prima

Se consideré la posibilidad de deshidratar ceholla, papa, zanahoria,
ajo, espirrago y puerro, conforme a 1os resultados que arrojd el .es-
tudio de mercado.

las variedades generalmente utilizadas se éncuentran definidas en el
-C8digo Alimentario Argentino en su Capitulo XI en los articulos 821,
823, 824, 827 (papa), 837 (zanahoria), 841 {ajo), 844 (cebolla), 845
(esparrago) y 847 (puerro).

Todas las hortalizas consideradas tienen un alto valor nutritive Yy en
especial calérico.

I.1.1. 1a papa:

Su composicién quimica es:
al@mina | 24
Sales minerales 1
Hidratos de car-
bono (almiddn,etc) 20%
grasas - 0,5%
proteinas 1,581

Es rica en v1tam1nas A, B, C y minerales tales como h1erro calcio,
sodio y Potasio.

El contenido de vitamina C varia,segin 1la época de la cosecha y el
lugar, entre 10 y 60 _mg  de materia himeda; hasta un 20% se pier
00 gr

e
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Para una mejor industrializacidén las papas deberin ser sanas. de ta-
maiio grande, de forma regular con ojos superficiales o sin ellos,
sin coloracidn verde y sin brotes, ricas en extracto seco. y pobres

en aziicares reductores.

[.1.2. La Cebolla

Proteina 0,0  gr/100 gr
Carbohidratos (como monosaciridos) 5,2 gr/100 gr
( Na —— i0,2 ngr/100 gr

K - 137 " "

G e 31,2 " "

Minerales < Mg - — 7,6 -M "

P - — 30,0 r "

S — -——— 50,7 " "

Cl--- - 19,5 " "

Las calorias por 100 gr son 23 cal.

Para el procesado, los lulbos deben ser preferiblemente grandes, de
tamafio uniforme, libres de brotes y es;aldaduras, bien madurocs con

buen estacionamiento y sin hojas ni raices.

I.1.3. la Zanahoria

Es una planta de producciSn anual y bienal con tallos de 0,5 a 1 m
de alto, su raiz es emngrosada, anaranjada, roja o amarilla.

Tienen-un alto contenido en provitaminas, especialmente d-caroteno
(éste le confiere:-su color anaranjado), vitaminas (B, ¥ C) minerales

(Fe y Ca}. En gran proporcidén se conservan una vez deshidratadas.

También poseen protéinas e hidratos de carbono, pero en proporcién
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algo menor que otras hortalizas. Los minerales de mayor importancia
son hierro, fésforo y calcio.

Es conveniente que no tengan racices ni tallos, que sean de tamafio
mediano, de corazdn rojo, no deben tener partes verdes. Variedades
recomendables serian: Chantenay o Danvers 126. v

I.1.4. E1 Ajo

Es un bulbo constituido por hasta 30 dientes o bulhillos. Su compo-
sicidén quimica es: '

agua 64,63

giﬁcidos 27,1%
lipidos 0,1%
proteinas 6,8%
cenizas 1,4%

También contiene algo de vitamina A y un tenor mayor de vitaminas
B y C. El valor energético oscila entre 1,2 y 1,5 cal/gr. Su aroma 3
se debe a derivados sulfurades de alile y metilo.

Plantado a principios del invierno, se cosecha en primavera y ve-
rano. '

Para procesar se prefieren las cabezas con dientes grandes, prefe-
riblemente abiertas para facilitar el desgranado; de granos secos,
sin brotes, sin coloraciones extrafias y de fuerte sabor, lo que se
consigue con una buena maduracisn,

-1.1.5. B! Espirrago _ .

3

Constituye una planta herbicea perenne, rfistica, con tallos anuales
.:de 0,5 a 1 m de alto. Permanece de 10 a 15 afios en el mismo suelo.

- AP
P T
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El sistema radicular dura tres afios, anualmente se generan nuevas
producciones en la parte superior. Posee tres tipos de raices. La
raiz central, que crece longitudinalmente 5 cm por afio, emite to-
das las primaveras los tallos aéreos que constituyen los espirra-
gos.

Un buen producto debe consecharse de madrugada y diariamente. lLas
caracteristicas deseables son: color uniforfme, cabezas apretadas,
tallo carnoso y tejidos libres de textura fibrosa.

I.1.6. E1 Puerro

Florece y fructifica normalmente en el primer afio, prosperando mis
con baja temperatura.

Para ser procesado conviene que las plantas sean vigorosas, de ho-
jas largas y tallo basal uniforme. El color de las hojas debe ser
verde oscuro intenso, mientras que el de la base debe ser blanco,

el cilindro basal no debe presentar centro amarillo. Las variedades
que reimen estos reqﬁisitos\son la Giant-Carentan y la American-Play.

-
e

b
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1.2. Productos Deshidratados

En este trabajo se analiza una planta deshidratadora que obtendra
papa y zanahoria en cubos y cebolla; ajo, puerro y espdrrago en
polvo. la tabla 1 muestra el valor nutritivo medio de las hortali
zas deshidratadas.

Estos productos deshidratados posibilitan la elaboracidn de otros
productos, como se aprecia en el esquema N2 1.

Las sopas deshidratadas tienen como componentes bdsicos fécula de
papa, harina de zapallo, espirrago, puerroc, polvo de cebolla y/o
ajo, mezclados con especias o sal de ajo, segim el producto que se
desee obtener.

. El caldo concentrado se obtiene a partir de mezclas de hortalizas
‘deshidratadas en general.

El polvo vegetal es materia prim& en la industria elaboradora de
pastas - (tallarines).

La harina de papa es ingrediente para la elaboracifén de queso man-
tecoso.

También 1a mezcla de hortalizas deshidratadas es materia prima en
la industria de alimentos infantiles.

T
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ESUEME N2 1

Aprovechamiento Industrial a partir de Hortalizas DNeshidratadas

HORTALIZA DESHIDRATADA

|

7N
/

/

CONDIMENTOS SOPAS CREMAS PURE HARINA
1

MOLIENDA

ESPECIAS ' SALSAS - PAPILIAS PASTAS

ADITIVOS AROMATICCS CALPOS
CONCENTRADCS

i
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I1. PROCIDIMIENTO INDUSTRIAL DE ORTENCION DE LAS HORTALIZAS DESHIDRATA-
DAS CONSIDERADAS

II.1. Procedimiento General

La deshidratacién de hortalizas tiene como finalidad la reduccién
del contenido de agua,a los efecios de conservar (preservar) el
alimento,y disminuir varias veces su peso y volumen. Contenidos

de humedad inferiores al 5% imposibilitan el desarrollo de los mi
croorganismos que son los responsables de la descomposicién (degra
dacidn) del alimento.

La relacidn peso fresco/peso seco para las distintas hortalizas
aproximadamente es:

Hortaliza peso fresco/peso seco
Cebolla ‘ 12 a 15

Ajo . : 4as

Papa 6 a8
Zanahoria | 8al0

El proceso de elaboracidn de hortalizas deshidratadas consta de
las siguientes operaciones:

1. Lavado: Se efectiia en lavadoras de cilindro perforado con
boquillas rociadoras de agua fria y se commpleta manual-
mente, scbre todo en el caso de verduras de hoja.
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Seleccidn: Solamente se procesan las hortalizas sanas, tiernas,
frescas y que estén en la {iltima etapa de maduracidn.

Pelado: Hay distintos procedimientos: mediante immersién en le-
jia hirviente por abrasidn. Miquinas mis modernas utilizan va-
por de agua a altas presiones y los tiempos de exposicién de la
materia prima son mis breves. )

Troceado: Una vez eliminadas las durezas e irregularidades, las
hortalizas se trozan para facilitar la desecacién.

Los trozos deben ser regulares para tener tiempos de secado cons
tantes y para dar al producto uma buena presentacidn. Las papas
se cortan en cubos de aproximadamente 2 ¢m de lado y las zanaho-
rias en paralelepipedos de 1 cm de espesor aproximadamente.

‘Blanqueado o escaldado: Tiene por objeto destruir las enzimas res-

ponsables de las alteraciones del calor, aroma, caracteristicas
del tejide, durante el tratamiento del vegetal. Ademds este trata
miento facilita la operacién de rehidratacidn. Esta operacién con
siste en someter a los tubérculos a un bafio de agua hirviendo du-
rante breves minutos y enfriar rapidamente para evitar el cocimien
to. '

Esta operacién no se efectfia en cebollas y verduras, solamente en
tubércules.

La sulfuracién facilita el mantenimiento del color, olcr y sabor.
Consiste en someter a los vegetales a la accidn del e, (Anhidrido
sulfuroso). ' '

'Deshidratado: Pueden utilizarse deshidratadores que transformen la

materia prima en polvo o la conserven en su forma inicial.

Los secaderos que conservan la forma de la materia prima son los
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I1.2. Procedimientos Iarticulares

Cada tipo de hortaliza tiene algunas etapas de su proceso de indus-
trializacidén distintas y otras coincidentes.

11.2.1. Deshidratacién de cebollas

Este proceso se esqucmatiza en la Fig. N? 1 extraida del 'Catdlogo
de Tecnologia Intermedia Agroindustrias",

1.

2.

30

Selecci6n: Se eligen las cebollas maduras y sanas.

Extraccibn de 1a cdscara: Se efectiia mediante un "pelado de 1lama"
que es un horno rotativo con una cubierta refractaria.

las cebollas tienen tontactolcon la 1lama, de manera que a 1.000 -

1.200°C de tempcratura,ademis de la cdscara, se queman las raices
y 030s.

Posterlornente, un rociado a presidn elimina las pieles ya chamus-
cadas que hayan quedado adherldas.

Cortado: Mediante cuchillas circulares giratorias se procede a cor
tar en rebanadas de 0,25 a 0,5 cm de espesor.

Escaldado: Se efcctfia con vapor debido a que si se efectfia con agua
hirviendo se pierden los componentes hidrosolubles.

Sulfuracidn: Para evitar el pardeo no enzimitico durante la deseca-

¢idn y reducir las pérdidas de vitamina C, las cebollas se someten

a la accitn del anhidrido sulfuroso.

Deshidrataci6n: Una vez cargada la materia en bandejas se introdu-
cen en los equipos de deshidratacién a una temperatura inicial de
a lo sumo 40°C que se aumenta paulatinamente hasta llegar a 60°C

1
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7.

mis adecuados y econdmicos. Pueden ser tipo tiinel y conveniente sé-
10 en el caso de que se disponga de una superficie grande o con cin
tas transportadoras de recorridos superpuestos.

Estos deshidratadores se ilustran en la figura N® 5, consisten en un
horno coninuo y automitico que posee diferentes tipos de cintas trans
portadoras con temperatura adecuada a la hortaliza a procesar. La ma-
teria prima cae del elevador a la primer cinta y se desliza hacia ek
exterior final donde cae sobre la segunda cinta que circula en forma

‘inversa a la anterior. El aire caliente circula a través de la mate-

ria prima, que recorre 6 & 7 veces la longitud del horno. Este siste-
ma posibilita una deshidratacién uniforme y es el mds apto para tubér
culos que se comercializan en forma de cubos.

Envasado

La mayoria de las hortalizas deshidratadas son higroscdpicas y suscep-
tibles de oxidacidn y deterioro en presencia de luz. Por ello deben en
vasarse al vacio o en un gas inerte como el nitrdgeno en recipientes
opacos e impermeables.

TR g i
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II.

de

. Cortado: Las papas se cortan en cubos.

(temperatura mixima admitida para no alterar olor, sabor ni color).
Esta operacién se da por terminada cuando el producto tiene una hu
medad relativa de 4%.

2.2. Deshidratacién de papa

Figura N°® 2 muestra un esquema de este proceso extraido del Citalogo
Tecnologia Intermedia.

Seleccidn: Las papas deben ser sanas, cercanas a la maduracién y de
tamafio y calidad determinadas.

Lavado: Una miquina lavadora usual consta de un cilindro de acero
inoxidable con perforaciones, provisto de un dispositivo helicoidal
que desplaza la materia prima. '

Pelado: Miquinas raspadoras efectfianesta operacién.

Escaldado: Se efectfia un bafio de vapor y un enfriamiento ripido, pa-
ra evitar la gelatinizacidn del almidén.

Deshidratacién: Se inicia a temperatura inferior a los 50°C y se ele i

va paulatinamente.
La humedad residual no debe ser mayor del 7%.

Si se quiere obtener como producto copos para hacer pure,el cortado
serd en rebanadas de aproximadamente 3 mm de espesor y el proceso

de secado tiene algumas modificaciones. Se procede a formar un ama-
sijo que se deshidrata en un tambor rotativo a vacio. Luego se depo
sita como un polvo formando un lecho de 5 o de espesor sobre una

placa perforada. El aire al atravesar el lecho de abajo hacia arri- :
ba desprende las particulas algo aglomeradas. - ' . K

TV
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I11.2.3. Deshidratacidn de Zanahorias

Ver la Figura N® 2 del Citalogo de Tecnologia Intermedia.

1. Seleccidn: Las zanahorias no deben tener raices ni partes verdes, su
tamaiio debe ser intermedio.

2. Lavado: Un primer lavado elimina la suciedad superficial.

3. Pelado: Esta operacién incluye una inmersién en soda ciustica calien
te, un lavado fuerte (agitacidn, chorros de agua, raspado) para reti-
rar pieles y un bafio neutralizador acido.

4. Escaladado: Con vapor o agua hirviendo.

5. Deshidratado: Esta operacidn puede comenzarse con una temperatura de
40°C y se continfia hasta lograr una humedad residual del 5%. {

6. Compresidn: Las zanahorias pueden compactarse para obtener tabletas
0 ‘cubos. {

7. Envasado: Se efectiia en atmdsfera de nitrégeno.

I11.2.4. Deshidratacidn de puerro

1. Seleccidn: Generalmente se reciben sin raiz. Se eliminan las hojas
exteriores amarillas, la primer envoltura del bulbo y las puntas.

2. Lavado: Se sumerge la materia prima en agua con cloro y detergente
y luego se enjuaga arrastrando la suciedad.

3. Trozado: Ceneralmente se parte por la mitad y se le quitan las hojas.

4. Seguhdo Lavado: En una lavadora continfla que contiene 5 p.pﬁm. de

. " cloro activo se lava nuevamente consumiendo 4 litros de agua por kg
de puerro. ' : - - 3
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5. Seleccién: Se efectdia en cinta transportadora, eliminandc partes

amarillas y partes duras no comestibles.

6. Corte: El conjunto del producto compuesto por partes verdes y par
tes blancas se pica en trozos de 12 x 12 mm aproximadamente.

7. Tercer lavado: Se vuelve a lavar el producto con chorro de agua

intenso y- 5 p.p.m. de cloro.

8. Tratamiento quimico: Se sumerge una solucidn de SO3 Naz al 0,1% ¥y
COg HNa al 0,05%, en relacién de 1 litro por cada 12 kg de puerro.

9. Deshidratado: En hornos commes a las demis hortalizas.

11.2.5. Deshidratacidén de espirragos

Es aconsejable el procesado inmediato para evitar descomposicidn.

1. Seleccidn: La primera operacién consiste en eliminar la parte basal
que normalmente se encuentra incrustada en 1a tierra.

2. Lavado: Se efectfia una immersidn en bateas conteniendo agua con 40
p.p.m. de cloro libre y detergente de uso alimenticio y, posterior
mente, un enjuague.

3. Separacifén de partes: Se separar manualmente las puntas, partes ver
des y partes blancas. '

Puntas: Se vuelven a lavar en lavadora contindia con agua con 5 p.p.m.
de cloro. Se cortan en trozos de 3 mm x 6 mm y se tratan con solucidn
de sulfito de sodio al 0,1% y bicarbonato de sodio al 0,05% a razdn de
1 litro de solucidén por cadz 8 kg de puntas. No llevan tratamiento tér
mico, después del tratamiento quimico se procede a deshidratar.

Partes verdes y blancas: Se eliminan las partes lesionadas de las par
tes blancas. Se lavan con fuerte lluvia de agua conteniendo 5 p.p.m.

iy i~y A A it g e



CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

de cloro activo y se cortan en trozos de 3 x 6 x 9 mm. Se tratan
con una 1lluvia de agua, que contiene sulfito de sodio al 0,1% y
carbonato icido de sodio al 0,05%, a razén -de 1 litro por cada 8

kg de producto,

11.2.6. Deshidratacidén de ajos

1. Desgranado: Una miquina desgranalora separa los dientes por aplas-
tado entre rodillos de separacidn adecuada, mientras la materia pri

ma se desliza sobre una cinta transportadora.

2. Aventado: Se efectfia una limpieza a seco, por corriente de aire pa-
ra eliminar challas, tierra y piedra. Sobre un tamiz vibratorio una
corriente ascendente arrastra el material liviano, mientras las im-
purezas pesadas caen por gravedad. El material liviano es separado
del aire en un ciclén con una fina lluvia de agua.

3. Lavado: El agua de lavado que contiene 40 p.p.m. de cloro y deter-
gente, circula permanentemente por la batea. Posteriormente se en-

juaga en otro recipiente.

4. Segundo lavado: La catifila que envuelve al diente se elimina par-
cialmente al atravesar un tambor rotatorio que posee un sistema in
terior de lluvia, constituido por chapas perioradas. i

5. Corte: Los dientes se cortan en trozos chicos y uniformes.
Los restos de catifila se separan con un separador neumitico.

6. Tratamiento quimico: Se trata con solucién de SO; Na, .(0,1%) en for-
ma de 1lluvia, a razén de 1 litro por 12 kg de producto.
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IT.3. Dispesicién de una Planta Intepral

La planta procesadora tendrd tres lineas de preparacién del producto
para su posterior deshidratado: Una para bulbos (cebolla),otra para
tubérculos y otra para ajos.

El horno elegido, fabricado en el pais por la firmma Céndor-Battistini
S.A., se complementa con un dosificador de soluciones quimicas y un
blanqueador. El tratamiento quimico y el blanqueado son operaciones
que pueden efectuarse o no y su concentracién, temperatura y tiempo
se regulan segiin la materia a tratar. En el hormo continuo y automi-
tico, el material recibe calor por contacto con una corriente de aire
caliente, al encontrarse sobre una cinta que se desplaza sobre cilin
dros, descendiendb en tres niveles hasta llegar a un elevador que sa-
le del hormo. '

La capacidad de evaporacién es de 400 1t/.h, 600 1t/h 6 800/h. Por
razones de abastecimiento se eligié un equipo de 400 1t/h. Este equi-
po consume 89.5 HP para su accionamiento mecdnico y debe trabajar 3
turnos.diarios.

En un homogenizador de humedad,el producto salido del horno intercan-
bia su humedad entre si, mientras recibe una corriente de aire seco
'suave a baja temperatura. Asi se preserva la coloracién natural. Una
vez homogeneizada la temperatura y la himedad del producto, &ste es
envasado mediante una 'mesa de 1lenado a granel".

En 1a Figura N 4 se aprecia un plano de planta de una industria in-
tegral,

Las lineas de procesamiento son aptas para procesar una gran varie-
dad de hortalizas. )

segpth. qpron
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I1.4. Listado de Maquinarias y Equipos de Produccién

Linea de cebollas

1. Elevador a cangilones planos
2, Peladora a la 1lama

3. Lavadora rotativa

4. Elevador a tornillo sinfin

Linea de Tubérculos

19. Elevador a cangilones planos
20. Escaldadora a tambor en acero inoxidable
21. Peladora por abrasién

Linea de ajos

24. Elevador a correa y congilones planos
25. Desgranadora y deschaladora de ajos

Equipos comumes

5. Cinta de limpieza con boquillas rociadoras
6. Lavadora rotativa a tambor

7. Cinta de inspeccién ,

8. Doble tanque con elevadores

9. Cinta transportadora

10. Elevador a cangilones planos y horquillas

11. Trozadora universal planos
. . ~cortes{ tiras
cubos

12. Alimentador - transportador - 1gualador con dos1f1cador de soluciones
qulmxcas y/o blanqueadnr '
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13, Horno deshidratador continfio

14. Cinta transportadora

15. Homogenizador de humedad

16. Mesa de llenado a granel

17. Equipo para preparacidén de soluciones quimicas
18. Tablero de comando eléctrico

~+ Equipos comumes y de conexidn de lineas

28. Cinta de conexidn

29, Elevador a correa y ¢ ngilones planos

30. Carrito lavader completo '

31. Aspiradora industrial movil

32. Ciclén separador de chalas con elevador (especial para ajos)

Flementos complementarios y servicios auxiliares

Caldera o Elementos de la instalacidn

Bisculas

Laboratorio

Taller mecanico

Equipo de aire comprimide .

Equipo de provision de energia eléctrica
~ Instalacién eléctrica

Los nfimeros de los quipos coinciden con los del plano de la Figura
Ne 4, '

177
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DESHIDRATACION DE ZANAHORIAS - FIGURA No. j}
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ITI. EVALUACION ECONCMICA

{I1.1. Capacidad de Produccidn

tonsiderando que las posibilidades de industrializar estas hortalizas es-
tin sujetas a un desarrollo previo de su cultivo en la provincia, se de-
cidié evaluar el minimo tamafio fabricado por la empresa Céndor - Battistini
S.A,

i bien la mayoria de las hortalizas a utilizar como materia prima se co-
sechan en verano y principios del otofio, algunas permiten luego de ser co
sechadas su almacenamiento por algim tiempo que, en el caso Je la cebolla
y el ajo, puede llegar a los 4 y 6 meses respectivamente. La papa tambisdn
puede conservarse por 3 meses.

e esta forma se estima que la planta podrd operar durante 9 meses por afo.

la capacidad de procesamiento de fruta fresca depende de la hortaliza, por

ejemplo:
Producto fresco Producto deshidratado
kg/dia kg/dia
Papa 11,000 1.600
Ajo 13.000 3.200
Cebolla 11.000 _ 700

la capacidad de evaporacidn del equipo deshidratador seri de 400 1t/h,
sproximadamente.
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II1.2. Inversiones en Activo Fijo

184

Las inversiones estimadas en active fijo de una planta deshidratadora in-
tegral con capacidad para procesar 11100 kg/dia de papa, 13.000 kg/dia de

ajo y 1L100 kg/dia de cebolla son:

Obras civiles y construcciones comple-

mentarias 807.240.000
Maquinarias, equipes e instalaciones 2.750,717.000
ontaje 108.000.000
Rodados y equipos auxiliares 163.000.000
)

Otros 115,080,000
SUBTOTAL 3.944,037.000

Organizacidén de la empresa _ 39.510.000
Gastos de administracion e ingenieria 197.554.000
Gastos de puesta en marcha 20.000.000
. : SUBTCTAL 257.064.000

TOTAL INVERSIONES 4.201.101. 000

e B
4y i s gt

o

ndih



188

CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

ITI.3. Estimacién de Costos, Ingresos por Ventas y Utilidad Bruta

Actualizando los costos calculados en el trabajo "Informe complementa-
rio del estudio sobre instalacién de una planta deshidratadora del hor
talizas en Chubut'' C.F.I., se obtuvieron los siguientes valores:

Costos de produccién : 5.748.000
(Materias primas directas 3.828.000

Mano de obra directa : 560.000

Gastos de fabricacidn:

Amortizaciones 4€0.000

Loano de obra indirecta 655.000

Materiales ‘ 177.000

Energia y combustibles - : 108.000

Seguros _ '20.000

Costos de camercializacidn 374,000
COSTOS'HJDALES _ 6.122.000
INGRESOS POR VENTAS . " 7.480.000
UTILIDAD BRUTA ' 1.358.000

ITI.4. Conclusiones

Ia:utilidgd To es miy alta pues hay que tener en cuenta que no estd consi-
derado el activo de trabajo. De todos modos da lugar a tener en cuenta
estd idea en estudios posteriores mis profundos.
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1.

ARROZ DESCASCARADO

PRODUCTO

Parte del arroz descascarado que se produce en nuestro pafs se destina
directamente a la exportacién para luego ser procesado en los paises de
destino. La otra parte del arroz descascarado se destina al mercado in-
temo, en donde previo procesc de abrillantado y glaseado es vendide co-

mo arroz elaborado.

OFERTA

Se estima que actualmente existen 92 molinos distribuidos de la siguien-

te anera:
Provincia Nimero de molinos Provincial
Corrientes 44 47,8
Entre Rfos - 30 32,6
Santa Fe 11 12,0
Formosa 6 . : 6,5
Misiones 1 1,1

FUENTE: Estudio de mercado y comercializacién del arroz: Jorge A. Funes.

La brecha que existe entre 1la capacidad instalada y utilizada se ha agu-
dizado en los {iltimos tiempos. Se considera, por ejemplo, que para 1978
hubiesen bastado solamente 18 molinos de 8.000 Kg/hofa para cubrir las

necesidades de 1a industria. Esta afirmaci6n puede fundamentarse en lo

_siguiente: teniendo en cuenta que 1a capacidad instalada de los molinos

existentes en la Provincia de Corrientes es aproximadamente de 654.000 Tn
anuales y que la produccién de arroz ciscara de todo el pais no siuperds
en la campafia 1979/30 1as 300.000 Th (los cinco afos precedentes llegd

1
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a las 320.000 toneladas promedio, esto nos da una clara idea del al-

to grado de capacidad ociosa con que esti operando no solamente el

sector molinero de la Provincia mencionada, sino también de todo el

130

pais.

PRODUCCION ARROZ CASCARA

En miles de toneladas

Ano Produccién Produccidn 3
Pais Provincia

1970/71 288,0 88,0 30. 6
1971/72 294,0 86,17 29,5
1972/73 260,0 64,6 24,9
1973/74 316,0 105,0 33,2
1974/75 351,0 109,1 31,1
1975/76 309,0 15,9 37,5
1976/77 320,0 137,0 42,8
1977/78 310,0 129,0 41,6
1978/79 312,0 124,0 39,7
1979/80 270,0 108,0 40,0

FUENTE: Bolsa de Cereales.

L
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En la provincia de Corrientes existen 44 molinos arroceros que re-
presentan el 48% del nimero total de establecimientos instalados
en el pais. Su capacidad instalada en encro de 1980 se estimd en
113.000 kg/h de arroz con cidscara procesable, segin el "Estudio
de Mercado y Comercializacidén de Arroz" de J. Funes.

PRCDUCCION DE ARROZ DESCASCARADO

Afio Produccién Macional

Fn miles de toneladas

1970/71 230 -
1971/72 235 ;
1972/73 208 '
1973/74 253 1
1974/75 281

1975/76 _ 247 |
1976/77 256

1977/78 248

1078/79 . 250 _
1979/80 | 216 |

Respecto a las impcrtaciones sflo se registran volimenes pequefios {
a partir de 1977. . .
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TEHANDA

La demanda de arroz descascarado esti plenamente identificada con la ex-
portacién. Se considera que el arroz que sale al exterior bajo la posi-
c¢idn arancelaria 10.06.01.01, corresponde en casi su totalidad al arroz
descascarado, semielaborado.{1)

Exportaciones
Afo ' 10.06.01.01
1969 3.183
107 26.639
1971 36.018
1972 5.636
1973 17.253
1974 23.837
1975 17.415
1976 14.293
1977 - 82.675
1978 84,351
1979 30,131

FUENTE: INIEC,

Como en el mercado intemo la preferencia del consumidor estd actualmen-
te dirigida hacia el tipo "'doble carolina” perteneciente a la variedad
Fortuna, la mayor parte del tipo "largo fino" se destina a la exportacitn,

que, por otra parts, tiene una mayor aceptacifn en el mercado intemacions.

(1) Federacitn Arrocera Argentina.

-
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4. Posibilidades del Provecto

Conforme al andlisis realizado, el mercado interno estd suficientemcnte
abastccidb, existiendo un sobredimensionamiento de 1a capacldad instala-
da. Anque existen grandes perspectivas de wna mayor colocacifn del ti-
po largo fino en el mercado intemacional, excelentes posibilidades se
ofrecen también al arroz parboilizado, no solamente en el mercado inter-

nacional sino también en el intemo, sicmpre y cuando se efect(e una cam-
pafia de promocién. La adecuada y oportuna incomporacién de este produc-

to a las lineas de produccién y de venta crearia probablemente el surgi-

miento de condiciones para la existencia de wn menor distanciamiento -por
1o menos en lo que a mediano plazo se refiere- entre la capacidad insta-

lada y las producciones correspondientes. El1 arroz parboilizado estd ac-
tualmente en una etapa intensa de penetracién en el mercade mundial, al-

canzando un valor de 1.000.000 de toneladas.

Las diferencias del i)mducto respecto del arroz blance {arroz elahorade,
glaseado, etc.) en la presentacién final, son las siguientes:

Parbollizado Blanco
COLOR Amarillo-oro Blanco
VITAINAS Vitamina B1 Vi tamina 31
1,31 mg/Ke 0,61 mg/Kg
Vitamina B2 Vitamina B2
0,39 mg/Kg 0,24 mg/Xg
Vitamina PP Vitamina PP
47,4 16,33
Vitamina E Vitamina &k
6,87 0,13

'Segt‘m una publicacidn de la Organizacién de las Naciones Unidas para
la Agriculturayla Alirentacién - 1974 - hablando del arroz parboiliza-
do sostiene que los principales cambios que se producen en el arroz cis-
cara son: '

a) Las vitaminas y sales mincrales se disuelven y se rcparten en todo
el grano.
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b) Ll secado reduce el contenide de humedad hasta wn nivel dptimo.
¢) Los granulos amildceos encastrados en ina matriz proteindcea, que
constituye 1a masa endospérmica, se hinchan y expanden hasta que lle-

nan los espacios de aire circundantes.

d) La estnxcfura poliédrica del almidin del arroz se transforma en wna
masa homogénea y compacta de almiddn gelatinizado.

e) Las sustancias proteicas quedan separadas y sumergidas en la masa
del almidén gelatinizado.

- f) Los gl6bulos oleosos quedan diéueltos.

g) Las enzimas presentes en el niicleo ‘quedan en parte o enteramente inac-
tivas.

h) Las sustancias solubles en aceite del germen y de la capa exterior del
endosperma quedan, en cierta medida, disueltos y distribufdos.

1) Se evitan todos los procesos biolégicos.

Estas trans formaciones tienen ventajas apreciébles en el almacenamiento
Y preparacién culinaria tales como:

Se eleva el rendimiento (menores granos quebrados).

- La estructura del grano se hace compaéta y vitrea.

- Se vielve traslixido ¥ bnllante. '

- Se conserva mayor tiempo. _

- No se vuelven pegajosos cuando se cocinan y absorben mayor cantidad
de agua y menor grasa.

- El valor nutritivo es mayor y m digestible.

EE 3 U050 AN
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En el pafs sélo existe wna pIanta en la Provincia de Intre Rfos.

Otras de las alternativas no desdefiables, seria analizar la factibili-
dad del empleo: |

1. e la cfscara del arroz

- como fertilizante,

- como material aislante y' refractario.

~ como producto abrasivo. '

T Como componente de paneles o placas para la censtruccién.
- como combustible.

- como materia prima para la elaboracifn de negro. de humo.

2. De los salvados y resicuos del blanqueo

- Ppara obtener fésforo fitfnico (muy empleado en la industria de
las especialidades medicinales - antirraquitico, antianémico, etc.).
- como fuente del grupo de vitaminas B.

3. Pel arroz partido
- Ppara la extraccidn del almidén,

4. De la paja de arroz

= .para cama de aves o de ganado.
- Para la fabricacién de esteras, Cestos, techumbres, etc.

-

.,

Yoy,
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5. Descripeidn del procesc de elaberaci&re

Arroz comestible o parbolizado:

El procesamiento del arroz consiste en la clasificacidn del grane. su mace:

racLﬁn vaporizacitn, oreo, elaboracién, clasificacidn por color y poste-
A fin de facilitar la comprensién de las sucesivas etapas de elaboracidn,

en la figura N2 se muestran las partes com onentes del grano de arroz.
st 1 P g

a) Clasificacifn:

Consiste en la limpicza del grano, de todos los corponentes orginicos aue
son impurczas y de aquellos elementos pequefios, tales cono piedras, que
puedan estar inciuidos en el lote a procesar. Ademis de hacerse necinica-
mente mediante bandejas de laboratorio, en las cuales wbién se clasifica
el arroz ciscara, se someten a2 un lavado para obtener la decantacidn del
arroz por un lado, y la suspensidn Jde arcna, paja, insectos muertos, etc.,
por el otro. Es importante que estos dos métodos se realicen en huenas
condiciones, porque toda impurcza que queda en el lote, después contanine
los granos debido a las reacciones quimicas que encadera.

Mlemds, el arroz cdscara se clasifica por especsor en scparadores de com-
partimentos que a su vez , tanbién separan los clementos que ensucian el
lote, no a todos ellos, pero si a piedras y arena. tsta clasificacidn
por espestr, también se puede realizar en una miquina que los separa por
peso especifico, la cual generalmente no se utiliza pucsto que no extr™
los grancs con ciscara de los descascarados; mientras que el 5cparads

_.de compartimento_si si 1o realiza, sicndo esencial que ¢l lote se clasifi-

que por granos con cascara, enteros y de. c1crto cSpesor antes de su pro

~ cesamiento.

- - - - .- P - .- P - P T

N - .
. - . ¥

También hay miquinas cspeciales, las zarandas, que separan sélo los gra
nos de arroz ciscara en una clasificacidn por espesor del grano, pero

al igual que la miquina separadora por peso especifico, no cxtrae a aque
1los que estin descascarados. [l grano de arroz chscara se puede clasifi

car también por su longitud y por su peso,tanto en separadores de disco
: ' -

Sreap
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cono en scparadores por gravedad. Son poco usados, por lo mencionado an-

teriormente.

b} ‘aceracién:,

La maceracidén del grano de arroz es indispensahle en estc procesamiento,
Lo que se obtiene es que cl almidén que sc cncuentra en la caridpside
del grano (ver figura N2 4 ),pclaﬁini*e a 75°C y desde el ntcleo o co
razdn del grano. Para gclatlnlzarlo es necesario que el arroz se some-
ta a un remojo que le brinde la suficiente lumedad, la cual lebe ser del

To-
I.L\ -

30% como porcentaje minimo. Fsto se logra durante ¢l contacto del a

con agua templada o, acorde a los 75°C, caliente.

Hay diversos metodos para realizar esta etapa, v no en todos se mantic-
nen los valores de temperatura y 'wmedad, pero al ser distintos segin
el método que se omplee, se logra el equilibrio de los valares citados.
Un ejemplo es la maceracidn bajo vacio. La finalidad de este método es
no alterar la calidad del producto final, reduciendo ei LIEMPU Jo iy
del arroz. Este, a 50°C, tarda entrc 12 a 60 horas en gelatinizar el al
midén desde el nficleo. En un tratamiento bajo vacio,la temperatura dis-
" runuye a 45°C a 1a presién ambiente y se reduce considerablenente el

tiempo que tarda en macerarse. '

- ¢) Vaporizacifn:

La etapa de 1a vaporizacifn,es la nccesaria en la secuencia de este pro.

cesamiento debido a que el arroz ha absorbido agua en su maceracidn, e

irmediatamente es saturado completamente con este refuerzo de vapor. La
finalidad que tiene,es concederle al arroz,condiciones aptas para su al
macenamiento asi como la oonservacién de las propiecdades organolépticas
_del grano. e e o .
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La vaperizacién se hace en recipientes abiertos, cn donde el praducto sc
pone en contacto con el vapor del agua a 100°C. Tarbién pucde hacerse en
autoclaves, en donde se¢ considera que 1os resultados obtenidos son rejo-
res porque el vapor se distribuye unifomerente en todo el pTOdUCtC,L“bl
do a que se alcanza im nivel de presién determinado y fijo.

El color, depende de la maceracién y @ la vez de la vaporizacidn, puesto
que si el producto se expone a baja terperatura ep wn corto lapso, 1o
que-se'obtlene ¢S arroz no perfectarente gelatinizado y d¢e color claro.
51 la temperatura s elevada y el ticmpo de cxposicidn es largo, el arroz
se¢ scbresatura perdiendo la consistencia dura que lo caracteriza,

¢) Oreo:

En esta etapa,lo que se Jesea obtcner es ba ar cl porcentaje de hurecad

CORTENIVO en ¢l pruuucie, el cual delc 12zgar o wm 118

ievalitnts, se onfriz el producta ror eorviente de aire (ria para bajar
la temperatura Jde los 100°C que obtuvicron durante la vaporizacidn, hasta
los 60 o 70°C,y despuis e lo deja enfriar durante wun lapso de 48 horas.

Estv iiene como finalidad parar el precese de gelarinizacién del grano,

da. ‘ ‘-. : .

ayuuaando con csto a mantener el almacenamiento del arroz elaborade duran ---

te mis tlempo . ' i e T

(%1

Lsta fase se rcaliza en cil1ndros seglin se observa en la figura N2 4 ,
que pucden ser verticales u horizontales segtn se empleen terperaturas y
exposiciones largas o cortas. Se hace el vacio dentro de estos cilindros,
mientras que el arroz es removido Para su mejor oreo logrando asf ohtener.
wn grano de textura transparente, con facilidad para sacar su ciscara. )
Lasta que se rEStregue a mano el arroz,para que Ia cdscara se le despren-

T o LR
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= " Las miquinas. qué se utilizan para realizar esta operacidn son célu-

e) ilaboracidn:
La claboracidn cel grano de arroz consiste en un blanqueo, que awaue
dificultoso debido a la corpac1uam que lo rev1ste es ncccqarlo rara
quitarle el pcr1carp1o el perlsperno Y la cap1 e céiulas aleurdni-
cas. Lsto se hace cn miquinas blanqueadoras que succionan la cdscara
a fin de ser utilizada como material corbustible, pues es un per-
fecto material abrasivo. Lstas blanqueadoras, tanbién pueden estar re
vestidas de una sustancia abrasiva para facilitar esta operacién. bn
esta ctapa sc¢ clasifica una vez nds el arroz, sobre todo por Ta de-
formacién que pucden sufrir los granos durante ¢l procesariento ante
rior. '
Aqui, se crplean mAquinas {riccionadoras para realizar el descascara
do, si es que no se lo hace en fomia manual,

Y
»

f) Clasificacién por color:

Ls esencial que el lote de arroz a procesar, pertenezca a-una sola va H

rledau. Ello facilita el tener -ue separar los granos, que por efecto
de sobre-saturacifn se han oscurccido

las fotoeléctricas que funcionan bajo ¢l principio de absorcién y re

—flexién de.la luz..En la fig, N¢ 2 se di_agréma el funcionamiento
‘de una trfa modema, corpletindose en la fig, K2 3 la miquina uti
lizada a tal fin con diversas unidades de tria,

.

]

g) Envasado: o ' : ' :

"
i

Ln esta etapaes 'importante que el productn haya sido perfectamente

[ ae A e

Lovgpie -

DulldD_._DUCStO que_su_conservacibn dercndera de el proceso de gelati .-—-

‘A

nizacidn y su blanqueo. Si no se han parado ambos, la accibn vnzimdtica

continGa, logrindose la contaminacisn del lote.En'el Grifico N°4:se:ub-

serva el procedimiento mis usado en el pais para 1a elaboraclfin de arroz ’
i

ey
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' Aire
A: Arroz bruto )
B: Arroz parbolizado . .
1. Dep6sito de maceracién en agua frfa o caliente.
2. Dep6sito de maceracidn en agua caliente.
3. Autoclave de vaporacién, -.
4. Secador por aire caliente, ‘
5. Secador de columa. _ : .
6. Depbsitos de atemperacin., - '
7. Secador de columa. :
8. Calentadores insufladores de agua.
9. Vilvulas giratorias del autoclave de vaporizacién.
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PRODUCTO: "MANDIOCA

Caracterizacidn del prodicto.
Oferta. -
Demanda

3.1. Para alimentaciﬁn humana,
3.2. Para alimentacifn animal.
3.3. Almidones y’ féculas.

Posibilidaes actuales y futuras.
4.1, Para alimentacién humana.
4.2, f’ara alimentaci6n animal..
4.3, Almidones y f8culas,

Anilisis del haeri:adn intemacional,
5.1. Para alimentaci6n animal.
5.2, Almidones y f&culas.

Ordenamiento de los prodixtos en base a sus posibilidades de mercado.

Procedimiento de obtencién de harina y alimentos balanceados.
7.1. Elaboracién de alimentos balanceados. Procesos

_ 7.2, Estimacibn de inversiones de la planta.

— .
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1. Caxacterizacitn del producto

La mandioca es el tubfrculo tropical mds importante, y se cultiva prin=
cipalmenteé en pequefias explotaciones.

De acverdo con su utilizacibn, la mandioca tiene tres mercados posibles:
un mercado para consumo humano, um mercado de piensos para alimentacién
animal y un mercado basado en la aplicacién de la mandioca como materia
prima para la obtencitn de almidones y fé€culas.

Cocida o asada, o en forma de pasta o harina, la mandioca se emplea en
muchos pafses tropicales como fuente de hidratos de carbono. Se estima :'
que en sus diversas formas de preparacién, alrededor de un 60% de 1a J
produccién de mandioca tiene como destino la alimentacién humana.

Debido a que la mandioca se conserva muy bien en el suelo durante algu-
nos meses, pero se deteriora muy ripidamente despu€s de la cosecha, los
paises con excedentes pueden aprovechar un nuevo mercado: el de la man-
dioca transformada én un ‘producto que pueda almacenarse. De los diferen-
tes procedimientos posibles los mfis commes son:

a) Harina de mandioca: Se obtiene mediante lavado, descascarillado, re-

 cortado, secado y molienda, pudiendo enriquecerse en protefnas me-
diante la adicifn de soja con lo cual puede reemplazar total o par-
cialmente a la harina de trigo.

En Brasil la harina de mandioca representa de un 10 a wn 13% de la
composicifn del pan, mientras que en Australia, !\hdagascar, Nigeria
Yy Zaire ha sustitufdo a la harina de trigo.

" El1 producto presenta la ventaja de poder almacenarse y/o exportarse,
disminuyendo los riesgos de malas cosechas y penmtlendo 1la reduccidn
de las mportacmnes de tngo. '

b) Azﬁcar 1fquido: Se obtiene por la sacarizaci6n del almidén contenido ?
en la mandioca, y tiene el mism edulcorante que el jarabe obtenido
por refundicién de la sacarosa. Puede utilizarse para pastelerfa a ‘
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escala industrial, conservacifn de frutas y fabricacifn de bebidas
azucaradas,

Una de las aplicaciones mis importantes de la mandioca es su pelle-
tizado para emplearla en la elaboracién de piensos compuestos para
la alimentacifn animal. Los trozos secos de rafces de mandioca y
1a harina también han sido utilizados para alimentacién animal, pe-
10 son formas que han perdido significaciﬁn frente a los pellets.

Con respecto a su aprovechamiento industrial en forma de almidén o
fecula, las principales aplicaciones de la mandioca son:

* Industrias alimenticias: salsas, jugos, rellenos de pasteles,con-
~ fiterfa, pastelerfa y alimentos para nifios.

* Industrias textiles: engomado de los hilos de urdirmbre y acabado
e irpresidn de tejidos.

* Industria de adhesivos. :
t

* Industria papelera: papel de periSdico y cartén,

® Servicios de lavade, desengrasado y pianchado. | s

2. Oferta

In el perfodo 1975-1979, la produccifn mmdial de mandioca oscils
entre los 100 y los 120 millones de toneladas. De este vollmen,mds
del 60% lo producen Brasil, Indonesm, Tallandla, Zaire y Nigeria
(vercuadmN"lyZ}. - :

e

BT P,

i .
!

En ese mismo lapso.la pm&x:ciﬁn argentina descendi6 progrésivanen-
te de 300 a 183 toneladas. De este volumen, el 70% lo produce la
Provincia de Misiones, y el 30% restante lo comparten Formosa, Cha-

P LY ey

S e e
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¢o y Corrientes (ver cuadro N? 3),

El escaso aprovechamiento industrial de mandioca desarrollado en
nuestro pafs se lleva a cabo en la Provincia de Misiones en forma
de almid6n y en vol{imenes de poca importancia: 2.000 a 3.000 tone-
ladas.

Esta produccién esti a cargo de 2 industrias manejadas por sendas
cooperativas, 2 establecimientos que pueden ser calificados de se-
mi-industrias, y 15 a 20  tghonas, de acuerdo con el detalle que

sigue(l):

Capacidad Produccidn

Instalada Efectiva
Cooperativa San Alberto (Puerto
Rico) 1.440 ton/afo 600 ton/afio
Cooperativa San Javier (San Ja- i
vier) 1.750 ton/aho 200 tan/afio '
Semi-industria 1 . - 200 ton/ajfio
Semi-industria 2 - 250 ton/afo
Tahonas (15 a 20) B 1.250 ton/afio

2,500 ton/afio

En cuanto a 1a elaboracifn de harina, se transcriben a continuacién
las conclusiones.de un trabajo anterior del Consejo Federal de In-
versiones (2): '

(1) "Factibilidad de um complejo para 1a explotacién integral de la
mandioca”, C.F.I., abril de 1980.

{2) 1Idem anterior.

- s sty
e LA
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' La harina de mandioca no se ha producido pricticamente en el pa-

" sado {safvo en pteqwﬁbs volimenes de carifcter experimental) ni se

" produce o consume actualmente en el pafs. Ef mayor proyecto en es-
" te rubro se ejecutS por la firma SASETRU en 1a provincia de Corrien-
" tes y no pudo funcionar por falta de materia prima. La planta estd
" en venta actualmente,

" No existen condiciones para producir con destino al mercado exter-
" no y el mercado interno posee mumerosos productos sustitutivos pa-
" ra su empleo en alimentos balanceados. Sin embargo este uso no de-
" be descartarse absolutamente para el desarrollo de uma industria
" de alimentos de caricter regional. Por ahora no se prevé otro uso

' que el de matena prima para fabncar almidén cuando no hay mandio-
" ca fresca,

* No existe por lo tanto informacién que permita efectuar una proyec-
" cidn de la produccifn para los préximos 5 afios, Una evaluacién de
" esta produccifn deberi basarse en la estimaci6n de los sucesivos
incrementos del cultivo de la mandioca Y 1la posibilidad de dispo-
' ner en consecuencia de excedentes para este. uso.

El precio de la mandioca fresca para consumo hmamo, a junio de 1981,
puede estimars entre $ 3.000 y $ 4.500 el kilogramo, segfm las zonas
de produccifn de nuestro pafs.:

3. Demanda

3.1. Para alimentaci®n humana:

: ¥ - :
" En Argentina, 1a mandioca constituye un cultivo bisico de subsistencia
en las zonas de produccibn, contribuyendo a la dieta de la poblacién ru-
ral y de los sectores de menores mgmsos Y sustituyendo en cierta medi-
—_ da a otros tub&rculos como la papa. '

= .w:{..n- ;
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En 1a Provincia de Misiones, principal productora, el tarafio promedio
de los predios dedicados al cultivo de mandioca (0,8 Ha.) pone de ma-
nifiesto la finalidad de autoabastecimiento del cultivo, y su escasa
distribucién comercial.

En la poblacién africana y latinoamgricana (principalmente la de Bra-
sil) constituye un alimento basico, a tal punto que ha reemplazado a
la batata.

Unos 300 millones de personas cubren sus necesidades calorfficas con
rafices de mandioca fresca, y su demanda ha sido estimada en alrededor
de 78 millones de toneladas, correspondiendo 36 millones a Affica, 14
millones a Brasil y 17 millones al resto de Amfrica del Sur.

El mercado de mandioca fresca en rafces ha crecido en mis de wn 309
entre 1970 y 1980,

Bajo la forma de azlicar 1fquido para consumo humano, algunas estima-
ciones de consumo para 1980 alcanzaban a 2 millones de toneladas para
los Estados Unidos, 700,000 toneladas para la Commidad EconSmica Eu-
Topea y a 400.000 para el Japdn.

3.2. Para alimentacién animal,

El hecho de no haberse registrado en el pafs produccién de pellets de

mandioca para alimentacin animal, ni importacisn de los mismos, no
permite estimar con precisiSn la demanda que podrfa llegar a tener el
producto,

No obstante dado que en base a su riqueza en hidratos de carbono resul-

ta interesante para uma dieta alimenticia que exija grasas, calor y e-
nergia, como la dieta de nutricifn porcina, se ha estimado la demanda

de mandioca implfcita en.las existencias de ese ganado en la Provincia

de Corrientes en 1977,

o rar e T
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Dichas existencias ascendfan a algo mis de 30,000 cabezas y su corpo-
sicidn por sexo y edad puede apreciarse en el cuadro NJ 4. En el cua-
dro N° 5, se detallan las raciones de piensos compuestos que consume
cada una de las categorfas de cerdos., .

Las proporciones miximas de mandioca que resulta recomendable inclufr
en las raciones de piensos compuestos para porcinos se resefian en el
cuadro N° 6. Con estos tres elementos se estimd la demanda diaria po-
tencial de la mandioca.para alimentacién de porcinos que se detalla
en el cuadro N7 7,

Esa demanda diaria de 22.186 kilogramos implica una demanda anual de
8.097 toneladas.

3.3. Almidones y f€culas

La demanda que abastecen los establecimientos elaboradores de almidSn
de mandioca en Misiones es la siguiente:

Consumo alimenticio (local y regional) - 1,000 toncladas/afio
Consumo industrial: |

Papel : 300-600 m/afio
Textil : 300:600 tn/afio

Alirentos (cucuruchos para helados
y obleas): 200-400 tn/afio

-« Adhesivos: 200-400 tn/afio 1.000-2.000 ton/afo

Demanda total o ‘ 2.000-3,000 ton/ano

- omm A e om- s P, — - am—— o aa -

B resto de la demanda de almidones en el pafs se abastece con almidfn
de mafz (41.000 toneladas/afio) y almidén de trigo (12.000 toneladas/afio. )

A
e 7‘.‘:}"*,
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4, Posibilidades actuales-y futuras

4.1. Para alimentacifn humana:

Dese el punto de vista de su uso para alimentacidn humana, ademis de su
consumo fresco, las dos variantes industriales mencionadas tienen poco
o ningin desarrollo en nuestro pafs: la harina de mandioca s6lo se ha
ensayado a nivel experimental, y el azficar 1fquido, si bien se descono-
cen antecedentes, dificilmente escape a las restricciones impuestas a
la produccién de azficar por la Ley 19597.

4,2, Para al-imnta;:iﬁn animl

En la elaboracién de pellets, previa molienda en forma de harina, con
1.000 kilogramos de tubérculos se obtienen 310 kilogramos de producto.
Esta relacifn implica que para llegar a las 8.097 toneladas de pellets
estimadas en el punto 3.2, son necesarias algo mis de 26,000 toneladas
de mandioca, volumen superior'a la produccifn de la Provincia de Corrien-
tes. LSpgicamente, cabe recordar que este volumen de materia prima se cal-
culf con los supuestos de que la totalidad de las existencias de porcinos
de la Provincia sean alimentados con piensos compuestos, y con wuma inclu-
sifn de mandioca en las proporciones miximas que figuran en el cuadro N26,

Con respecto al primer supuesto, debe tencrse en cuenta el carficter pre-
cario de la actividad. Esta precariédad de la produccién porcina esti ma-
nifestada en las proporciones entre las distintas categorfas que apare-
cen en el cuadro N? 4: miy pocos reproductores (1 cerdo padre por cada

3,8 cerdas madres) y bajos Indices de productividad (1,63 lechones y ca-
chorros por cada cerda madre), Estas condiciones sumamente precarias de
produccifn exigirfan un esfuerzo de penetracifn comercial muy grande que
modifique incluso los hibitos de crianza domfstica de los animales en
cuestifn, _
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El otro supuesto (integracifn de los piensos corpuestos en las propor-

ciones utilizadas en este informe), deberfa cotejarse con las posibili-
dades de la mandioca.frente a otros insumos provinciales de composicidn
nutritiva diferente.

4,3, Almidones y féculas:

Las posibilidades de estos productos en el mercado interno dependen de
la calidad a ofrecer, la continuidad en el suministro y el precio, ya
que el mercado de almidones de mafz y de trigo (53.000 toneladas/afio
entre ambos) estd suficientemente abastecido por empresas de la enver-
gadura de Refinerfas de Mafz, Arcor, Georgalos, Semino y Clutal.

Con respecto a las posibilidades del mercado regional, no debe pasarse
por alto la elevada capacidad ociosa de las industrias radicadas en Mi-

sioneé, que puede apreciarse en el punto 2,

M#lisis del mercado internacional

5.1. Para alimentacifn animal

Este mercado se beneficif con 1a polftica agrfcola de la Commidad Eco-
némica Europea, que foment$ la introduccién de protefnas baratas (soja
y mandioca, por ejemplo) en desmedro de los granos (mafz, trigo, etc.),
evitando de ese modo aumentos de precios importantes pero conservando

al mismo tiempo el aporte nutritivo promedio. En el marco de tal polfi-
tica, por ejemplo, Holanda baj8§ su proporcidn de granos en la alimenta-
cifn de un'63% a un 34%, mientras que en Alemania, frente a un aumento
del 104 anual en el consum de alimentos en general, el consumo de man-
dioca crecid un 13%. Los alemanes no s6lo fueron los primeros en impor-
tar mndioca en 1958, sino que ademis realizaron inversiocnes en los paf-
ses productores a fin de elaborar ellos mismos sus alimentos. No obstan-
te ello, en 1976, de los 2.6 millones de toneladas de su demanda, Alema-
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nia sélo pudo cubrir la cuarta parte.

Entre 1966 y 1976, los pafses de la Commidad Econmica Europea quin-
tuplicaron sus importaciones de mandioca. Si bien no se cuenta con las
cifras correspondientes a todo ese perfodo, en el cuadro N? 8 se deta-
llan las importaciones de los principales compradores, por lugar de
procedencia, para el lapso 1971-1975,

Otros mercados potenciales son el Japén y Europa del Este., Japdn im-
porta anualmente entre 20 y 25 millones de toneladas de cereales, de
los cuales destina un 70% a la alimentacién del ganado., Europa del Es-
te, por su parte, no produce granos y es importadora de alimentos para

ganado, -

Con respecto a la Commidad Econfmica Europea como mercado para 1a man-

~ dioca domo ingrediente de alimentos corpuestos, resulta atractiva para
los fabricantes europeos de estos alimentos la sustitucidn de los cerea-
les por otros componentes ricos en energia y protefnas, debido a Ia po-'
1ftica de la Commidad de mantener altos los precios de los cereales.la
sustituci6n mis comfn es 1a de wma mezcla de mandioca con harina de soja
en wna proporcién de 4 a 1,

Las posibilidades de reemplazo de los cereales dependen asimismo del gra-
do de autoabastecimiento que tenga cada pafs. En el cuadro N® 9 se des-

tacan los Pafses Bajos y B&lgica como los paises de la CEE mis deficita-
" rios en cereales. Precisamente los Pafses Bajos, como puede verse en el
cuadro N? 10, son los mayores usuarios de mandioca en la fabricacién de
alimentos compuestos.

En los Pafses Bajos, mfis de 1a mitad de 1a mandioca empleada en la ela-
boraci6n de alimentos compmestos se destina a alimentos para cerdos, y
la mayor parte del resto a alimentos para vacunos. Dado que la produccisn
de ambos tipos de ganado se oriemta hacia 1a exportacién, el futuro de la

B S L
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elaboracidn de alimentos compuestos, y por ende el del empleo de pe-
llets de mandioca, depende de las perspectivas de los mercados de ex-
portacifn.

En Bélgica, el empleo de mandioca en la elaboracién de piensos fue de
magnitud creciente, con excepcibn de los afios en que el elevado precio
de la soja (por ejemplo 1973), en tanto ingrediente complementario,de-
salent§ la demanda de ambos.

los fabricantes belgas son miy estrictos en lo referente a la calidad
de los pellets de:mandioca, y tienen manifiesta preferencia por el pro-
ducto importado de Indonesia, que es generalmente el mejor.Ademis del
aspecto calidad, las posibilidades de este mercado dependen en gran me-
dida del factor precio, ya que la proximidad de B€lgica a las zonas
francesas con excedentes de cereales hace que los precios de €stos pa-
ra los fabricantes belgas sean particularmente favorables.

Aunque en Francia el crecimiento reciente de la-industria de alimentos
compuestos ha sido intenso, las perspectivas de la mandioca no son mry
promisorias; por un lado, porque Francia es importante productora de
cereales (ver cuadro NT 9), y en segundo lugar porque la mandioca em-
barcada via Rotterdam sufre un notable encarecimiento por los gastos
de transporte interior.

En el caso de la Repfiblica Federal Alemana, el principal obsticulo que
ha encontrado el desarrollo del uso de la mandioca es el rechazo de los
agricultores a su inclusién en proporciones elevadas €n los alimentos
compuestos. Exigen que 1las fabricantes declaren la "'f6rmula detallada"
de la composicifn de los piensos y no s6lo la "frmila general" que ha-
ce referencia al valor mutritivo del producto final.

Como ya se ha eiplicado nis afriba, para que los pellets de mandioca

el
£
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puedan resultar competitivos, su precio debe ser inferior a los pre-
cios de los cereales en la Commidad Econfmica Europea. Merece desta-
carse que los pellets de mandioca mantienen un precio inferior al de
los cereales de importacién de la Commidad, yasque estin afectados
por un gravamen igual al 18% del derecho de importacibén de la cebada,
Ademfs, en virtud del Acuerdo General sobre Aranceles Aduaneros y Co-
mercio (GATT), dicho gravamen no puede superar el 6% del valor de los
pellets. Por lo tanto, el precio de los pellets de mandioca siempre
resulta inferior al de los cereales de importacifn, ya que pagan un
_arancel equivalente o al 18% del arancel de la cebada o al 6% de su
propio valor, de:anbos el que resulte menor.

Como puede verse en el cuadro NI 11, el precio de los pellets de man-
dioca en el mercado internacional mantuvo ima tendencia creciente en-
tre 1971 y 1976, llegando en este {iltimo afio de la serie a un prome-
dio de IM 30,19/100 kg. Amque no se cuenta con informacién para los
aftos 1977 a 1979, el precio parece haberse estabilizado, a juzgar por
las cotizaciones recientes que se detallan en el cuadro NJ 12, alre-
dedor de DM 30/100 kg.

El precio de los pellets de mandioca tiene un comportamiento estacio-
nal. En agosto y setiembre se incrementa a causa de la disminucién de
los envios, ya que la produccibn se resiente en la estacifn de las
1luvias en Tailandia. El precio se mantiene alto hasta fin de afio y
desciende a principios del afio siguiente, cuando los envios se norma-
lizan,

5.2, Almidones y f€culas

Si bien las estadisticas de importaciones mmdiales incluyen a la to-
talidad de los almidones, la mayorfa de las trasacciones estin referi-

das a fBculas de mandioca. las importaciones de los pafses desarrolla- i

dos en 1975 totalizaron 31 millones de dSlares, de los cuales el 63%

fueron originarias de Tailandia, lo cual demuestra que es el principal t
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Pero esas p051b111dades dependen:

exportador. Le siguen en importancia Malasia y Brasil, con el 15%
Yy el 8% de la cifra citada. \

Los principales pafses importadores son Japén y Estados Unidos.

La industria productora de almidén en Japdn emplea como materias pri-
mas batatas y papas nacionales y mafz estadounidense. En el mzrco de
una politica de apoyo a la agricultura, que incluy$ importantes inver-
siones en la industria del mafz para sustitufr su importaci6n, Japsn
tiene mn sistema de cupos de importacifn de féculas, la cual puede au-
mentar s6lo cuando resulta insuficiente la provisién nacional. Por lo
tanto, las perspectivas de este mercado como mercado estable y regular
no son favorables.

En Estados Unidos, el almidsn se produxe a partir del mafz, y salvo el
afio 1974 en que el mafz escaseb en el pafs, las importaciones de fécu-
1a de mandioca han ido disminuyendo. A pesar de que la fécula de mandio-
ca no tiene arancel algumo de importacifn, los elevados costos de descar-
ga en Estados Unidos anulan 1a ventaja de su precic con respecto al almi-
ddn de mafz, y los productores optan por este {(tltimo.

El régimen de cupes del mercado japonfs y la disminucién progresiva de
las posibilidades del mercado de Estados Unidos, no son alentadoras.los
probables aumentos de demanda POTr escasez de mafz en Estados Urudos no
permiten fundamentar en ellos planes de inversién.

Ordenamiento de los productos en base a sus posibilidades de mercado.

De 1o dicho se desprende que la fnica 1n¢1ustr1a11zac16n con posibilida-
des de mercado es 1a de pellets de mandioca para allmentac:lén rmlml.

EE R i

a) In el mercado interno: de wna agresiva polftica de comercializacién ™.
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‘que modifique los habitos de crianza porcina en la provincia y en la

regidn, ya que la estructura productiva de Formosa, por ejemplo, pre-
senta las mismas caracteristicas.

b) En el mercado internacional:yga capacidad para sustituir a los ce-
reales que actualmente emplean los paises de Europa Occidental con
ganaderfa intensiva, y de la calidad de la produccifn que pueda o-
frecerse frente a la de los actuales abastecedores de los principa-
les mercados., Ademds, en etapas posteriores de este andlisis, podrfa
profundizarse el estudio de las posibilidades de colocacién en Ja-
pon y Europa del Este.

Con respecto a la mandioca industrializada en forma de fécula o al-
midones, no tiene en este momento posibilidades de colocacidn en
los dos principales mercados -importadores,

Por iltimo, cabe rescatar la posibilidad de llegar a la elaboracidn
de alconaftas aplicando a 1a mandioca el proceso de fermentacidn al-
cohBlica, Légicamente, esta posibilidad depende de la polftica nacio-
nal que se encare en materia de combustibles y del eventual fomento
que pueda recibir tal produccién de naftas en el futuro.
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CUADRO N2 1

PRODUCCION MUNDIAL DE MANDIOCA {miles de toneladas)

1977

219

1975 1876 1978 1579

TOTAL 103.284 106.807 114,652 120.670 117.201
Africa 42,511 43,794 43,437 42,938 45,022
Norte y Centroam€rica = 710 725 794 997 984
Sud América 31.338 31.612 31.138 30.676  29.939
Asia 28,519 30.468 - 39,070 45.843- 41.036
Oceanfa ‘ 205 209 213 217 220

225 230 182 183

ARGENTINA 300 -

FUENTES:FAO - Anuario de Produccifn 1979,
Ministerio de Agricultura y Ganaderfa de la Nacitn.-
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Brasil

Indonesia

Zaire

Nigeria

Tailandia

CUADRC N2 2

MANDIOCA. PRINCIPALES PRODUCTORES

(miles de toneladas)

1977 1578 1979
25.929 25.358 24.935
12.488 12.902 13.100
12,139 10.885 12,000
10.600 11.000 11.500
12.372 18.399 12.500

FUENTE: FAO: Anuario de Produccién 1979,

220
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CUADRO NS 3-
MANDIOCA
PERIODO MISIONES QIACD FORMOSA  CORRIENTES  TOTAL
Superficie sembrada (miles de Ha.)

1974/75 15,8 1,9 2,8 4,7 . 25,2
75/76 14,6 1,8 2,6 3,9 22,9
76/77 14,7 1,5 2,4 3,4 22,0
77/78 15,0 1,4 2,4 3,2 22,0
78/79 15,1 1,2 2,7 3,1 22,1

Superficie cosechada (miles de Ha.)
1974/75 11,4 1,9 2,4 4,2 19,9
75/76 14,4 1,7 2,2 3,7 22,0
76/77 14,5 1,5 2,4 3,0 21,4
77/78 14,8 1,4 2,4 2,9 21,5
78/79 15,0 1,1 - 2,3 3,0 21,4
Produccién (miles de toneladas)
1974/75  220,7 23,0 30,8 25,0 299,6
T75/76  154,9 22,1 25,0 222,9 225,0
76/77  167,0 18,0 28,0 16,9 230,0
77/78 . 120,0 15,7 30,0 16,3 182,0
78/79  134,0 8,0 26,0 15,0 183,0
FUENTE: Ministerio de Agricultura y Ganaderfa de la Nacién, citado

por INDEC. -
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CUADRO N2 4

Provincia de Corrientes - 1977,

Existencias de ganado porcino, clasificado por sexc y edad

Cantidad de c_abezas $

Cerdas ;nadres . 8.632 28

Lechones y cachorros . 14,055 : 45,7

Hembras sin servicio 2.278 7,4

Capones . 3.554 11,6
1

Cerdos padres ‘ 2.249 7,3

TOTAL PORCINCS | 30.'}68 100,0

FUENTE: Censo Ganadero 1977 - Secretarfa de Estado de Agricultura y Gana-
derfa.-
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CUADRO N? 5

Raciones de alimento balanceado para ganado porcino

. CONSUMO
CATEGORIA POR EDAD Y SEXO : DIARIO
Lechonss de hasta 2 meses y cachorros
de 15 a 60 kg. en promedio 2 Kg.
Capones de 60 a 110 Kg. 3,5 Kg.
Cerdas madres (hasta el destete) 5,5 Kg.
Hembras sin servicio 2 Kg.
Cerdos padres 2 Ke.

FUENTE: "Identificacifn de Actividades Agroindustriales, Provincia de

Formosa", C.F.I., 1980.

»
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CUADRO N? 6

Proporciones maximas de mandioca recomendables en

*,

I

o
P

racionecs

de piensos compuestos para porcinos

Lechones y cachorros
Capones

Cerdas madres
Hembzas sin servicio

Cerdos padres

FUENTE: ALINSA S.A.-

20 %

35 %

20 %

30 %

30 %
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CUALRO N° 7.

D
oo
wn

Estimacién de la demanda diaria de mandioca para alimentacitn de ganado

porcino. Pcia, de Corrientes

EXISTENCIAS PORCINAS 1977

CONSUMD DIARIO
DE PIENSOS COM-

PROPORCION MA- DBEMANDA DIA-
XTMA DE MAN- RIA DE }MAN-

PUESTOS POR A- DIOCA DIOCA
CATEGORIA CANTIDAD NIMAL
(Xg) % (Kg)

Cerdas madres 8.632 5,5 20 9.495
Lechones y cacho-
TYOS 14,055 2 20 5.622
tlembras sin ser-
vicio 2,278 yA 30 1.367
Capones 3.554 3,5 35 4,353
Cerdos padres 2,249 2 30 - 1.349
Demanda diaria total 22.186.

FUENTE: Cuadros NJ 4,5 y 6.~
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CUADRO N? 8

Principales mercados de la CiE para la mandioca:

imortaciones

por lupar de procedencia, 1971/75

(miles de toneladas)

1971 1972 1973 1074 1975
Pafses Bajos
Total: 514 681 771 1.088 1,233
Tailandia 487 636 733 1.013 1.131
Indonesia 24 36 29 n 100
Gab6n - - 1 -
Nigeria - - - -
Argentina 1 2 - - -
(hina 1 - - - -
Alemania, Repfiblica Federal de
Total: 522 429 334 431 484
Tailandia 320 278 287 3184 440
Indonesia 167 111 13 33 3 -
Qiina 15 16 8 4
Mal awi 7 16 13 3
Tanzania - -4 6 - -
Mozambique - - 5 - -
Angola 6 3 - - -
Brasil 7 - - - -
Bélgica-Luxemburgo
Total: bl 293 204 394 449
Tailandia 8,d, s.d. 123 171 14
Indonesia 229 244 43 145 171
CEE 15 12 26 37 96
Francia
Total: 35 139 159 164 . 146
Tailandia 33 132 139 145 129
Indonesia 2 2 3 10 6
Territorics franceses de
Ios Afars y los Issas - - - 2 7
Malavi 2 4 10 5 4
Brasil - - - 2 -
Mozembique - - - 1 -
Taiwin - - 5 - -
Madagascar 1 1 1 - -
Ayola 1 1 - - -

UNTAC - (A 977.-

FUENTE: Mandioca Egsi?ilidades de exportacién y necesidades del mercado,CCI-
L]
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Paises de la Commidad Econémica Furopea. Autoabastecimiento

CUADRO N? 9

en Cereales - 1973/74 {en porcentajes)

Repﬁblicé Federal Alemana 80

BElgica - Luxemburgo
Dinamarca

Francia

Irlanda

Italia

Paises Bajos

Reino lUnido

Promedio

FUENTE: CCI - UNCTAD -

43

96

174

65

63

27

68

9

GATT.
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QUADRO N? 10

PRINCIPALES MERCADOS DE LA CEE PARA LA MANDIOCA

Volmenes de mandioca utilizados en la elaboracién
de alimentos compuestos (en miles de toneladas),

1968/69 69/70 70/71 71/72 72/73  73/74  74/75:

= Pafses Bajos s/d s/d s/d s/d 060 858 1.225:
- B€lgica s/d s/d 302 367 330 s/d 449

Reptiblica Federal

Alemana 500 545 541 471 374 424 468
- Francia s/d s/d s/d s/d s/d 123 s/d
Totales: 500 545 843 838 1.364_ 1.405 2.142

FUENTE: CCI - UNCTAD - GAIT.
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CUADRD N? 11

COTIZACION DE PELLETS DE MANDIOCA DE TAILANCIA

Precios CIT. Rotterdam. IM/100 Kg:
(Promedio anual)

1971 23,13
1972 23,43
1973 . 23,27
1974 27,53
1975 29,30
1976 - 30,19

FUENTE: CCI ~ UNCTAD - GATT.

ny

Ho

L RReef ctahe ag e ar



CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES
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S Ll procesa senilia de soia duraste tevio el Ao, el contn tntal

se st im on:

(3)

270 tn/dia, seia; 431 tn/dia soj:

TOTAL

COETO.

H,338, 103,09, -

37.257.795.0000, -

BT EY U —

R e T T

La variacidn de costos semm se procese airasel o soia se Jehe a lns .ecios

de la materia prima, son ellos:

precio
alrasol 624,000, - t/ton
soja 632.000, - s/ton

ITI, 5. UTILIDAD 3PUTA

Se compariron los inpresos por ventas con los costos totales obtenidos pa-

ra procesar girasnl ¥ soja ohteniéndose:

TI9,625,436 000, -4

Y
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- CUADRO N2 12

CQOTIZACION DE PELLETS DE MANDIOCA DE TAILANDIA

Precios CIF. Fotterdam. IM/100 Kg.

1 de diciembre de 1980 | 31.00
31. de diciembrelde 1980 30.00
30 de enero de 153_1 _ : 31,50
27 de febrero del981 29,00
31 de marzo de 1981 _ 30,25

FUENTE: "Informe Agropecuario para 12 Provincia de Misjones'", Boletin
del Convenio Argentino - Alemin, 24.3.81 y 4.5.81.-
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CONSEJO FEDERAL DE INVEHSIONFS

7. Procedimiento de obtencidn de harina y alimentos balanceados.

La rafz de mandioca o tapidca tiene. la siguiente composicifn:

hidratos de carbono 25%
celulosa 2%
proteinas 3%
agua 65%
compone;tes minerales 5%

Por lo tanto, su aprovechamiento industrial mids simple es la obten-
cién de harina. Esta puede reemplazar a las harinas de cereales en
la composicifn de los alimentos balanceados.

La: lista de operaciones necesarias para la obtencién de harina es:

lavado

pelado

seleccitn
‘cortado en trozos

molienda himeda

. ,bulpa
sul furado //,

N\ fibra
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CONSEJG FEDERAL DE INVERSIONES

-secado de la f&cula {ciclén)
desareacifn a presién

refinacidn, lavados sucesivos con agua

envasado

Una planta tipo se aprecia en el grifico N? 1.
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GRAFICO ¥° 1

Pluanta procesadora de fécula de mandioca
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CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

7.1. Flaboracién del alimento balanceado

El alimento balanceado estd compuesto por dos tipos de ingredientes:

1. macroingredientes, corprenden la mayorfa de los cereales.
2. microingredientes, constan de protefnas, vitaminas y minerales.

Los macroingredientes como el mafz, sorgo, afrecho de trigo se in-
corporan molides en proporciocnes determinados,

Los microingredientes estin constitufdos por harina de came, de
pescado, de soja, expeller de algodSn, metionina y cistina y fécu-
1la de mandioca. _

Son los componentes que aportan las proteinas y vitaminas.

Adicionando los microingredientes a la mezcla de cereales y pelle-
tizando con el agregado de melaza, se obtiene el alimento, Se pro-

cede a envasar en bolsas para su comercializacién.

En el Grifico N? 2. se esquematiza el proceso.
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GRAFICO N? 2

Diagrama de elaboracifn de alimentos balanceados.

Harina de carne
Harina de hueso
Harina de pescado
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7.2, IEstimacién de las inversiones de planta

Actualizando los valores expuestos en el trabajo "Identificacifn de ac-

tividades agroindustriales prov. de Formpsa" Tomo IV - C.F.I. marzo de
1981,para wma planta que produce 5 a 6 Ton/hr, se obtuvo:

OBRAS CIVILES $ 1.551.900. 000,V
MAQUINARIAS E INSTALACIONES § 1.793.300.000. (2)
ACTIVO DE TRABATO $ 2.218.000.000 (3)
TOTAL INVERSIONES . $ 5.363.200.000.-

(1) Actualizado con el Indice de precio de la construccidn.

(2) Actualizado con el fndice de precios mayoristas no agropecuarios na-
cionai.

(3) Actualizado con el fndice de precios mayoristas agropecuarios, debi-
do a la incidencia del stock de materia prima.-
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