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Agredecimisnto

El presante trabajo no hébiera aido posihle sin la inestimable colabora-
cién recibida ds los técﬁicos y funcionarios de las instituciones plbli-
cas y privadas jue fueran consultadas, Siendo necesario destacar espacial
mente log aportes recibidos de parte del Ing. Di Gtéfano del C.F.X., a lo
largo de iocda la tarea, ﬁel Cont. Galharretborde del C.F.I. en el suminig
tro de informacifin bisica, del Ing, Cfppola y de los Lic. Janotti y Mari-
nioni de Zudaire de le Asasoria do Desarrollo de San Luls en la recopilas-

cifin de datos provinciales y del Ing, Giusti del C,F.I. en la correccifin

del informs.



Introduccidn

Método de trabajo

Descripcidn de productos

Oferta de la Provincia de San Luis

Oferta de las Provincias de Mendoza y San Juan
Proyeccidn de la Oferta Regional

Oferta Extrarregional

Resumen y Conclusiones

Fuentes de Informacidn

| N°_pég.

0 & -

12
15
18
22
28



Cuadro

LISTA DE CUARDROS

Iftulo

Vacas da tambo, habitantes y vacas de carne gor Departa=
mento en la Provincia de San Luis,

Clasificacibn de los tambos de San Luis encuestados por
£l CFI segfin el volumsn du sus sntreges diarias de loche.
Afio 1979,

Entregas mensuzles de leche en las dos usinas de San Luis,.
Afios 1979-1980,

Composicifn porcentual de la oferta de San Luis.
Composicidén de la produccién de las usinas de San Luis,

Principales zonas productoras de lsche de Mendoza y San

Juan,

Leche producida en Merdoza,

Produccifn lictea de Mendoza vy San Jusn,

Proysceibn de la produccifn de San Luils con incorporacidn
tecnolégica promecionada,

Proyeccién de la oferta regional.

Fabricantes identificados y entrevistados y su lugar de
ariger,.

Estimacién-de la produccldn total de luche en al pais.
Composicifn de la oferta en la regidn, por tipo de produc-
to en 1980/81.

Cantidad de fabricantes gue ofrecen cade producto,

Tamarfio d2 las firmas procesadoras de leche en el p=.s,



Introduccidn:

La provincia de San Luis participa marginelments de las ceracterdstices Pro-
ductivas del drea pampsana y se ha desarrollado sn elle una ganaderia lechse~

ra incipiente atn, pero con muy buznas perspectivas cuando se piensa en ro-

bustecer la produccidn forrajere mnediasnte riego complamentario.

Por otra parte la posicién gecgréfica de la Provincia, su proximidad con Men—
doza y San Juan, con grandes concentrecicnes demogréficas y un gran déficit

de abastecimiente lechers; la pondrfa en una situacidn privilegiada pars ofer

tar leche y sus derivados,

Unido a lo anterior, la necesidad de dstectar pesibles ectividedes pare las
Areas de riego, sntre las cuales la actividad tambers no serds desscraciable,
han despertado la inguietud de las autoridadaes provincisles y el OFT por de-
finir con mayor precisifn las cerscterfstices del mercado y comercializacién
de leche y preductos léctsos en la régiﬁn. Hotivo por el cual s8 ha realiza=

do sl presente trabajo que, con un aleance de identificacién ds ides. , es

parte del estudio del problema,

El primer informe del trabajo se ha dividido en siete secciones. La prime-
ra contiene considerzciones sobre la metodologfa emplsacda y la segunda deg

cribe los productes gqus s8 menclionardn durante el estudio pare evitar cone

fusiones conceptuales,

& partir de la tsrcera seccidn se vuelca le informacidn recopilada y ana-
lizada poniendo en primer témmino la de la Provincla de Sen Luls y lusgo
las d& Mendoza y Ban Juan. Se realiza une proyecccién ds la oferta conjune

ta de las tres provinciss en la quinte ceccifin y en la sexta so trata la



oferta extrarregional, La Gltima parte contiene el resumen y conclusiones

del estudio,

Se acompafia el trabajo con la cita de las principales fuentes ds informa~

cifn consultadas, un fndice generel y wna lista da cuadros,



Método de trabajos

La recopilecidn de informacidn bdsica para elaborar el presente andlisis co-
mienza por la revisidn bibliogrdfica de la relativamente abundante literatu—

ra sobre el tema, gue incluye trabajos provinciales, regionales y nacionales

de reciente data (meros de una dfcada, a 1o sumo),

De mado complementario sa realizaron entrsvistas personalss con funcionarios

de organiiaos piblicos del drea de estudio y/o naclonales:

Dirececidn de Estadistices y Censos ts la Proviniea de San Luis, Direccidn de
Comercio de la Provincia de San Luis, Direccidn de Aantas de la Provincia de
San Luis, Direccidn de Obras Sociales de la Provincia de San Luis, Subsecre—
taria de Saluc Plblica de la Provincia de San Luis, Asesorfa de Desarrollc de
la Provincia de San Luis, Departamento de Bromatologfa de la Municipalidad de
la Ciuded de San Luis, Direccidn da Industria y Comercio de la Provincia de
San Juan, Oficina de Plansamiento de la Provincia de San Juan, Direccidn de
Estadisticas Jde la Provincia de San Juan, Secretaria de Salud Pdblica de la
Provincia de San Juan, Secretarda de Salud Pdblica de la Provincia de Mendo-
za, Direccidn de Estadistices de la Provincia de Mendoza, Facultad de Cien—
cias Ecordmicas de la tUniversidad Nacional de Cuyo, Facultad de Ciencias
Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo, Delegecidn del Ministerio de
Agricultura y Samaderfa de la Nacidn en la Provircia de Mendoza, Arza de
Trabajo de lecherfa de la Direccidn Nacional da Fiscalizacidn y Comerciali-
zscidn Ganadera del Ministerio de Agricultura y Banadurfa de la Nacidn, Ofi
cina de Estimaciones Agropecuarias del Ministerio de Agricultura y Banadew-
rfa de la Nacidn, Centro de Trvestiguacionss Vecnoldgicas de la Industria
Lictea del Imstituto Necional de Tecrologfa Industrial, Diresccidn de Eco-

nomfa del Instituto Nacional de Tecrologfa Agropecuariu,




Se entrovi_,taron tembidn técnicos vy directives del sector privado an al
drea de estudio y en"las casas centreles de: Industrias LActeas, Casas

mayoristas, Aspresentantes, Supsrmercados y Asociscionss de Productores,

En total se entrevistaron 20 funcionarics pGblicos y 30 perseonas del sece
tor privadao,

ta oferta de San Luls ss astimd a partir de datos censales sobre axisten-
cias de vacas lecheras en 1974 (efio de un nivel similar de produccién gque
gl actual, en el orden nacional) y 1a preduccidn’ promedio por vaca dedu-

cida de una muestra representativa estudiada por el CFI en 1979,

En la cuantificacién de ia oferta da las provincias ds Mendoze y San Juan
se adoptarcn las estimaciones realizadas parn la primere, por la Direc-
cl8n de Estadisticas de la Provincia y pare la segunda, las referencias

de trubajos del CFI corrcboradas por le opinién de informantes calificades,

La oferta nacional estd sstimada ppr-al Area de Trabajo de Lecharfa del
Ministeric ds Agriculture y SBanaderia de la Nacién, En tanto que la co-
rrespondiente a los productos que ingresen a la regifn, se realizé de mo-
do dirests & indirecto pare cada une de ellos madiente consulta con fa-
bricantes, representantes, distribuldores y mayoristas de las principa=-
les empresas oferentes, No fus una informacifn de fdcil ebtencién, pero
s¢ dispuso en definitiva de datos originalass provenientes ds las tres
firmas mayores; de cifras origirales pare algunas da las provincics de

la regifin do 7 firmas intermedias sobre 8 idantiFicadés y de tres menores
sobre quince identificedas. Para completar sl panorema a nivel ds regién
en los ¢isos gue se dispuso de informacidn de una emprusa pesa una pro-
vincia y cuando se sabia gue dicha empresa se extendla por ler restan-

tes provincias, se ponderd ese dato por el nimero habitam s de las



restentes, S5e agregd ademfs wna estimacifn por similituwd de los produc-
tos ofrecidos de dos fimmas menores, de scuerdo a referencias recogidas

y por Gltimo, se admitid un dé€ficit de cobertura del 10%,
2.,1.3.3.1. Descripcitn de productos v formas de presentacién

= La definicibn de los productos se realize segin el CAdige Alimentario
(Dec. Ne 2126/71)} que reglamenta la Ley Nacional N® 18,284 gue sstablee
ce las normas higiénico~sanitarias, bromatoldgicas y de identificacién
comerciel de los pruductos en el &mbito del pafs,

~ {eche pasteurizada es 8l producto obtenido a partir de leche apta (*),
proveniente de establecimientos con inspeccifn oficial, gus he sido se
leccionada e higisnizeda mecdnicamente de modo previo & su calentamiqn
to por el sistems lento (63 a 65 grados centigredos durente 20 6 20 m,
nutos} o el S,T.H.T. {72~80 grados centigrados durante 15-20 segundos)
e inmediatamente enfriada a por lo menos 8 grados centigrados; deblien-
do envasarse a baja teﬁperatura en envases perfectamente limpios y es~
terilizados, que pusden sar ablerte s6lo per el consumidor, Pusde con-

servarss hasta 48 horas.e partir de su envasado a no mé&s de 8 gredos

centigrados,.

Se dice homogeneizade cuando, antes o despuds de le pasteurizaciAn, ha
sido tretada para quz se partan los glébulops grasos de tal forma que
luego de 48 hores de reposo no muestre separacidn visible de la cre-

ma y gque 1 por clento de grasa en los 100 ml de la parte superior

(*) Leche es el producto integrel del ordefio tetal, ininterrumpido
y en condiciones de higiens do la vaca lechera en bhuen sstado de
zalud y de alimentacién, Su densidaed es de 1,028 a 1,033 a 15
grades centrigredos, con un contenido de materia grese propila qa
nima del 3%, un extractoc seco no grasc minimo de 8,25%, ura eci-
dez de 14 y 20 grados Domic y un descenss crioscépico sntre
=03,545 y 0,570 gredos centrigredos,



)

de un volumen de 250 ml colocados en una probeta de esa capacidad, no di-

fiere en mis del 5% del contenido greso total del resto, luego de su mez-
ela y agitacién,

Se presenta fraccionada por litro y envasada en sachet de polistileno, .

cajas de cartén impermeabilizado o botellas plésticas herméticamente to-
padas,

Leche esterilizeda es la que ha sido sometida a un tretamiento té&rmico sy
ficiente para asegurar la ausencia de gSrmencs patdgenos, de gérmenes to-
xicogénicos, toxinas y de microorgenismos capaces de proliferar sn ella,
Deheria mantener su estébilidad y busna calidad comargial durante un pe=
ricuo da tiempo suficientemente largo. Se expenderd en envases aprobeados
por la autoridad sanitaria nacionel, asterilizasdos y cerrados hermétice
mente, en los que se indicard el afio y mes de elaboraciédn, Se comerciali-

za en cajas de cartfn impermesabilizado tipo ladrillo gque contienen 1 1i=

tro,

Leche descremada es aquella en que prevismente a su pasterizacifin o es-
terilizacifn ha sido sometida a tretamientos mecédnicos autorizados con
el objeto de reducir la materia grasa. Se llamard "descremada® cuando

8l contenido de materia grasa no supsre 0,3% ®"parcialmente descremada®

cuando se encuentre snire 8,3 y 3%.

Leche entera en polvo as ei producte obtenide por deshidratacin de la
leche completa destinada a la alimentacién humana, Es de color lige-
ramente amarillento, en polvo fino, sin grumos ni sustancias extra-
has, con olor a leche flufda, El conktenido de agua no serd superior

a 3,5k, los lipidos totales no menores de 24%, los prétidos totalss
no inferiores a 25%, las sutanclas reductoras cn lactosa no menoras

de 35%, las ceniz.s a 500-350 grados centfgrados no mayores de 6%,
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Admite el agregado de lecitina en cantidades tencoldgicaments recomsnda~
bles pero no permite la adicién de conservantes, colorantes, estabiliza-
dores, antioxidantes, antibidticos, etc. Reconstitufda con la cantidad
co.owveniente de sgua destilada (12,5 gr y agua hasta 100) debe ser ligera-
mente dcida al tornascl y presentar un pH de 6,6 a 7,0 & 20 grados centf-
grados. La acidez no serd superior a 1,56 gr % expresada en &cido }éctico;'

la solubilidad en agua destilada a 20% C y 50 grados centigrados no serd
inferior al 99%,

En el rétulo debe indicarse la somposicién quimica porcentual, la forme
de reconstituirle con agua hervida, la rscomendacién de conservarla an

lugar fresco, seco y oscuro y en recipiente cerrado.

Debe envasarse en recipientes impermeebles a la luz y a la humedad, al va-
c{oc o con gas inarte (N}, con cierre hermética. Guando ol envass fuers sb—
lo levemente permeable al aire, dsbs censignarse la fecha-de vencimiento

que no serd mayor de 180 dfias a partir de su elaboracidédn, Se presenta frac

cionada en cajas o letas de alrededor da 1 kilogramo y 1/2 kilogramo.

Leche en polvo dascremada, podrd ser “porcialmente descramacas® o “dascpg
mada® segOn sc¢ cbtenga a partir de leche de esas caracteristices, Debe
responder a las mismes carecteristices fisicas y exigencias microbiolégli~

cas de la leche entera deshidratada, admitiendo un perfode de conserva—

cién de 240 dias,

En el primsr caso la acidez no seré mayor de 1,6 gramos, los lipidos to-
tales no serfin menores del 10% ni mayores del 13%, los prétidos totales
no inferiores a 28%, el contenido de glGcidos reductores expresados en

lactosa no menos del a0% y las eenizes a S00-550 grudos centigredos no
meyores de 8%.



En el segundo caso la acidez no supererd a 2 greras i, sl contenido ds
ugua debs ser inferior a 4%, los 1fpidcs totales no mayorss del 2%, los
prdtides totales no inferiores a 33%, los glfcidos reductores no infe-

riores a 47% y las cunizas a S00-550 grados centipredos no mayores de

8%,

Lache condensada es 81 producto cbtenido por svaporacifn parcial a pre-
sién reducida o por otros métodos autorizados, del agua de leche ente-
ra adiclonada de sacarcsa o de una mezcla de sacarvsa y dextrosa o az(e-
car invertide, siempre que astos dos Gltimos no superen al 30% de saca~
rosa, Dsbe contensr no menps de 7,3% de materis grasa, no menos ds 27%
ds extracto seco de lscha, no menos de 7,2% de protefnas y no més de
3% de agua, Debe expenderse en envase hermdtico con fecha de mlabora-

cifn, Puade contener algunos estabilizadores en cantidad no superior =l

0,1% del producto terminado,

Sa presenta en latas herméticas de 400 -,

Yoghurt es el producto obtenido por coagulacifn de la lechs parcialmen
te dascremada y hervida o pasterizada, por medio de bacterias lécticas
espectficus. Debe presentar una acldez snire 0,35 y 1,8 gr % sxpresada
en fcido lactico, Serd "yoghurt® si proviene des leche entera y "yoghurt
parcialmente descremado®™ o "descremado® si la leche origina} es de esas
categorfar. £En el rétulo debe figurar le fecha de vencimisnto, S8 pre-

senta en potes pléstices herméticamente cerrados de alrededor de 200

gr.

Yoghurt de fantasia es el yoghurt al ou2 se le agrega durunte su elabo-
racifn o posteriormmente frutas frescas o conservades o aromatizantes
de uso permitido, Se debe irdicar la sustancia que se hae agregado y

le fFecha de vencimiento,



- Crema ¢s la parte de la leche rice en metardia grasa que se separa por
reposo o centrifugacidn, contiene de 34 a 49,%% de materia grasa de
lecha, Su acidez no debe supersr 0,2% exprasaca en dcido léctica, de-
be habsr sido pasterizada 30 minutos a 85° C o 30 ssgundos a 72° € y
enfriada inmediatamente a menos da 6° 0, 52 expends en difarentss ti-
pos de envases; sachsts ds 1 litro, potes pldsticos de 250 cc., y 200
cc., y cajas de cartén imperegabilizado de 200 cc.

Dulcs de leche ss obtiene por concentracifin de leche madiante calor

a2 presifn normal, en todo o parte del procaso, con o sin agregado de
crema de leche, ambas frescas, limpias y aptas, con adicifin de sacaro~
sa no mds del 3%, aromatizado o no con valnilla, vainillina u otros

de uso permitido y el agregado de bicarbonato en cantidad tacnolégi-
camente adecuada, Debe presentar no més dm 2% de danizas,a 500-550° ¢,
un minino de 6% de materia grasa de lsche y no menos de 26% de componen

tes s6lidos, En el rStulo debe consignarse mas y afo de elaboraci6n,

) L2 ) ""\“
Se presenta en envases diversos de cartén, pldstico, vidrio o lata” .-~ ™ %%\
de 250 gr, 500 gr, 1 kg, 5 kg, 10 kg y 25 kg. RIS o ‘\ z
i

y o e

. ¥ '\,\:; w\\ i s L
- Manteca se obtiene por batldo y emasade u otro precedimiento auto\.zaE?}u_ ,éég

de la crema extraida de la leche pasterizeda, previo proceso de madura— =
cién biolSgica cenveniente, Mo debe contensr menos de 82% de materis
grasa de la leche, no mds de 16% ds apua, ni m&s de 2% de sustancias

protéicas y glucidicas de la lechs, Se rotulard manteca con caracteres

impresos de color azul,

Se expends al pdblico en panes ds 100, 200 gr, S00 gr, 1 kg y 26 kg

envueltos en papel, papel de aluminio o envasada en latas,
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- Huesoa es el producto Frésca o madenrado. obtenids por separacién dsl suge
ro da la leche entera, total o parcialments descremsda o del suerc de
queso, coaegulados por accifn del cuajo o de enzimas especfficas o de
dcidos orgédnicos permitidos, con o sin la adicifn de otros productos
alimenticios, especias o condimentos autorizados, Dshen elaborerse con
leche pasterizada, sxcepts los de pasta dure, masa compacia, desmenuza
bles o foliados y de masa con ojos que podrén ser elaboredos con leche
sin pasterizar obtenide en condiciones higiénicas. €n la elaboracién
de queso dependiendo de; tipo, estéd permitido el uso de ciertas sales,
bacterias, hongos, enzimas, condimentos, #dcidos, gelificantas y éulo-
rantes espec{ficos, También se autoriza la aplicacisn sobre la corteza
de féculas o aimidones en los de pasta blanda, acoitss vegetales sAlos

0 mezclados con negro de hunmo u otroa colorantes, la parafina y la cew

ra.

De acuerdo al contenido de agua y al grado de maduracifn los quasss se

clasifican ani
Pasta blanda: aproximadamente S0% ds egua
Pasta ssmidura: aproximeadamente 40% de agua

Pasta dura: aproximadamente 3% de agua

Los quesos se venden gn hormas de forma y temefic diverse por tipe y
dentro de cada tipo, Los temafios varfan entre menos de 1 kg v més de
70 kg, algunos tipos se venden fraccionados en cufias o trozos y snvusl
tos o no en p.istico o papel, sellmdos o no al vacfo, Algunes deben con

sarvarse en frio y se comercializan sn potes r'édsticos de 200 gr, 240

gr, 300 gr vy 500 gr,

~ Ricotta se obtiene precipitando por calor (75-80° C), en medio &cido,

las prntaiﬁaa de la lsche entera, parcial o totalmente descremada,



pesteurizada, con o sin la adicifn de las proteinas remanentes en el sue-

ro pasterizado de gueso. Se presenta en forme de masa compacta, finamente

granulosa, desmenuzable, de sabor Y aroma poco perceptibles, de color blan
co, uniforwe en toda la mesa, Dehe mantenerse a 8-10° ¢ Yy consumirse antes

de transcurridos 3 dfas de su elsboracién. En el envase deba figurar la

fecha de elaboracién, Se presenta en potes plésticos de 250 gr, S00 gr y
a granel,

- Queso fundido es sl gue se obtiene por fusifn al calor y vacfo en presen-
cia de citratos o fosfatos alcalinos en no més del 3% de quesos descorte-
zades aptus para el consumo, con el agregado o no de crema, mntaca,lucha,ls
e en polvo u otros productos permitidos,

Se presenta en 3 formas:

a) de un s8lo tipo de queso: masa fina, compacta, cerrada, pasta blanda,
texture firme y algo eléstica, Su sabor, aroma y color serdn los tipi
cos del gueso del cual proviene, aunque menos acentuados, Tendrd forma
de paralelepipedo, cilindro achatado, sector de cilindro, en envoltu-
res y envases autorizados, Su composicién tendrd 4% como méximo de
egua, 40% como minimo de grasa. En caso de ser fundido para untar ad=

mite 43 a 59% de agua y debe indicarse en el rétulo,

b) de dos o méds tipos: Sus caracteristicas generales son similares a las
anteriores sxcepto que responden a la combinacifn de los tipos de que=
sos empleados en su fabricacifn; puede ser "Mixto® o *"Indefinido" se-

gln especifique o no las proporciones de los diferentes quesos gue lo

componen,

c) con egregados: Admite la agregacién de alimentos y/o especias aptas
para el consumo, Su sabor y aroms serén variables de acuerdo a los

guasos cumponentes y a los agregados,
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