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Resumen

Introduccidn

El presente estudio se plantea como objetivo final el definir una o va-
rias actividades agropecuarias factibles de ser industrializadas en el
Area de Frontera Epuyen, las cuales presenten un mercado dinamico que
posibilite la participacidn de la misma en forma competitiva, ya sea
por volumen, calidad, caracteristicas enddgenes a la zona y/o la conjun

cion de todos estos elementos.

De esta manera se pretende integrar la produccidon del Ar%@ de Epuyen
hacia estadios superiores mediante la industrializacidn de lo que se-
ré& la materia prima local, para aprovechar asi los efectos multiplica-
dores de esta actividad y que van a representar sin dudas, la base del

desarrollo de Epuyen.

Previo a seguir avanzando en el andlisis de las actividades agroindus-
triales factibles de ser expandidas y transformadas en el &rea, es ne-
cesario definir. algunos conceptos que servirdn de base para el mejor

logro de los objetivos propuestos.

Para ello es preciso conceptualizar que)se entiende por integracidn
econdémica. Existen varias definiciones en funcidn de lo que se preten-
da analizar. Para el fin de este trabajo la que mejor se ajusta es
aquella que entiende por integracién econdmica ''el proceso dirigido des
de su origen generado por interrelaciones internas sobre la base de in-
tereses andlogos, expresados en una determinada combinacién de factores,
medios procesos y actividades por la cual un conjunto de productores
titulares de unidades econdmicas auténomas, dispersas en una regidn ,
orientan su conducta a la consolidacidn de la actividad productiva a
través de la complementacidn econdmica, la innovacién, la expansidn ex-

terna y desarrollo interno, mediante una gestidn comin y organizada'



( Juan F.Cavagnaro y Fernando Rodriguez. La integracién econdmica de la
horticultura en la Pcia. de Mendoza. 1972.)
Los prerequisitos basicos que los autores mencionados sefialan para el

logro de la integracidn son los siguientes

- Dispersidn y broximidad espacial, es decir la integracidn implica
la existencia de un nlmero considerable de explotaciones las cuales
presentan puntos de referencias comunes en cuanto al planteamiehto
de los problemas y posibilidad de rdpido intercambio de informacién

entre sus miembros.

- Intereses andlogos. La importancia de su existencia viene dado por
el hecho de que sin su presencia es imposible todo esfuerzo de in-

tegracidn.

- La inexistencia de economfa de escala, la cual debe ser lograda a
partir del esfuerzo conjunto de integracién de las unidades produc

tivas. Esta economia de escala estid referida a

1. La posibilidad de lograr una produccién que por su magnitud pueda
llegar a ser significativa para basar sobre ella toda una estrate-

gia de comercializacién.
2. La posibilidad de reducir costos de produccién.
3. La posibilidad de efectuar mayores inversiones,

4. La posibilidad de implementacién de toda una tecnoestructura de de

cisidon més compleja y avanzada.
5. La posibilidad de realizar una planificacién mis amplia.
6. La posibilidad de lograr un poder de negociacién en todos los ambitos,

ain en el externo.

La concentracién econdmica de una regién puede darse de diferentes for-
mas, alguna de ellas no deseable para el desarrollo homogeneo del Area

tal como Ta absorcién o la exclusién econémica.
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La aceptacién que mejor se adapta a los objetivos del proyecto seria
aquella integracidn econdmica que se logra como un broceso interrela
tivo de gestidn comin a nivel de explotaciones dentro de una determi
nada zona (Epuyen en este caso). Asf, la concentracién econdmica a~

parece como practicamente el (nico camino para los productores para

poder superar sus limitaciones. De esta manera la integracidn se

transforma en una condicidn '"'sine a non'' del proceso econdmicao.
q

El problema ahora reside en la forma de implementar esta integracidn,
tratando de definir en este trabajo que tipo de agroindustrias son
las '‘que presentan mejores perspectivas de localizarse en el Area de

Epuyen.

|l - 2 Seleccidn de Productos Agroindustriales

El andlisis de la comercializacién de los productos industrializados
adquiere significativa relevancia en el desarrolio del proyecto dado,
que permitird un adecuado dimensionamiento u organizacidn y una ges-
tion eficiente que tenderd a asegurar el sostenido desarrollo del mis
mo, coadyuvando al logro de los objetivos finales principales; alcan-
zar el mayor valor agregado en el Area de Epuyen y asegurar al maximo

la colocacidn de sus productos elaborados.

El estudio de la situacidn de oferta y demanda como asi también de su
proceso de comercializacién ha puesto de manifiesto cuales son las po
sibilidades de transformar la materia prima en funcidn de sus perspec
tivas de mercado y factores econdmicos que pueden incidir sobre su

crecimiento.

En este Gltimo aspecto es valido recordar las actuales limitaciones

socio-econdmicas estructurales y de infraestructura bisica que presen
ta el Area, las cuales deben ser solucionadas para implementar eficaz
mente proyectos de radicaciones agroindustriales, pues una de sus con
secuencias se manifiesta en los bajos niveles tecnoldgicos de produc-

cion, es decir escasa produccidn y rendimientos insuficientes como pa



ra abastecer en forma necesaria a una industria.

El estudio de mercado buscd detectar cuales serian las agroindustrias
de interesés para la zona considerando las caracteristicas propias
de 1a misma, las cuales va se han sefialado en el informe '"Agroindus-

trias en el Area de Frontera Epuyen''.

Para la seleccidn de las actividades se adoptaron los siguientes cri-

terios basicos

- Que los productos elaborados cuentan con buenas perspectivas de
mercado ya sea interno o externo.
~ Que los vollmenes a industrializar puedan guardar relacidn con la

potencial produccién del area.

En base a estas premisas bisicas las lineas de produccidn factibles

de ser implementadas son las siguientes :

- 1inea procesadora de dulces (cerezas y guindas, ciruelas, frambue-

sa, grosella).

- linea procesadora de ciruela desecada.

- 1inea procesadora de frutas al natural {cerezas y guindas)

- linea procesadora de nuez

- lfinea procesadora de ldpulo (pelletizado y extracto)

- linea procesadora de carne vacuna (matadero municipal o particular
con cdmara frigorifica).

- linea procesadora de leche fluida (enfriamiento)

Otras 1Tneas que cabrian ser incluidas en base a sus posibilidades de

mercado son :

- hortalizas congeladas

- hortalizas deshidratadas

La principal limitante que aqui se plantea es el voldmen necesario de
materia prima que deberd producir el Area para lograr satisfacer el
consumo de una planta de congelado o de deshidratado. Si bien la pro-

duccidn de arvejas es anual y como tal facilmente reajustable ( si se



crean los estimulos necesarios), no sucede lo mismo con el esparrago,
el cual tarda varios afos para comenzar a producir a pleno.

Se calcula que la demanda de una planta deshidratadora de hortalizas
frescas asciende como minimo a 2000 ton.; mientras que por su parte
una planta de congelamiento r3pido debe procesar minimamente 2500 ton.

para ser rentable tecnicamente.

Estas cantidades son muy superiores a las que puede ofrecer el Area

en el corto plazo, consecuentemente las posibilidades de fomentar la
radicacidn de agroindustrias de este tipo aparecen como objetivos de
largo plazo.

tas actividades agroindustriales que han sido descartadas por no pre
sentar buenas posibilidades de mercado o porque existiendo dificil-
mente una industria que se radique en el Area pueda competir con otras

va instaladas con netas ventajas comparativas son

- hortalizas al natural.

- jugos de ciruela y/o cereza
- Guindados y licores

- Alimentos balanceados

- Elaboracidon de cerveza

- (Chacinados ¢ embutidos

Es necesario reiterar que aiin en aquella actividades seleccionadas co-
mo factibles de ser promovidas en el Area,la disponibilidad de materia
prima es un serio condicionanate, especialmente en las actividades fru
ticolas que precisan un tiempo prudencial para reajustar sus niveles

productivos.

De esta forma las plantas que podrian instalarse mds ripidamente seria
el matadero (la oferta ya existe)}, una linea enfriadora de leche para
enviar la misma a la usina de Trevelin y la planta procesadora de 1d-
pulo (la cual ya se encuentra en instalacién en Lago Puelo}.

Otro aspecto sumamente importante de ser considerado se refiere a la

organizacidén comercial necesaria para vender los productos que se va-
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yan a obtener en el futuro. Del andlisis del proceso de comercializa-
cién, surgid que una de las limitantes se plantea a nivel de la estruc

tura de ventas y distribucion.

La ubicacién geografica del Area de Epuyen y lo gue inicialmente sera
una reducida produccidén condiciona la colocacién de los productos en
mercados alejados de la misma. Esta situacidn influird marcadamente
en la estructura comercial que deberd concebirse para asegurar la co-
locacién de los productos.

Desde el punto de vista del destino final de los productos a lograr

se distingue “:

- productos de mercado regional (carne vacuna, leche, dulces.)
- productos de mercado nacional (dulces, ciruela desecada, cerezas

y guindas al natural, nuez, ldpulo)

- productos de mercado externo (1apulo pelletizado, cerezas al natu-

ral, ciruela desecada)

Cada uno de estos mercados necesita una dedicacién especifica con di-
ferentes exigencias que deberdn ser contempladas,estimdndose que la
organizacién comercial mis adecuada a los fines del proyecto es aque-
11a que se asocie en forma cooperativa u otro modo, tanto el esfuerzo
de los productores primarios como el de la industria, que a su vez de-
be integrar la mayor cantidad de etapas posibles, de manera tal que

los beneficios queden en el Area.

Hay demasiadas experiencias de proyectos frustados por no haber consi
derado en su real medida la importancia que adquiere el integrar eta-
pas o por lo menos definir claramente las relaciones con los partici-
pantes de etapas superiores (distribuidores, mayoristas, exportadores)
los modos y precios de venta del producto al final del proceso.

Las ventajas que esta concepcidn ofrece son significativas para.el

Area, entre las que merecen destacarse
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- Facilita la integracién de capital {no sélo de los participantes

del 3rea, sino también de otras regiones.)

- evita problemas que presentan las estructuras atomizadas y/o de

escaso poder de negociacidn.

- Facilita la reinversidn de beneficios.
- Mejora la posicion para tratos comerciales.

- Importantes beneficios de la actividad comercial quedan en el

Area.

- Se crean fuentes estables de trabajo.

Queda. ahora por sefialar cuales son los mercados mas factibles para las
1Tneas de procesados seleccionadas, pues de hecho los mismos definen
un tamafio de planta que pueden o no coincidir con los recomendables

técnicamente como los mas eficientes.

1 - Linea procesadora de dulces.
El mercado de estos productos alimenticios se centra inicialmente
en lo.que es la demanda regional, principalmente turistica, para
luego poder proyectarse a nivel nacional una vez que se logre es-
tructurar una organizacidn comercial minima.
De acuerdo a las proyecciones realizadas el mercado regional po-
dria llegar a absorver en el afio 1990, 156 ton., volumen que en

principio nos estaria marcando el tamafic inicial de la planta.

2 - LTnea procesadora de ciruela desecada.
La probable instalacién de una planta desecadora y deshidratadora
de ciruela deberd efectuarse para satisfacer basicamente la deman
da externa, la cual a los niveles de exportacién argentina puede a-
sumirsela como infinitamente el3stica, es decir que la capacidad
de la planta a instalar estara en funcidén de la disponibilidad de

materia prima.
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Linea brocesadora de cerezas y guindas al natural,

Las bersﬁectivas de colocacién de estos ?roductos estan dadas tan-
to en el mercado interno como externo, no aﬁareciendo los mismos
como una limitante a una mayor oferta. Consecuentemente él tamafio
de la planta va a debender mds de las caracteristicas técnicas ne
cesarias de la misma y de la posibilidad de abastecimiento de ma-
teria prima, estimandose que una industria de procesado de fruta

al natural debe elaborar como minimo 1000 ton,

Linea procesadora de ldpulo.

El mercado interno se encuentra actualmente abastecido de este
producto con la produccién nacional, como consecuencia de I3 mer
ma del consumo de cerveza ; Quedando el mercado externo con

las mejores perspectivas can una tendencia opuesta a la del pafls,

Argentina tradicionalmente no ha sido un pais exportador (solo
lo hizo en el afio 1981 )}, pero sus excedentes productivos po-
drian ser colocados en este mercado, aparentemente, sin mayores

dificultades, por lo menos a los actuales niveles de produccién.

A partir de lo expuesto se puede inferir que el tamafio de la plan
ta deberd ser la resultante de la produccién de lipulo (abasteci-

miento de materia prima).

Linea procesadora de nuvez.

Las posibilidades de colocar la nuez en el mercado interno son varia

das, ya sea para consumo directo o institucional. Ambas demandas se
encuentran en un franco proceso de expansién, lo cual indica bue-

nas perspectivas.

Nuevamente aparece la produccién del Afea de Epuyen como la princi
pal limitante, habiendose sefialado en el | informe de este trabajo
que deberia llegar a obtenerse 250 ton. como minimo para partici--

par con posiblidades en este mercado.



LTneé procesadora de leche fluida.

La actividad lechera es factible de ser promovida considerando
las necesidades de abastecimiento que requiere la planta pasteu
rizadora de Trevelin, a partir de la cual se podria instalar en
la zona una cadena de frio (cortinas de frio, tanques refrigera
dores, centrales y camién cisterna). La posibilidad de instalar
equipos modulares, permitirfa adosar otros a medida que se in-

cremente la produccidn.

Linea preocesadora de carne vacﬁna.

Si bien la existencia y préxima puesta en marcha de un frigorT-
fico de gran tamafio en Trevelin limita las posibilidades de ins
talar una planta similar en él Area, si aparece como vilido ins
talar un matadero municipal o particular con frigorifico para
abastecimiento del consumo de carne de las poblaciones del Area
y ain de localidades cercanas a la misma.

Dado el reducido mercado a satisfacer este matadero no deberd

ser de gran tamafo ( 8 a 10 animales/dfa).

Conclustones

E1 desarrolo agro-industrial en el Area de Frontera Epuyen es
algo factible de ser logrado en virtud de las caracteristicas
agroclimiticas de la misma y de las posibilidades de mercado
para varios de los productos factibles de ser transformados.

La pfincipal limitante actual es la escasa produccién del Area
que estd muy lejos de poder satisfacer las necesidades de una
industria.

Por ello debe plantearse como prioridad revertir esta situa-
cién especialmente en aquellas actividades que se detectaron
con las mejores posibilidades de mercado y de crear mayor valor

agregado zonal.



- El Analisis de Oferta y Demanda de los Productos Seleccioconados.

Los productos seleccionados como factibles de ser transformados
en el area, en funcidén de sus posibilidades agronémicas de ser

producidos son los siguientes

Materia Prima Producte industrializado

Arveja Deshidratada
Natural

Congelada

Espérrago Deshidratado
Natural

Congelado

Ciruela Dulce y mermeladas
Jugos

Ciruela seca

Cereza Dulce y mermeladas
Jugos
Otros

Guindas Dulce

Guindado y licores

Frambuesa y Grosella Dulces

Nueces Descascaradas y enteras

Lapulo Alimento balanceado
Cerveza

Leche : Leche fluida

Crema y manteca
Yoghurt y ricotta
Dulce

Quesos



Carne vacuna Matadero

Carne porcina’ : Preparacidn y conseryacidn

de fiambres y embutidos,

Seguidamente para los productos sefialados se sintetiza su situacidn
de oferta y demanda como asi también sus persbectivas; {(Informes
parciales N°1 y [1{ ).

Cabe sefalar que para el cdlculo de la demanda se utilizé las pro-
vecciones de poblacién efectuadas por INDEC, ltos cuales ya fueron
explicitados en el Apéndice del || Informe Parcial de este proyec-

to.



ARVEJA FRESCA

Oferta

La préduccién de arveja fresca para los Gltimos veinte afios pre-
senta periodos claramente marcados. El primero de ellos va desde
el afic 1960 hasta 1966, Iépso en el cual la produccidn se presenta
como sumamente variable en fuertes y bruscas variaciones. Poste-
riormente empieza a decrecer hasta el afio 1970, (la produccion des
ciende un 36%), para luego experimentar un leve repunte y estabili

zarse hasta el afic 1975 en alrededor de las 32.700 ton.

Abruptamente en el afio 1976 la produccidn crece un 146% respecto
al afio anterior, consecuencia de un fuerte incremento del &rea sem
brada (21.500 has, récord hasta ese momento), a la obtencién de un
muy buen rendimiento (4.049 kg/ha) y a que practicamente no hubo
superficie sin cosechar (sélo un 3,4% de pérdida). Perspectivas de
un buen precio y consecuente rentabilidad, motivaron a los produc-

tores a incrementar la superficie cultivada con esta leguminosa.

En la campafia siguiente la superficie sembrada alcanzé a 24.620
has. y los rendimientos a 4.414 kg/ha., sin embargo fuertes pérdi
das del drea cultivada (53%), por condiciones climaticas adversas,

determinaron que la produccién descendiese.

La serie, a partir de 1966 presenta en su conjunto una tendencia

levemente crecientecen los altibajos sehalados.

Respecto a la localizacidén de este vegetal, cabe observar que si
bien es factible ubicario en casi todo el pafs, Buenos Aires en el
hi%, Santa F& con el 18% y Tucuman con el 16%, presentan los mayo-
res vollmenes productivos para el promedio del. quingquenio 1976/77

1980/81.



A nivel regional la broduccién myestra un comportamiento claramen
te ascendente habiendose acrecentado entre el trienio 1965/67 y el
1979/81 un 332%, a una tasa acumulada anual del 19,2%. Sin embargo
debe considerarse que si excluimos las dos GJtimas campafias y toma-
mos el trienio 1977/79, el aumento fue del 38,7%, a una tasa de cre
cimiento anual del 2,5%, tasa que aparece més‘négociable gue la ci

tada primeramente.

Dentro de la reqidn esta especie se la ubica en los departamentos
de Futaleufd y Cushamen, especialmente en éste Gltimo que aparece

como el principal productor no sélo.regional sino también provincial.

Ahora, en 1o que concierne a la producciéq%n funcidn del precio
percibido por los productores, indican que la misma no se encuentra
estrechamente vincillada a esta variable, siendo el coeficiente de
elasticidad precio inelastico (-0,44) y de signo negativo. Este re-
sul tado nos permite suponer que la produccidén de arveja estaria mas
influenciada por otras variables, lo cual aparece como probable si
se considera las zonas donde se realiza ( puede ser facilmente sus-
tituible) o por su forma de ser producida {predomina el sistema de

contrato entre industria-productor).

Demanda

La demanda de arveja fresca presenta dos destinos principales,
su consumo en forma directa y el consumo o demanda industrial,

siendo la exportacidon un canal aleatorio.

E1 consumo directo es reducido no alcanzando a 1 kg./capita y con
una tendencia descendente. En efecto, mientras que el quinguenio
1970/1974% con leves fluctuaciones el consumo se mantuve en un pro-
medio de 0,900 kg/habitante, en el afio 1980 el mismo sdlo alcanza

a 0,570 kg, datos referidos a consumo aparente.

E] sector externo, como ya se menciond presenta un alto grado de



variabilidad,cen dos afios consecutivos (1977/1978) en que la expor
tacién supera las 4,.4000ton, y como contrapartida los afos 1972 y

1973¢en volimenes totalmente insignificantes,

Por su parte el consumo regional y local de la arveja fresca se
supone que es mas elevado que el promedio nacional en funcién de
#
predominar en la misma poblaciénmwel ubicadas en las zonas de pro-

duccidn. El consumo aparente regional arroja 1,5 kg/habitante.

El anidlisis del consumo en funcién de los ingresos de la pobla-
cién se ve dificultado por la erraticidad de los datos gque hacen
aparecer en algunos afos consumo nulo. Sin embargo considerando
aquellas cifras mds probabilisticas, seria la demanda elastica
hasta cierto nivel de ingresos, para superado ese niQe]_sér ineléastica
Esta hipbtesis se fundamenta en que en el perfodo 1970/74, el coe

ficiente de elasticidad da 1,5 para ser luego menor de 1.

Cabe por {ltimo observar el comportamiento de la demanda indus-
trial. Para el afio 1975, nueve empresas se dedicaban al procesa-
miento de esta hortaliza, absorviendo en su conjunto entre 10 a

12.000 ton, promedio con un miximo de 16.508 ton. en 1975.

Estas empresas se localizan tres en la Pcia. de Santa Fé y seis
en la Pcia. de Buenos Aires, es decir que su ubicacion coincide
con las Areas de mayor produccidn. {zona noroeste de la Pcia. de

Buenos Aires).

[



PROYECCIONES

1

Produccidn

Para la proyeccidn de la oferta a nivel nacional se procedié a ana-
lizar las oscilaciones de produccidn mediante el calculo de promedios
moviles trienales. Sobre la base de estos datos se proyectdé la produc
cion mediante la extrapolaci6n de la tendencia histérica, a partir del
trienio 1967/69, siendo la recta de ajuste - y = a + b x la que arro-

j6 el grado de correlacién mds alto ( r = 0,90 )

Por su parte para la proyeccidn de la oferta regional! también se ex-
plicd el método de minimos cuadrados, siendo en este caso la ecuacidn

bx
. e

exponencial y = a con un ''r"" de 0,84 la que presentd la me-

jor bondad.

Los resultados obtenidos son los siguientes

Afio Proyeccidon Nacional Proyeccién Regional
{en ton.} (en ton.)

1985.. .. civinenn Lo 59 ... 130

1990........ RN 51.969 .. iviriiiirinnnnnnans 190

1995, . oo it 57.479 ..o e ee e 278

2000, . ..o iit i nnnn 62.989 e e Lo6

Ahora, las perspectivas de evolucidon de la produccidn en el area

de Epuyen sigue la tendencia regional, pues el Depto. de Cushamen re-
presenta mas del 60%. De esta forma se llegaria al afio 2.000 con una

produccidon estimada en 255 ton. Es importante aclarar que estos volid-
menes podrfan ser sensiblemente incrementados si se consiguiese eapli
car, aungue sea en parte, una tecnologia mas avanzada tél como la pro
puesta en el Informe Final scbre '""Agroindustrias en el &rea de Fronte
ra Epuyen'. De acuerdo a esta se podria llegar enun plazo relativamen

te corto a un nivel minimo de 500 ton. { o mds), lo cual serfa en prin



cipio el nivel mis bajo operable de una industria conservera.

Demanda

Para la proyeccién del consumo directo de arveja se considerd el cre
cimiento demografico de la poblacidn suponiendole un consumo promedio
de 0,600 kg/habitante y un nivel de exportacidén de 25.000 ton. (prome-

dio de los Gltimos 5 afios )

Por su parte para la proyeccién del consumo regional se utilizé si-
milar hipdtesis (crecimiento poblacional), con un consumo por habitan-

te de 1,5 kg.
De esta manera los volimenes esperados de demanda en forma fresca

son
Afo Consumo nacional-mas Consumo regional
exportacion (en ton) (en ton)}
T.F.C T.F.B '
1990...... Wy m17....... 43,113 L. e 201
1995...... Ls . 767....... 43.950 ....... e 225
2000...... b7.117....... By 712 i 250

De la comparacidén de los respectivas proyecciones, es posible pre-
veer que‘de mantenerse las actuales tendencias la produccidn nacional
va a ser insuficiente para abastecer la demanda, si se tiene en cuen-
ta que en la proyeccién del consumo no estd incluido el industrial,

aunque cabe recordar la produccidn de arveja parece ser facilmente

ajustable.

Ahora, en lo que respecta a nivel regional podrian llegar a producir
se fuertes excedentes de mantenerse las tendencias actuales, las cua-

les deberfan, en consecuencia, ser canalizadas hacia otros destinos.



CUADRO N°1 - Oferta y Demanda de Arveja Fresca.

Periodo

1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979
1980
1981

(1) Nota :

FUENTE :

Oferta
(ton)
{1)

31

34.

31

32.

31

39.
84.

51

3k,
35,
49,

.200

000

.200

800

.400

200

100

. 300

000

000

000

Oferta :

SEAG.

Exportac.

(ton)

15,
bl
b,

21

367
746

85
116

270

.048

809
339
437

175
457
.789

Consumo
Industr.

(ton)

10.

10.

8

10.
8.
16.

13.
12.

12.

863

125

.637

960
056
508

.688
.859

787
349

000

Interno
Fresco
(ton}

19.970
23.129
22.478
21.724
23.074
16. bl
58.603
2.502
16.476
15.543

Produccidn + importacidn.

Consumo frgsco
per capita(kg)

0,84
0,96
0,92
0,88
0,92
0,65
2.27
0,10
0,62

0,57

Elaboracidn propia en base a datos.de INDEC, BCRA vy
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ESPARRAGO FRESCO

Oferta

La produccidén de esta hortaliza ha crecido en el periodo 1961/63 -
1979/81 un 193%, a una tasa acumulada del 5,8% anual, consecuencia
tanto de incrementos en el Area cultivada (78% en el tiempo mencio
nado) como de aumentos en la productividad por hectérea (57%) .
Estos porcentajes significan una tasa de crecimiento anual del 3,1%

y 2,4% respectivamente.

Analizando ahora la influencia del precio en la produccidén medida
a través de la determinacién de su elasticidad, el coeficiente de
la misma did elastico, siendo la ep promedio de 2,8, valor que nos
estad indicando la sensibilidad de la produccidn en el largo plazo
(considerando como tal un lapso de tiempo de tres afios) al factor

precio

La produccidn de esparrago se la ubica fundamentalmente en Santa
Fé, provincia que representa el 84,7% en el dltimo quinquenio, se-

guida por San Luis con el 7,3% y Buenos Aires con el 3,3%.

Por su parte la produccién de este bien en el Area de Epugen es muy
escasa, estimandose la misma en alrededor de 1500-2000 kg, localiza

dos en el valle de Lago Puelo.

Demanda

La demanda de este producto estd dada esencialmente por el sector
interno, pues es insignificante el volumen que se exporta, cuando

se registran operaciones de este tipo.

El consumo interno estd representado por el directo y el industrial.
El primero de ellos, expresado en kg/habitante, se mantiene con li-

geras oscilaciones, practicamente constante en alrededor de 110 g



A su vez, relacionando este consumo
rece el mismo como independiente de
tos niveles de demanda. La causa de

da por los sectores de la poblacidn

10

con los niveles de ingresos apa
este factor, por 1o menos a es-
este comportamiento vendria da-

que consumen esta hortaliza

(normalmente cara), que serfan aquellos de mayor poder adquisitivo

que mantendrian un nivel estable de consumo.

De todas maneras es posible que si el precio disminuyese y los in-
gresos se incrementaran, sectores deila poblacién que actualmente
no consumen éste, bien podrian llegar a hacerlo, elastizando asfi la

curva de demanda.

PROYECCION

Oferta

La misma se efectuard en base a la extrapolacién de la tendencia

histdrica de produccidn, siendo la ecuacién lineal

y = 1043,11 ton, + 157,12 x

con un ''r" de 0,87 la que presentd la mejor bondad.

La proyeccién de esta funcidn arrejd los siguientes volimenes

Ao Proyeccién {en ton.)
1985, . i it 4.971
1990....... P caeaean 5,756
L 2 1 A 6.542
2000, . . i . 7.328

Por su parte la produccidén de esta hortaliza en el Area de Epugen,
es practicamente nula ante probablemente la escasa demanda. De ser

as7, el voldmen futuro a producirse va a estar en funcidn de la ca

pacidad de absorcidn de una hipotética planta industrializadora

que se instalase en esta region.
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DEMANDA

Considerando que tradicionalmente el consumo internc de esparrago
se ha mantenido relativamente estable y que no es de esperar cam
bios cualitativos de magnitud, se tomdé como base para efectuar la
proyeccidén de consumo directo en nivel de 115g/habitante. De esta
forma la demanda esperada se ubica en los siguientes vollmenes de

acuerdo a las dos hipdtesis de evolucidn futura de la poblacidn.

Ao Consumo proyectado (en ton.}
T.F.C T.F.B

1990 ........ 3.722 ..o 3.472

1995 ........ 3.980 ..., 3.632

2000 ........ 4,239 ... ..., 3.779

De la observacién de ambas proyecciones (oferta y demanda) surge
un excedente de la primera, que serfa aquel volimen destinado al
consumo industrial, el cual en los Gltimo afios se ha mostrado su
mamente variable, siendo muy problematico pronosticar su compor-

tamiento futuro.

Il - 3 Hortalizas al natural.

Del conjunto de hortalizas que se procesan de esta manera
en el presente proyecto se analizan dos : arveja y esparrago,las
cuales a continuacién se tratan conjuntamente, dados que ambos

son logrados en similares zonas.
Oferta

La produccidn de estos bienes se encuentran esencialmente

en Buenos Aires y Santa F&, que representan el 95% en el caso de

arveja al natural y el 78% en esparrago.
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CUADRO N°2 ~ Oferta y Demanda de Espdrrago Fresco.

Periodo Oferta Exportac. Consumo Interno Cons. fresco
{ton) (ton) Industr. Fresco per capita

(ton) (ton) (kg)
1570 3.300 -- 692 2.608 0,11
1971 3.200 -- 526 2.674 0,11
1972 3.400 -- L67 2.933 0,12
1973 3.800 0,5 691 3.108,5 0,13
1974 3.800 0,5 787 3.016,6 0,12
1975 2.700 -- 847 1.853 0,07
1976 3. 400 2,6 751 2.646,4 0,10
1977 3.700 - '501 3.199, 0,12
1978 3.800 -- ' 849 2.951 0,11
1979 3.600 -- 251 3.349 0,12
1980 3.700 - 700(x) 3.00d 0,11
1981 3.000 11,5 2.988,5

FUENTE : Elaboracidon propia en base a datos de INDEC, SEAG y
SEDI.
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Esta concentracidn de la broduccién.en las dos provincias men-
cionadas, no hace m3s gque responder a la localizacién de la mate
ria prima, lo cual nos lleva a inferir que las empresas industria
lizadoras tienden a ubicarse en las zonas donde se encuentra su
insumo basico. Esta conclusidn es imﬁortante bara este estudio,
pues aparece como dificil promover la radicacién de agroindustrias

en el Area sin un volumen importante de oferta de materia prima.

En lo que respecta a cantidades, el volumen actual producido de
arveja al natural es de 50 a 60.000,000 latas (de 220 g c/u),
mientras que la produccidn de esparrago al natural es de aproxima

damente 200 ton.

&+

DEMANDA

El consumo aparente calculado de arveja al natural arrojd
0,396 g/persona, considerando los datos de FAVI y 0,430 g/bersona
seglin la informacidn de SEDI, es decir cifras relativamente simi-~
lares y que nos muestran el bajo consumo de este producto, mas
alin si tenemos en cuenta que el consumo de hortalizas envasadas

alcanza los 12-13 kg/habitante, predominando netamente el tomate.

Por su parte el consumo aparente de esparrago al natural da
valores sumamente bajos, ubicindose el mismo entre los 7 a 10 g/

habitante/afo, con una tendencia levemente creciente.

PROYECC!ON

Arveja al natural.

Considerando que la oferta de este producto se encuentra en des
censb para la proyeccidn del mismo se decididé efectuario en base
a la demanda futura esperada, teniendo en cuenta que actualmente
las industrias procesadoras se encuentran con un alto grado de

capacidad ociosa (se estima entre el 30 y 40%).
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Para la broyeccién de la demanda se subuso un consumo similar al
actual, es decir 2 Iatas/habitante.'Ablicando a este nivel de
consumo las hibétesis de incremento bob1acional, se tienen las
siguientes cantidades esberadas'de demanda interna, expresada

L
en ;mlles de latas.

Afo . Consumo broyectado
T.F.C T.F.B
1990 .\ .eeviravn.. 66,79 ... 60.378
1995 .. .vvennns ... 69.224 ..., 63.168
2000 ..... NP . 73.722 ...., 65,722

Estos vollmenes de latas significan aproximadamente entre 14,240
ton. y 13.280 ton. baré 1990, es decir cantidades quefsn la cabg
cidad actual disponible son posibles de satisfacer, cén to cual
se buede deducir que aparece como dificil y muy combetitivo la

entrada a este mercado, considerando que las indﬁstrias instala-
das se encuentran trabajando con un alto grado dé cabacidad ocio

so e incluso algunas han decidido suspender la elaboracidn,

Esparrago al natural

Para el calculo de la proyeccién de la oferta se procedié a ajus
tar los datos de produccién histéricos corregidos mediante el mé-
todo de minimos cuadrados, siendo la funcién axtrapoladda si-n’

’

guiente :

y = 124 42 ton. + 17,27 x

Por su parte para proyectar la demanda, se procedid primeramente
a ajustar los datos de consumo/habitante mediante la siguiente

funcion
y = 138,43 ton. + 9,73 ton.x
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La extrapolacidn de esta ecuacidn matemdtica did los siguientes re-

sultados
Afio Consumo proyectado
(en g/habitante)
1990 ...... e e 11,2
1995 ........ e 12,4
2000 . e 13,7

A partir de estos datos, las proyecciones de oferta y demanda arro

jan los siguientes voldmenes : {en ton.)

Afo Oferta. Demanda
T.F.C T.F.B
1990 ... .ivinnnnnn 487 ...... 362 ..... 338
1995 it 573 ...... 429 ..... 392
2000 ... ..., 659 ...... 505 ..... k50

Se observa que de mantenerse la tendencia actual, la oferta supera
ria sensiblemente a la demanda, %iendg la exportacidén un canal al-
ternativo de problemidtica deduccidn en virtud de la total errati-~
cidadde las mismas, consecuencia de problemas de calidad y costos

de nuestro producto.



CUADRO N°3 - Oferta y Demanda de Arveja al Natural.

Periodo Oferta Exportacidn Consumo Consumo Int.

(ton) (ton) Int. (ton) por habit{kg)
1370 13.399 6 13.393 0,56
1971  13.564 5 13.559 0,56
1972 11.719 282 11,437 0,47
1973 11.986 715 | 11.271 0,46
1974 7.282 Ly . 7.238 0,29
1975 19.203 185 19.018 0,75
1976 8.579 97 8.500 0,33
1977 3.833 2.333 1.500 0.06
1978 4. 074 423 3.651 0,14
1979 11.628 ] 11,627 0,43
1980 11.000 (x) 64 10.936 0,40

(x) Dato Provisorio.

FUENTE : Elaboracidn propia en base a datos de SED], FAV] e
INDEC.
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CUADRO N° 4 - Oferta y Demanda de Espirrago al Natural,

Periodo Oferta Exportacidn Consumo Consumo Int.
(ton} {(ton) Int.(ton) per capita
' (kg)

1970 126,2 0,5 125,7 0,005
1971 142,4 S 142, 4 0,006
1972 ‘ 208,6 --- 208,5 0,009
1973 223,0 207,2 15,8 --

1974 210,0 173,0 37,0 0,001
1975 160 1,8 158,2 0,006
1976 205 13,6 191, 4 0,007
1977 222 17,2 204,8 0,008
1978 280 ‘ 6,4 273,6 0,010
1979 180 0,6 179,4 0,007
1980 200 (x) 0,2 199,8 0,007

(x) Cifra provisoria.

FUENTE : Elaboracidn propia en base a datos de SEDI, FAVI,
CEIADECO, INDEC.
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- 4 HORTALIZAS DESHIDRATADAS

- 4.

1.

Arveja Deshidratada

S6lo se produce este tipo de alimento en la Provincia de Buenos Ai-
res, pues Mendoza (la otra provincia productora) ha aparecido en

la produccién en forma muy esporddica - sélo en 1973 y 1974 ~ y

con volimenes que apenas llegaron a representar el 2% y 4,8% de 1o
obtenido en Buenos Aires. Esto nos estaria indicando, que si bien
en la Pcia. de Mendoza se cuenta con pilantas que logran este tipo
de producto, las mismas se Otilizan para la deshidratacion de otros
bienes, quedando en consecuencia Buenos Aires como la dinica oferen-

te, con una aparente especializacidén en este producto.

Vollmenes

La cantidad producida de arveja deshidratada, presenta durante el
periodo 1970-74, Teves fluctuaciones que oscilaron en un rango que
va de 56 ton. (1970) a 78 ton. (1971) con una media para el perio-
do de 67,& ton.

En 1975, la produccidn se eleva a 180 ton. (un 167% mayor que la me
dia), para ser nula al afio siguiente.

Posteriormente comienzan afios de muy baja produccidn, para experi-
mentar un peguefio repunte en 1979.

La- serie en su conjunto presenta dos etapas definidas. La primera
que abarca el quinguenio 1970/74 con una produccién permanente y
estable y la segunda que comprende el quinquenio 1975/79 con un com
portamiento totalmente errdtico, que parte del midximo de produccién
para ser cero al afio siguiente. Esta situacidn podria explicarse
por la existencia de altos vollimenes stockeados de arveja deshidra-
tada a partir de la gran produccidn de 1975. |

Los escasos registros de los afios 1977 y 1978 presentarian proble-
mas en la captacidn de datos, situacidn que parece prolongarse a

1979.
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Esta hipdtesis se corrobora con informacidén proveniente de la Pcia. de Men-
doza, la cual sefiala que en la misma en el afio 1976 se obtuvo 1,9 ton. de
arveja deshidratada vy en 1977, 0,5 ton. ( para estos afos los datos del SED!

eran nulos para esta provincia}.

$i bien los volUmenes no son importantes, marcan un problema de toma de in-
formacioén.
Consul tadas fuentes particulares estiman la produccidn de arveja deshidratadB

en alrededor de las 50-60 toen. paralos Gltimos afios.

It - 4.2. Espdrrago Deshidratado

Oferta

S6lo en ta Pcia. de Mendoza se registra informacidon sobre produc-
cién de esparrago deshidratado, hortaliza esta que -una mas de la amplia va-
riedad que se deshidrata en esta region, de las cuales sobresale nitidamente,

zapalle, zanahoria y cebolla,

En esta provincia se procesan mas de quince hortalizas para obte-
ner en total 862 ton. de producto deshidratado que demandan 12.513 ton. de
hortalizas frescas (datos para el afio 1977 de la Direccidén de Estadistica

Provincial).

Nuevamente aparece aqui que las industrias se instalan en zZonas

que puedan asegurarle una provisidén minima de materia prima.

Vollmenes

Segin los datos deil SEDI, el afio 1970 con 25,7 ton. fué el de
mayor produccidn, presentando la serie a partir del afio 1971 y hasta 1976

una tendencia creciente, para caer luego abruptamente.

A su vez la informacién de la Direccidn de Estadistica Provincial
de Mendoza, registra para el afio 1976, 41 ton. de produccién y 20 ton. en
1977, volGmenes estos que difieren sensiblemente con los suministrados por

la fuente anterior y que se estima son mas ajustados a la produccién real.
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De cualquier manera se observa tambié&n en estos datos una fuerte disminu-
cidén, mientras que la produccién de hortalizas deshidratadas crecié en es

te mismo perfodo un 18,4%.

Estas cifras nos estarian indicando, en principio, gue la deshidratacién
de esparrago no sigue las tendencias de la deshidratacién de hortalizas
en general, con lo cual este producto contaria con un sector de demanda

especifico.

Demanda de Hortalizas Deshidratadas

El tratamiento conjunto de las hortalizas deshidratadas que especifica-
mente interesan en mayor proporcidn para el estudio en andlisis, se de-
be a que la informacidn sobre este tema aparece agregada. Sin embargo, es
factible seRfalar algunas particularidades para los productos en cuestidn,

las cuales se realizan durante el desarrollo de este tema.

El consumo de este producto en el mercado interno presenta una tendencia
descendente, especialmente a partir del afo 1975. Comprando ese afio con
1980 se puede observar que el mismo disminuyd practicamente un 50%, es-
tando asi entre las ciffas menores de la serie.

Esta reduccién viene dada por un menor ritmo de compras por parte de las
prinéipa]es industrias demandantes de hortalizas deshidratadas, éual es
en primer lugar los fabricantes de caldos y sopas, seguido por las fabri-
cas de pastas frescas y secas.

Por su parte la industria frigorffica y de alimentos dietéticos no repre
senta ailin un segmento de importancia en la composicidn de la demanda.
Similar criterio le cabe al consumo minorista, entendiendo como tal el

hegarefio.

En el siguiente cuadro se resume el esquema de demanda de hortalizas des

hidratadas.
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Ahora, es interesante sefialar que la demanda por parte de las fabri
de caldos vy sopas se concentra en sclo dos empresas internacionales
{ Nestlé S.A. y Knor ), quienes también son lideres en varias partes
del! mundo como en Europa QOccidental, por ej.
Seglin un trabajo elaborado por la UNCTADD-GATT "El Mercado de Hortali-
zas y Legumbres en Europa'' el consumo de sopas se caracteriza por su
relativa falta de elasticidad a precio del producto final, estando el
mismo mas supeditado a las condiciones de tiempo. Ademds los fabrican
tes de sopas pueden reducir las fluctuaciones de precios sustiyendo
una hortaliza por otra o reduciendo el contenido de alguna de ellas en
las sopas. Esto sucede con aquellas hortalizas consideradas Caras,

siendo el espédrrago un claro ejemplo de esta situacidn.

Si bien el caso mencionado pertenece a Europa Occidental, sirve pa
ra comprender las fuertes oscilaciones qué presenta en nuestro pafs la
produccidn de espdrrago deshidratado, pudiendose inferir a partir de
aquil que sus perspectivas se encontrarfian muy vinculados a niveles de
ingreso.

Por su parte la. arveja deshidratada tiene una presencia mas conti-
nuada en la elaboracidn de alimentos y de mayores volumenes que el es-

pirrago, dado el menor precio relativo de esta materia prima.

Otro componente de la demanda lo. configura el sector externo.

Las exportaciones de hortalizas deshidratadas presentan una tenden-
cia ascendente, siendo el promedio del trienio 1979/81 superior al de
1970/72 en un 483%, 1o cual implica una tasa acumulada de crecimiento
anual de 19,3%. Asimismo, s.i se comparan los valores extremos de la

serie considerada el crecimiento alcanza a practicamente el 100%.

Por otro lado las exportaciones que en el quinquenio 1970/74 repre
sentaban el 10,3% de 1a produccién interna, en el quinquenio 1976/80

alcanzan al 22% de la mencionada produccién.

A su vez el sector externo que en el primer quingquenio sefialado

participa con el 10,4% de Té demanda, representa en el segundo quingue
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nio el 21,2% de la misma.

Esta mayor participacidn de las exportaciones en la composicidn de
la demanda viene dado por un aumento de las mismas por un lado y un

menor consumo interno por otro.

Proyeccién

A partir de las consideraciones expuestas, se puede inferir que las
perspectivas de demanda futura en el mercado interno s encuentran vin-
culadas a los niveles de ingresos poblacionales, mientras que la deman
da externa se presenta mas dindmica. |

Si aceptamos, como es 18gice de esperar que el nivel de ingreso per
cipita se incremente y que el consumo internc de hortalizas se ubique
en 160 g/habitante en 1990 y 180 g para el afio 2000 (cabe recordar que
en el afio 1975 el consumo por habitante fué de 163 g), tenemos el si-

guiente consumo.esperado

Afo ' Consumo Proyect. Consumo Proyect.
{en ton.) (en ton.)
T.F.C. T.F.B.
1990 5.178 L.830
1995 5.884 | 5.369
2000 6.635 5.915

Por su parte, las exportaciones de seguir manteniendo el ritmo de

la década del 70, serian las siguientes

Afio Exportacién Proyectada (ton.)
1990 1.145
1995 1.408

2000 1.670
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Los mismos fueron calculados en base al ajuste de los promedios
moviles trienales, siendo la regresidn y = a + bx, con un coefi-

ciente de correlacidn de 0,95 la que presentd la bondad mas alta.

La ecuacidn quedd asi expresada

y = 95,27 ton + 52,497 ton x

donde :

exportacion esperada

tiempo
t =0 : promedio 1970/72

La agregacidon del consumo interno esperado con el volumen exporta-

ble catculado, arroja los siguientes valores (en ton.)

Afo Cons. Int. Proyectado Exportac. Demanda Totatl

T.F.C T.F.B. . T.F.C. T.F.B.
1990 5.178 4.830 1.145 6.323 5.975
1995 5.884 5.369 1.408 7.292 6.777
2000 6.635 5.915 1.670 8.305 7.585

El total de demanda proyectada supera la produccion del afc 1975
(maxima produccién con 4.323 ton), en un 46% y 38% respectivamente
para el aifco 1990.

Esta situacidon nos estaria marcando en principio, que de cumplirée
las perspectivas de demanda previstas, la produccidn no alcanzaria a
cubrir las necesidades, por lo cual habria lugar para la instalacion

de nuevas plantas.



CUADRO N° 5 - Evolucién de la Produccién de Arveja y Esparrago

deshidratado { téneladas )

Afio Arveja deshidratada Esparrago deshidratado
1970 75 | 25,7
1971 78 13,6
1972 56 13,7
1973 67,3 1,3
1974 60,8 24,2
1975 180 22,0
1976 - 23,0
1977 7 7,4
1978 6 13,6
1979' 15 6,0

FUENTE : SEDI
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CUADRO N°6 - Demanda de Hortizas Deshidratadas, por Sectores Elaboradores.

(en %)
Fabricas de caldos y sopas 40%
Fiabricas de pastas frescas 30%
Fibricas de fideos 15%
Fébricas de especias 10%
Frigorificos : 3%

Elaboradores de alimentos

dietéticos 2%

FUENTE : Proyecto de una Planta Deshidratadora en Chubut.

CF1 1979.



27

" CUADRO 7 - Oferta y Demanda de Hortalizas deshidratadas. (en ton.)

Afio Produccién  Importacién  Exportacién  Consumo interno
aparente.

1970 919 39,5 43,4 915,1
1971 1796 29,3 137,4 1687,9
1972 1626 22,0 | 125,2 1522,8
1973 3437 14,0 327,6 3123,4
1974 3301 23,5 530,3 2794,2
1975 4323 18,1 227,3 4113,8
1976 2737 17,5 298,1 2456 , 4
1977 2963 45,6 426,7 2581,9
1978 1531 281,3 520,8 1291,5
1979 2214 144 6 680,7 1677,9
1980 1852 448, 0 670,3 1629,7
1981 ' 433,6

FUENTE : Elaboracién propia en base a datos de SEDI|, CAVI, INDEC

y CELADECO.
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Il - 5 Hortal izas Congeladas

Oferta

El vollmen ofertado de arvejas y espirragos congelados no es aiin muy
importante en Argentina, a pesar de que de otros paTses la técnica

del congelamiento de hortalizas se utiliza desde hace varios afios.

Este método ofrece una serie de ventajas al consumidor tal como
el ofrecerie un producto de buena calidad que conserva sus caracte-
risticas organolépticas originales y posible de ser almacenado (en

los medios adecuados) un prolongado lapso de tiempo.

En nuestro pals hasta el momento sdlo una empresa se dedica a con-
gelar hortalizas, mientras que el resto de la oferta la componen

las importaciones.

Las Gltimas medidas adoptadas en el orden econdmico respecto al ti-
po de cambio, pueden provocar una sustitucidn de importaciones vy de
esta forma crearse nuevas empresas que se dediquen a realizar este

proceso.

Demanda

Si bien no se cuenta con informacidn precisa en lo que se refiere
al consumo de productos congelados en nuestro pais, fuentes priva-
das sefalan que el mismo es muy bajo. A su vez sblo se registra su
demanda en las ciudades muy importantes y aln dentro de ellas en
las &dreas donde se ubica la poblacidn de mayores niveles de ingreso

y/o donde trabajan los componentes de la familia fuera del hogar.

La falta de datos mas precisos, obliga a observar que es lo que su-
cede con la demanda de hortalizas congeladas en otros paises euro-
peos y en Estados Unidos, donde estos productos se comercializan
hace ya varios afos.

En los paises europeos, el mercado al por menor es mis importante

que el de los establecimientos ( se denomina de esta forma a las
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compras de por ej.restaurantes ), predominando el consumo de espina
‘cas, arvejas, repollito de bruselas. Por su parte en Estados Unidos,
la demanda de los establecimientos es mucho mids revelante, estando

el consumo de hortalizas mas diversificado.

En el cuadro N°8 , se puede observar el consumo per cdpita de hor
talizas congeladas. Se observa una gran diferencia entre paises,
pues mientras en Estados Unidos llega a 12,8 kg per cdpita, en los
europeos el consumo es mucho menor. Aln en estos existe unalfuerte
dispersiéﬁ de los datos, ubicandose los consumos més altos en el

Reino Unido y Suecia y los inferiores en italia y Francia.
Proyeccidn

En el mercado europec el consumo de hortalizas congeladas se mues-
tran como eldsticos tanto a precfo como a ingreso. A medida que se
ha ido incrementando los ingresos de la poblacidn, la misma ha au-
mentado su demanda, hecho particularménte visible en todos los pai-
ses de Europa Occidental (en el decenio 1960-1970, el consumo de
hortalizas congeladas crecié un 313% en Suecia, un 338% en el Reino
Unido, 900% en Francia y 83% en Estados Unidos segln datos de Deut-

sches).

En Argentina, dado el tipo de bien del que se trata, se estima que

el mismo va a presentar un coeficiente de elasticidad ingreso supe

rior a la unidad, lo cual implica en principio, que su perspectiva

de evolucidn se encontrard estrechamente vinculada a esta variable,
agregada a otras tan importantes como precio, relacidn con el pro-

ducto. fresco, preferencias del consumidor, etc.

De cualquier forma, experiencias iniciadas por algunas empresas de-
mostréron una buena aceptacién de estos productos por parte del con
sumidor argentino, siendo las hortalizas mds demandadas papas pela-

das y cortadas, repollito de bruselas, espinaca y jardineras.

-
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En base a comparaciones internacionales, las firmas consultadas es-
timan como probable que el consumo per cadpita de hortalizas congela
das se ubique inicialmente en alrededor de 1 kg/cdpita a nivel urba
no, con lo cual el nivel de demanda total seria de aproximadamente

15.000 ton.-16.000 ton. en una primera etapa.
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CUADRO N°8 - Consumo Per Cipita de Alimentos Congelados en Pafses Selec-

cionados (en kgs/afio).

Total Alim. Hortalizas
Pais Congelados Congeladas 2/1 x 100
(1 (2)
Estados Unidos 32,0 12,8 Lo
Reino Unido 11,4 5,2 Lg
Suecia 18,0 7,2 )
Alemania 14,0 5,6 40
Italia 10,0 4,0 50

FUENTE : Marketing in Europe, Deutsches y empresas privadas.
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Il -~ & CIRUELA FRESCA

Oferta

En 1a provincia de Mendoza se encuentra el 62% de la produccidn
(promedio del Gltimo quinquenio) siendo de esta manera la oferen
te mids importante.

Buenos. Aires con el 18% le sigue en orden de importancia aunque la
produccidn de esta provincia se destina en gran parte al consumo
directo, mientras que en Mendoza un vollmen impoftante se indus-
trializa.

Rio Negro con el 7,6% y Santa Fé con el 4,8%, cubren el espectro
de las principales provincias productoras.

En el resto del pais, la produccién es de tipo familiar y sin ma

yor importancia econdmica.

Por su parte, los datos histéricos para la Prov. de Chubut son
muy aleatorios y no pueden ser considerados en un anidlisis, sin
correr el riesgo de caer en conclusiones errdneas.

Esta aseveracidn surge de analizar una serie de datos de produc-
cién y observar como las cifras experimentan unibrusco ascenso
cuyo motiveo es el incluir departamentos que anteriormente no ha-
bfan sido considerados, caso por ej. de Cushamen y Futaleufi,
quienes de no participar pasan a representar las principales a-
reas productivas provinciales.

Para la. regidn comprendida como oferta del Area de Frontera Epu
yen, se dispone de datos de produccién para las Gltimas dos cam

pafias de acuerdo al siguiente detalle
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CUADRO N°9 - Produccién de Ciruelas. Regidén Area Epuyen (en ton.)

Dpto. 1979/80 3 1980/81 %
Chubut

Cushamen 121 55 120 62
Futaleufu 35 16 30 15
Rio Negro

Bariloché 65 29 L5 : 23
Norquinco - - - -
TOTAL 221 100 195 100

FUENTE : Elaboracidn propia en base a datos de la Secretaria de

Agricultura de la Nacidn,

Aparece el Dpto. de Cushamen comc el principal oferente y en el
mismo las principales explotaciones se localizan en el Area de Epu
yen en sus valles internos. (Epuyen, El Hoyo y Lago Puelo en parti

cular)

Ahora, en lo que respecta a su evolucidon, la produccidn nacional
de ciruelas muestra para los Gltimos 23 afios, un perfodo creciente
que comienza en 1960 y llega hasta 1976 en donde se logra el récord
con 92.000 ton, con s6lo una ruptura importante en el ano 1973 a
causa de condiciones climdticas muy adversas.

En el lapso de tiempo considerando la produccidn se incrementd
un 102% (comparando promedio trienales 1960/62 - 1974/76 ) a una
tasa anual acumulada del 6,5%.

Posteriormente esta decae, para estabilizarse en el trienio 1979/
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81 en alrededor de las 72.000 ton.

Por su parte el 3rea cultivada, en todo el perfodo considerado se ha
mantenido practicamente estable, con una media aritmética de 14,366
has. y una desviacién standard de la muestra (Gn-1) de sélo 578 has,

indice por demis elocuente de la escasa dispersidn de los datos.

Esta situacidn nos estd marcando que el crecimiento mencionado se
produjo como consecuencia de incrementos en los rendimientos sobre
superficie cultivada, lo cual nos permite inferir gue han existido
progresos tecnoldégicos en todo 1o que se refiere a técnicas de culti-

vO.

En lo que se refiere a la Pcia. de Chubut la misma, muestra un fuer-
te ascenso de su produccidn pasando de 35 ton. en 1971 a 300 ton. en
1981 (significa un 757% de aumento), no obstante este importante au-
mento, su produccién es totalmente marginal (O}h% del volumen nacio-
nal).

Considerando los bajos vollmenes productivos mencionados, no se pueden
tomar estas cifras como tendencia, pues como se sefialéd en los Gltimos
afios se incluyeron nuevos departamentos en las estadisticas provincia
les.

Referente a la reqidén, sdlo se cuenta con informacidn para las diti-
mas dos campafias, pudiendo sedalarse que el Dpto. Bariloche (Rio Ne-
gro) presenta una tendencia ascendente hasta el afio 1976, para luego

estabilizarse en 50-60 ton.

Demanda de Ciruelas
»

Esta fruta al igual que el resto de las especies fruticolas que se
analizan en este estudio, presenta dos tipos de demanda diferenciadas
ambas por el caracter que adquiere su medalidad de consumo.
Estos destino son

Consumo fresco, en donde la ciruela es un bien de
demanda final.

Consumo industrial, donde la ciruela se transforma



35

pasando a ser entonces materia prima de las industrias procesadoras.

Consumo Fresco

Para la determinacién del consumo aparente fresco se procedid a restar
a la oferta total (constituida practicamente sélo por la produccién in
terna), el volumen exportado. A estos nuevos valores se le sustrajo lo
demandado por la industria siendo la resultante el consumo aparente.en

fresco demandado por el mercado interno.

Para 1a aplicacidn de esta metodologia se encontraron una serie de pro
blemas ante la heterogeneidad de la informacién y la falta de datos pre
cisos en algunos afios, especialmente en el caso de ciruela desecada.
Por ello fue necesario recurrir a diversas fuentes para poder armar el

cuadro correspondiente.

El consumo aparente de ciruela fresca presenta una tendencia claramen-
te ascendente.entre el afio 1970 y 1976, con una fuerte rubtura en el
afio 1973 consecuencia del fracaso de la produccién. Durante el lapso
de tiempo mencionade el consumo crecid un 25% a una tasa anual del

3,2% de incremento acumulado.

Luego a partir del afio 1977 el consumo baja abruptamente y en ello
tiene mucho que ver el descenso de la produccidn agregado a una de-
manda industrial, especialmete para la obtencidon de ciruela desecada,

que no solo mantuvo su nivel sino que incluso ta incrementd.

Si se mide el consumo en términos de kg/habitante se puede observar
una tendencia similar a lo ocurrido con el volumen de demanda inter-
na fresca total, habiendo crecido la misma entre 1970 y 1976 un 12,6%

a una tasa de aumento anual del 1,7% acumulada.

Demanda Industrial

La demanda industrial para el procesamiento de la ciruela presenta

basicamente los siguientes fines : 1) obtencidn de ciruela desecada,
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2) dulces y mermeladas y 3) al natural, y siendo este Gltimo producto
de escasa significancia al igual que jugos.

La mayor concentracidn de fabricas que se dedican tanto a la elabora-
cidn de dulces y mermeladas como al logro de ciruelas desecadas se en-

cuentran en Mendoza.

De acuerdo a los datos del CNE'74L, el total de empresas que se dedica-
ban a la elaboracién de dulces y similares alcanzaba a 477, distribui-

das de la siguiente manera

CUADRO N°10 - Localizacidn de la Fabricas Elaboraderas de Dulces vy

Mermeladas y Personal Ocupado.

Pcia. N°de establec. | % 8%53388] %

Mendoza 217 45 6.249 50
Bs. Aires 43 10 772 6
R. Negro 33 7 966 8
San Juan 30 6 L2 4
Otras Pcias. 149 32 - 4.189 32
TOTAL : 477 100 12.618 100

FUENTE : INDEC CNE '74

La Pcia. de Chubut en el censo econdmico aparece sin datos en este
rubro, siendo de esta manera la.misma, conjuntamente con las pcias.
de Chaco, La Pampa , Santa Cruz y Tierra del Fuego las que ho re-
gistran fabricas de este tiﬁo.

Por otro lado del total de materia prima demandada por las fabri-
zas de dulces el 76% corresponde a fruta (promedio 1975/79) tal

como se puede observar en el siguiente cuadro.
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CUADRO N°11 - Frutas Procesadas por las Fabricas de‘Dulces, Mermeladas vy

y Afines ( en ton.)

Ao Materia Prima Participacién so-
Procesada bre el total (%)
1974 52.820 70
1975 56.038 73
1976 77.726 80
1977 45.340 63
1978 65.266 87
1979 45.672 76

FUENTE : Elaboracién propia en base a datos de SEDI.

Ahora, del volimen de frutas industrializadas se destacan nitidamente
manzanas, peras y duraznos que en su conjunto representan el 68%. Por
§u barte ciruela solo participa con el 2%, cerezas y guindas con el
0,3% y frambuesa con el 0,3%.

A su vez, el total de materia prima utilizada, presenta una tenden-
cia ascendente, siendo su tasa de crecimiento del L,9% anual acumu-
iada si se compara los promedios trienales 1977/79 con el 1970/72
(46,6% en términos absolutos ). La demanda de frutas para deshidratar
la componén 110 establecimientos segiin datos de FH! 1976, de acuerdo

a la siguiente ubicacién.

CUADRO N°11 - Nimero de Establecimientos que deshidratan Frutas y

Hortalizas, por region,

Regidn N°de Establecimientos

Cuyo 88
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Andina 8
Sur 14
Total 110

NOTA : Regidén Cuyo comprende las Pcias. de Mendoza y San Juan.
Regidn Andina :Catamarca y La Rioja

Regidn Sur : Rio Negro Y Neuquén.

Fuente : F.H.1. 1976

De este. total de establecimientos los ubicados en 1a regidén Cuyo
v mas especificamente en Mendoza son los que absorven la mayor canti-

dad de ciruela destinada a este fin, representando mias del! 95%.

A su vez, del total de fruta destinada a desecacién, ciruela es una
de las mas importantes, participando con el 43%, seguido por uva
con el 35% {(promedio del periodo 1970/74)

Son estos establecimientos los que demandan la mayor cantidad de ci-

ruela con destino a industria absorbiendo aproximadamente el 95%.

A su vez, la tendencia al consumo de esta materia prima es marcada-
mente ascendente, habiendo crecido el 48,8% entre el trienic 1970/
72 al 1978/80, a una tasa anual acumulada del 4,5%, incremento que

viene dado especialmente por la industria de la desecacion.

Proyeccidn

Para la proyeccidn de la oferta ante la constancia del &rea impltan-
tada se procedieron a.calcular.dos hipdtesis alternativas de pro-
duccidn. Una de ellas fue extrapolar, ta ecuacidn de ajuste de la
tendencia historica de los promedios mdviles quinquenales siendo

la funcién logaritmica con un coeficiente de correlacién de -0,95
la que pfesanté la bondad mis alta.

La otra hipdtesis se fundamenta en presuponer una mejora mis rapida

en los rendimientos, llegando a ser los mismos de 7.200 kg/ha de
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promedio nacional para el afo 2.000.
Por su parte para la proyeccién de la demanda directa se supuso un
consumo en fresco de 3 kg/habitante.

Los resultados de las proyecciones efectuadas son los siguientes

Afio Oferta (en ton.) ‘Demanda directa (en ton.)

) B T.F.C. T.F.B.
1990 82.811 97.086 90.567
1995 85.143 103.836 94,752
2000 87.147 108.000 110.583- 98.583
NOTA : | - Proyeccidn de la funcién logaritmica.

11 - Rendimiento de 7.200 kg/ha.

De la comparacidn de la situacién de oferta y demanda esperada,
aparece una produccidn insuficiente para abastecer el consumo, he-
cho que se hace mds critico si se considera la demanda industrial,

en aproximadamente ton. para el afo

A su vez en lo que respecta a la proyeccidén del consumo y oferta
regional cabe efectuar algunas aclaraciones. Para la proyeccidn de
la produccién se supuso la aplicacién de un programa de asistencia
técnica "'Informe Final de Agroindustria en Epugen, Propuestas Tec-
nolégicas't, por el cual con la actual superfiéie ocupada con este
fruto se podria incrementar la produccidn a 450-600 ton. en el A-

rea de Epuhen y a 600-800 ton. tomando la regidn en su conjunto.,

Por su parte la demanda se supuso un consumo similar al nacional

{3 kg/habitante), siendo la proyeccidn la siguiente :

Afo Consumo esperado (ton.)
1990 ) hoz
1995 450

2000 501
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Se puede observar que en este caso al igual que en el anterior ha-
bfa un déficit de oferta, por lo cual cabe concluir que aparece co-
mo factible el desarrollo de este frutal, en vista de la situacidn

de mercado.



CUADRO N°12 - Ofertan y Demanda de Ciruela ( en ton.)

1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979
1980
1981

FUENTE :

Oferta

66.
6.
72.
29.
80.
82.
85.
68.
63.

71

92.

200
000
600
000

200

600

500
100

600

. 000

.200

000

Exportacion

2.725
2.715
2,443
1.698
2.117
1.583
1.651
3.100
3.431
2.001
1.133

977

Consumo Aparente
Interno

63
61

70.
27.

78
81

65.
60.
68.

70.

91

Elaboracidn propia en base a datos de la

475
. 285

157
302

.083
.017
83.

81
000
169
999
067

-023

SEAG e INDEC.

41
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CUADRG N°13 - Consumo !Interno Fresco e Industrial de 1a Ciruela.

Afo Cons. Int. Industria Desecado Consuno Cons. fres

Total Fresco co/habit.
1970 63.475 960 20.400 42,115 1,802
1971 61.285 6.126 11.700 43 459 1,828
1972 70.157. 971 (x)20.000 49.186 2,033
1973 27.302 3.226 24,000 76 --
1974 78.083 5.307 26.154 h6.622 1,862
1975 81.017 2.124 (x)26.000  52.893 2,076
1976 83.849 2.300 28.865 52.684 2,029
1977 65.000 956 - 25.153 38.891 1,472
1978 60.169 886 (x)26.000 33.283 1,237
1979 68.999 1.133 30.000 37.866 1,383
1980 70.067 (x)1.500 (x)30.000 (x}38.567 (x)1,384
NOTA : Las cifras con (x) son valores estimados.

FUENTE : Elaboracidn propia en base a datos de la SEAG, SEDI,DEC,

FH! y Asociacidn de Frutas Argentinas.
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Oferta

Mendoza con el 40% de la produccidn del Gltimo quinquenio (1976/
77 - 1980/81) es la principal provincia productora, ubicidndose Rio

Negro en segundo lugar con el 29% y luego Buenos Aires con el 18%.

Chubut de practicamente de no participar en la produccién nacional,
pasd a aportar el 12,8% en las Gltimas dos campafias, siendo de esta

manera una de las principales oferentes.

Este brusco ascenso, mas que atribuirlo a la entrada en produccidn
de nuevas plantaciones, se futlamenta en consignar estadisticamente
a departamentos productores (caso Cushamen y Futaleufd) que anterior
mente no se registraban en los datos proporcionados por la Secreta-

rfa de Agricultura y Ganaderia deila Nacidn.

Localizacidn regional

En el departamento de Cushamen y m3s precisamente en los valles
agricolas del Area de Epuyen se ubica la mayor produccitn de cere-

zas y guindas como puede observarse en el siguiente cuadro

CUADRO N°1h4 - Produccién regional de cereza y guinda {en ton.)

1979/80 % 1980/81 %
Pcia. de Chubut
Cushamen 200 .50 200 59
Futaleufid 47 : 12 47. 14
Pcia. de R7o Negro
Bariloche 150 38 92 27

TOTAL 397 100 339 100

FUENTE : Elaboracién propia en base a datos de la Secretaria de

. Agricﬁltura y GanaderfTa.
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Voldmenes

El andlisis de la evolucidn de la produccién desde 1960 hasta 1981, mues-
tra dos etapas claramente diferenciadas. La primera que comienza en 1960 vy

llega hasta 1969, descendente, lapso de afios en el cual la produccidn se
redujo un 31%, consecuencia de una fuerte disminucién de la superficie plan
tada -bajo un 30%- {(en ambos casos comparando promedios méviles trienales),
mientras que los rendimientos premanecieron constantes en alrededor de 1.600

kg/ha.

A partir de ta campafa 1970/71, aproximadamente, la superficie con monte
de cerezas y guindas que habia llegado a un minimo de 1.320 has, comienza
un lento proceso de recuperacidn, llegando a ocupar actualmente 1.550 has.

( un 17% m3s ), creciendo a una tasa acumulada del 1,4% anual.

Por su parte la produccidn, también se recupera perc a un ritmo mids di-
ndmico, pues en similar tiempo crecid un 57,8% a una tasa anual de creci-

miento del 4,2%, producto de mejoras en los rendimientos.

Este procesc viene dado de la siguiente manera a causa de, en la primera
etapa, plantas viejas con escasa renovacidn e ineficiente sistema de manejo.
Posteriormente, se comienzan a renovar los montes frutales con varieda-
des de mayor rendimiento ( Black Tartarian, etc.) y se realiza una conduc-
cidon mas eficiente del monte, lo cual se trasluce en una mayor productivi-

dad por hectarea, es decir comienza.una actividad de tipo mids comercial

que familiar.

Consumo fresco

De estas dos especies la que se consume en mayor medida en estado fres-
co es la cereza por su gusto dulce y agradable. Por su parte la guinda se
destina practicamente en su totalidad a la industria, pues en su estado
natural presenta un sabor muy acido lo cué] la hace muy poco aceptable por
el consumidor.

Lamentablemente, la informacidn sobre produccidn de estos productos apa-
rece en forma agregada no siendo posible conocer cuanto corresponde a cada

una de ellas. Esta situacidn determina su anadlisis conjunto.
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La demanda de cerezas y guindas estd conformada por el consumo indus-
trial, la exportacién y el saldo restante se lo asume como consumo fresco

aparente de la poblacién.

El consumo interno total fresco presenta fuertes oscilaciones en la
serie de afios considerada, con una tendencia que si bien es erratica se
podria aceptar como levemente creciente. En efecto, si se compara el trie
nio 1978/80 contra el 1970/72 se observa que el consump interno total

crecié un 7,5%, es decir a una tasa anual acumulada de apenas el 0,8%.

Esta tasa de aumento menor que el crecimiento anual de la poblacidn
ha determinado que comparando similares perfodos, el consumo per capita

se haya reducido en un 4, 4%.

Esta merma se produce por una hayor demanda industrial la cual crece
mis rapidamente que la oferta, como se verd en el préximo punto. Por su
parte las exportaciones que llegaron a répresentar mis del 10% de la
oferta (afio 1976), caen abruptamente luego para ser nulas en 1979, y de

escasa significancia en los Gltimos afios.

Demanda Industrial

La demanda industrial de estas frutas para su.transformacidén se concen-
tra en las Pcias. de Mendoza, Neuquén y Rio Negro quienes absorven practi-

camente el 100% de Jjo-destinado a fabrica.

Las mismas emplean esta materia prima para la elaboracidn de dulces y
mermeiadas en primer término, seguido por cerezas al natural. El volidmen
destinado al resto no es significativo.

La cantidad de cerezas y guindas destinadas a su transformacidn presen-
tan una tendencia ascendente, aungue con algunos altibajos de importancia
como el del afo 1977 en que asciende a 2.292 ton. y el del afio 1971 con

solo 84 ton.

Comparando los quinquenios 1970/74% con el 1975/79 (excluyendo los afios
recientemente mencionados), aparece que las industrias han acrecentado su

demanda en un 115%, es decir han m3s que duplicado el volumen absorvido.
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Analizando ahora este aumento por producto, aparece gque si bien ambos han
crecido, guindas lo ha hecho de una manera mucho mas acentuada.

En efecto, siguiendo con la comparacidn en lapso de tiempo va sefialado
(quinquenal), a fin de citar subas o bajas bruscas que distorsionan la in-
formacidn, surge que guindas crecié mds de 40 veces, mientras que cerezas
se duplicd. De esta manera se ha modificado la composicién de la demanda
industrial de estos productos, pues mientras en el quinquenio 1970/74 era
de 96% cerezas, 4% guindas; en el quinquenio 1975/79 es de 58% cerezas,

42% guindas.

Este fuerte repunte del producto guinda vendria dado por un lado por
la instalacidn de una fabrica de cierta envergadura en Neuquén por un lado,
vy una mejor captacién de la informacién de SED| por otro, teniendo en cuenta

que este bien practicamente no se consume en forma directa.

Proyeccion

Para el calculo de la proyeccidn de la produccidn total se procedid a
extrapolar la tendencia histdorica de los promedios mdviles quinquenales,
siendo la ecuacién de regresidon lineal con un coeficiente de correlacidn
de 0,89 lo que presentd la bondad mas alta.

La féormula quedd asi expresada
y = 1753 t + 89,73 tx

donde : y : produccidn
X : tiempo
t = 0 Promedio del periodo 1966/70

A su vez, para estimar, la probable demanda futura se tomd como base
un consumo de 0,09 kg/habitante aceptando que el mismo puede ser mayor si

se considera que este producto es un bien de demanda eldstica a ingreso.

Los volimenes que arrojan ambas proyecciones son las siguientes { en ton)
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ARo Proveccidn oferta Proyeccidn demanda

T.F.C. T.F.B.
1990 3.816 2.912 2.717
1995 4. 265 3.115 2.842
2000 L.714 3.317 2.917

De acuerdo a estas cifras la oferta superaria levemente al consumo direc-
to, pero es necesario remarcar dos aspectos : uno de ellos se refiere a la
ya mencionada elasticidad de la demanda respecto a ingreso, y la otra se re-
fiere a que en estos vollmenes no se incluye la demanda industrial, gque bien

puede absorver las diferencias y alin presentar problemas de falta de materia

prima.

AsT; en el caso de este producto parace muy factible el desarrollo del

mismo de acuerdo a las cendiciones esperadas en el mercado.

Proyeccidn regional

E1 Area de Epuyen presenta &ptimas condiciones en sus valles agricolas
para producir esta especie, de tal manera que con algunas innovaciones tec-
nolégicas que mejorasen sus actlales sistemas productivos, serfa posible en
un lapso de 5-6 afios, duplicar y aln quizids mas, sus niveles productivos,
pudiendo 1legar los mismos a un minimo de 500 toneladas en 1990, con lo cual
la produccién regional alcanzaria las 700-750 toneladas para dicho afio.

En lo que respecta a la proyeccién del consumo fresco en la regién la mis
ma es de dificil cuantificacidn ante la falta de datos precisos. Aceptando

un consumo similar al nacional los volimenes proyectados son

Afo Consumo proyectado
(ton.)

1990 12,1

1995 13,5

2000 15,0



CUADRO N°15 - Oferta y Demanda de Cerezas y Guindas ( en ton.)

Afio Oferta
71970 1.900
1971 1.900
1972 2.800
1973 1.000
1974 2.700
1975 3.000
1976 2.100
1977 2.400
1978 2.300
1979 2.713
1980 3.107
1981 2.700

FUENTE : Elaboracidén propia en base a datos de la

INDEC.

Exportacidn

77
117

112
112
71

225

58

17

30

Consumo
Aparente

.823
.783
. 796

888

.588
.929
.875
.394
.242
714
.090

.670

SEAG e

48
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CUADRG N°16 - Consumo Fresco Aparente de Cerezas y Guindas,

Cons.Ap{
Afio Total Cons. indust. Cons. Fresco Por Habit.
Total (1)

1970 1.823 451 1.372 0,06
1971 1.783 84 1.699 0,07
1972 2.796 144 ' 2.652 . 0,11
1973 888 502 386 ---
1974 2.588 229 2.359 0,09
1975 2.929 901 2.028 0,08
1976 1.875 724 1.151 0,04
1977 2.394 2.292 102 ---
1978 2.242 669 1.573. 0,06
1979 2.714 621 (x) 2.093 (x) 0,08
1980 3.090 600 (x) 2.490 (x) 0,09
1981 2.670 s/d -—- ---

(x) Cifras Provisorias.

(1) En Kilogramos.

FUENTE : Elaboracion propia en base a datos de la SEAG, INDEC,
SEDI. :
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Surge que la probable oferta superaria ampliamente al consumo regional
fresco, lo cual es positivo desde el punto de vista del proyecto, pues
aseguraria una provisidén fluida de materia prima a las agroindustrias

que podrTan radicarse en el 3rea.

Il ~ 8 Dulces y Mermeladas

La produccidén de dulces y mermeladas de los productos analizan-
do en este estudio (ciruela, cerezas y guindas, frambuesa y grosella),
se localizan especialmente en las prov. de Mendoza, Neuquén, RTo Negro
y en menor medida Buenos Aires,. si bien en el caso de esta Gltima sus
industrias compran en algunas ocasiones pulpas a fabricas ubicadas en

las primeras de las provinvias mencionadas.

Se analiza a continuacidn los volilmenes producidos para cada ti-

bo de dulce.

Dulce de Ciruela

La elaboracion de esta fruta para Ta obtencidn de du]ce, merme-
lada vy ja!ea presenta una tendencia ascendente, en el transcurso de los
afios considerados, produccidén que no decayS en los iiltimos afios segiin
estudios efectuados por CELADECO, para 1979 y 1980. Durante el primero
de los afios mencionados la produccién habria subido un 8% respecto al

afio anterior, para caer luego un 5% en el afo 1980,

A partir de estos porcentuales se puede inferir que la produc-
cidén durante el trienio 1978/80 superd a la del trienio 1970/72 en un

49%, lo cual implica una tasa acumulada de crecimiento anual del 4.5%,

Este ritmo de crecimiento viene dado por Mendoza y Neuquén, pues
Buenos Aires-Capital Federal! y Rfo Negro presentan fuertes fluctuaciones

perc con tendencia a la bqu
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Dulce de Cerezas

Los datos de produccién nos indican una tendencia claramente ascen-
dente, habiendo pasado Tos mismos de 38,2 ton ( promedio trienioc 1970/
72) a 304 ton (trienio 1978/80), es decir un 696% de aumento en este

lapso.

Analizando ahora la evolucidn por provincias, se observa que este
incremento viene dado por Neuquén, quien précticamente de no partici-
par en la produccidn, pasa a partir de 1975 a convertirse en la prin-

cipal oferente con un neto predominio sobre el resto de las provincias.

Rfo Negro muestra una tendencia descendente, mientras gue Mendoza
aparece con voldmenes errdticos. En el caso de esta provincia, hay
grandes diferencias entre esta fuente y los -datos proporcionados por
la Direccidn de Estadistica provincial (D.E,C.)

Mientras que en los afos 1976 y 1977 la SEDI no registra produccién,
la DEC sefala que se produjeron 264,7 ton y 299,6 ton respectivamente,
volimenes muy superiores a los que histdricamente se venTan obtenien-

do, segun SEDI.

Del cruzamiento de ambas cifras se tendria que los volimenes ela-
borados. de dulces, mermeladas y jaleas alcanzarian aproximadamente

las 560-600 toneladas.

Dulce de Guindas

La tendencia es fuertemente creciente, aunque resulta cbservable
los voliimenes producidos en Neuquén,

En efecto, comparando los datos de elaboracidén con les de produc-
cion de cerezas y guindas, surge comomuy poco probable las cifras de
procesado de guindas, pues si a estos le agregamos los de elaboracidn
de cerezas, practicamente no alcanzaria toda la produccidn regional
para abastecer a la fabrica o fibricas instaladas en esta provincia,

salvo que se abastecieran tambié&n en Mendoza y alin en Buenos Aires,
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lo cual es improbable.
Surge a partir de lo expuesto, que si bien la instalacién de una fabri-
ca de dulces habria motivado una mayor produccidn en Neuduén, no lo

puede haber hecho en la manera que reflejan los datos de la SEDI.

Dulces de Frambuesa y Grosella

las cantidades elaboradas anualmente son variables. Ajustado los da-
tos por medio de promedios méviles trienales se pudo observar que aln,
con sus oscilaciones, la tendencia es levemente creciente, habiéndose

incrementado un 20% entre el promedio del perfodo 1971/73 al 1975/77.

En general, las provincias principales productoras, muestran una
gran erraticidad en los vollimenes obtenidos anualmente, en especial

la Provincia de Buenos Aires y Capital Federal.

Demanda

Si bien la informacidn sobre produccién de dulces, mermeladas vy
afines aparece en forma desagregada por productos, seglin lo registra
do por SED!, no acontece lo mismo con los datos de exportacidn e im-
portacidn, excepcidn del dulce de leche, tema que se analiza en for-

ma separada como derivado ldcteo.

De esta manera el an3lisis del consumo interno aparente se efectia
en forma conjunta para el grupo de productos que especificamente in-
teresan en funcién del proyecto, sefialando la participacion que le
correponde a 1os mismos dentro del total a fin de poder evaluar mas

correctamente sus perspectivas de demanda.

En el cuadro se puede ver el consumo aparente interno total de es-
tos productos. El mismo fué determinado mediante la ecuacién.

Consumo aparenté = Peidh + importacidén - exportacién

Dei analisis del mismo aparece el consumo de dulces y mermeladas

con una tendencia creciente desde 1970 hasta 1976.
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En ese 1abso de tiempo el consumo total se duplicd, mientras que
el consumo por habitante pasd de 1,7 kg a 3,6 kg, es decir un 111%
de aumento a partir de 1977 el consumo interno decae por una menor
produccidon y un fuerte incremento de las exportaciones, que pasan
de practicamente 7.000 ton a mids de 12.000 ton. De esta manera el
consumo por habitante se reduce a los niveles de inicio del periodo
(1,7 kg). Por su parte las exportaciones se reducen en el afio 1981,
pero en este caso las causas deben buscarse en un tipo de cambio que

no favorece el comercio externo.

La participacidn de los dulces de ciruela, cerezas y guindas y
frambuesas dentro de la demanda interna total se puede inferir a
partir de los datos de produccidon. En forma agregada las cuatro es-
pecies consideradas representan el 3,1% para el promedio del perio-

do 1970/78.
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CUADRO N°17 - Oferta y Demanda de Dulces, Mermeladas y Afines (ton.}

Afo

1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979
1980

Produccidn

by,
52.
49.
7h.
72.
87.
99.
84.
48.
60.
52.

FUENTE :

616
350
712
941
247
479
681
865
574
708
830

importacidn

279,6
10,6
67,6
69,2
45.1
35,8
64,8
77,0

188,2

Exportacidn

k.
L.
6.

2

12.

12.

10.

376
187
680

.672
.946
.956
.952

428
145
890

.679

Cons.

40

L7.
L3.

72

65.

80

92,
72.
36.

kg

47.

Elaboracién propia en base a datos de SEDI e

Aparente

.519,6
173,6
032,0
.336,6
370,2
.523,0
7741
472,8
393,8
.895
400

INDEC.
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CUADRO N°18 - Elaboracidon de Dulces y Mermelada de Ciruela, Cereza,

Guinda y Frambuesa { en toneladas )

Afio Cerezas Ciruela Guindas Frambuesa
1970 47,1 1307,1 6,7 86,8
1871 35,1 17684 14,5 81,8
1972 32,4 1179,0 10,2 211,6
1973 12,2 1666,7 9,0 96,4
1974 130,4 1828,6 15,7 90,3
1975 250,2 2072,2 s/i 118,8
1976 301,9 2388,0 s/i 91,0
1977 314 786,9 s/i 247.6
1978 294 2043,0 . s/i 56,9
1979 317 2206,0 s/i s/i
1980 302 2096,0 s/i s/i

FUENTES : SEDI, CELADECO, CAVI.
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Elaboracién de dulces y mermeladas de frutas.en la.regién,

Oferta

El tema de la oferta regional de dulces y mermeladas se trata en conjun-
to dado los bajos vollmenes que representa la regidn en su conjunto y el
hecho de ser, de los productos industrializados analizados en este infor-

me, los (nicos logrados en la misma.

La produccién de dulces regionales la componen bisicamente cuatro em-
presas, de las cuales dos se localizan en Bariloche v dos en EL Bolsén.
En su conjunto estas. empresas se estima elaboran mds del 90% de la
produccidn de dulces y mermeladas, a nivel regional, ubicandose, el res

tante porcentual a nivel de pequefos productores individuales,

CUADRO N°19 - Fabricas Regionales de Dulces y Mermeladas.

Nombre o Razdn Social Ubicacidn
Mutisias S.R.L, San Carlos de Bariloche
Dulceria Suiza San Carlos de Bariloche
Fruta Andina E1 Bolsdn
El Cedro S.R.L. E]l Bolsén

La ubicacidn de estas fabricas responde tanto a la locali-
zacidn de la produccidn de materia prima como asi también a la
mayor demanda, interpretando.como tal el consumo turistico
principalmente. .

Los volimenes producidos de dulces y mermeladas son, apro-

ximadamente, los siguientes
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CUADRO N°20 - Elaboracion de dulces y mermeladas.

Dulce y mermelada de ciruela 30-35.000 kgs.
Dulce y mermelada de cereza 32-28.000 Kgs.
Dulce y mermelada de guinda 25-30.000 kgs.

Dulce y mermelada de frambuesa
y grosella LO-45,000 kgs.

FUENTE : Elaboracién propia en base a encuestas.

Estos vollmenes pueden ser mayores si se considera la produccidn
familiar comercial que se elabora en la regidn y que también presen
ta como principal destino el consumo turistico, siendo estos volime

nes de dificil cuantificacién.

Proyeccidn

Para el cidlculo de 1a probable oferta en el tiempo de los dulces
que especificamente interesan a los fines del estudio, se utiliza-
ran diferentes metodologias en funcidn del tipo de informacidn que
registra cada una.

De esta manera dulce de ciruela y cerezas fueron calculados en base
a la extrapolacién del ajuste de sus datos histéricos de elaboracién,
mientras que dulce de frambuesa y grosella no fueron proyectados en
virtud de sus limitaciones de obtencidn de materia prima y dulce de
guinda por la escasa confiabilidad de sus datos.

Las ecuaciones proyectadas son

Dulce de ciruela
y = 1292,47 + 102,37 x
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donde : y : elaboracién
X : tiempo
r: 0,80

Dulce de cerezas
y = 306,09 + 35,9 x
donde :

y : elaboracién
X : tiempo
r: 0,9

Los vollmenes son los siguientes ;

Afio Dulce de ciruela Dulce de cerezas
(en ton) (en ton)

1985 2930 544

1990 3442 723

1395 3954 902

2000 Liee 1081

Por su parte la demanda fue calculada en base al consumo interno de dulces
analizando sus oscilaciones mediante 1a determinacién de promedios méviles

trienales. El consumo proyectado para el conjunto de los dulces en cues-

tién es :
Afo Consumo Proyectado ( en ton.)
" T.F.C. T.F.B.
1990 081 ' 4739
1995 6230 5685

2000 7518 ~ 6704
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De la comparacitn de ambas proyecciones apareceria un déficit probable
de oferta, To cual da posibilidades de elaborar un mayor volumen de estos
productos, consecuentemente aparece como factible entrar a este mercado

desde la perspectiva de la demanda.

Ahora, para el c3lculeo de la probable demanda regional, se considerd
no s6lo la poblacién estable sino ademds el turismo especialmente el que

fluye hacia San Carlos de Bariloche proyectiandose el mismo.

Suponiendo ahora, un consumo de 250 g/persona, la demanda esperada es

la siguiente

Afio Demanda Proyectada (en ton.)
1990 156
1995 179
2000 202

A estos valores cabria sumarseles un 20-25% provenientes del turismo en

Chubut.

Nuevamente en este caso parece factible instalar una fabrica de dulces,
aunque no se debe olvidar las limitacionegue podrian aparecer en la obten

cidon de materia prima.

'l - 9 Jugos de Ciruela y Cereza,

Oferta

La zona de Buenos Aires y Capital Federal aparece como el principal
procesador de ciruela para la obtencidn de jugo, por 1o menos en lo que se
refiere a su continuidad.

En los afios 1974 y 1975, Mendoza la supera ampliamente pero solo

registra cifras en el periodo considerado.
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Vollimenes

La cantidad de jugo producido no son volimenes importantes, de alli que
la evolucidn no sigue un comportamiento definido, para no registrar infor-

macidn en los (ltimos afios.

E1 hecho de no ser un producto de consumo masivo, incluso su modalidad
de consumo permite ubicarlo como un bien secundario o superfluo, o bien
farmaco, determina que su produccién responda a las mismas ccaracteristi-
cas, de alli la aleatoridad de su elaboracién y la escaséz de su produc-
cién. '

Por su parte la elaboracidn de jugo de cereza sdlo registra informacidn
sobre produccidn en dos afios, uno de ellos 1970 con 133 ton producidas en
ia Pcia. de Buenos Aires y Capital Federal; y el otro 1973 con 0,2 ton

de jugo concentrado en la misma provincia.

La escasa significacién de los volimenes producidos de jugo de cereza
hace que practicamente no se cuente con informacidn cuantitativa, salvo

la expresada.

La cereza no da buen rendimiento en jugo por los métodos tradicionales
(trituracién y procesado). Por ello si se quiere obtener jugo es necesa~
rio recurrir a météodos mas costosos, tal como el tratamiento con enzimas

pécticas como el Pectinol 0.

Probablemente esta circunstancia determine, en parte su escasa a nula
produccidon, agregado a que es un producto de demanda superflua de una

baja, aparentemente, aceptacién en el mercado consumidor.

Consumo de Jugos de Frutas

E1 consumo interno de jugos de frutas, aflin con altibajos presenta una
tendencia ascendente, si bien en este caso existe la posibilidad de re-
tener existencias, es decir, no serfa consumo efectivo.

Esta tendencia hacia la alza estd referida a todos los jugos de frutas
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excluido - jugos de citricos y de uva, quienes son los de mayor participa-

cién en la demanda de jugos, especialmente el primero de los nombrados.

El hecho de analizar en forma conjunta el resto de los jugos se debe a
que la informacién de exportacidon e importacidn proporcionada por INDEC
no diferencia por tipo de jugos ( salvo los sefialados ) agrupindolos en
un s6lo capitulo.

De los jugos de fruta asi considerados, los de mayor consumo son : ju-
go de manzana y de durazno, ubicadndose en un planc inferior jugo de damas-

co, de frutilla y de frambuesa,

Por su parte el consumo de jugo de ciruelas y de cerezas es totalmente

marginal, siendo sus volGmenes insignificantes,

De acuerdo a lo informado estos jugos {ciruela y cereza) se utilizan
mas que en consumo directo, en preparacidn de mezclas {tragos largos, etc)
es decir que aparentemente bajo su gusto normal no presentan demasiada

aceptacidn por parte del consumidor,
Proyeccidn

Las posibilidades de establecer estos jugos estadn, ldgicamente, inti-
mamente vinculadas a las perspectivas de consume, el cual no ha mostrado

una buena aceptacidn hacia los mismos.

Si bien el consumo de jugos de frutas (excluyendo jugos de citricos
y de uva) presenta, aln con sus variaciones, una tendencia ascendente, lo
cual hace presumir una mayor demanda futura, no es posible inferir que tos
jugos de cereza y ciruela presentan similar prespectiva al resto de los
jugos, siendo los de manzana y durazno principalmente, los que determinan
esta tendencia.

El ajuste de los datos histéricos de consumo mediante la funcién loga-

ritmica, arrojé la siguiente ecuacidn :

y 2434 2 miles litros + 663,6 £nx

siendo : y : consumo aparente de jugos

: tiempo
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La extrapolacidn de la misma did los siguientes volimenes esperados de de-

manda
Afio Proyeccién Demanda (miles de litros)
1990 k.314
2000 : L. 645

CUADRO N°20 - Elaboracidn de Jugos de Ciruela y Cerezas (en ton)

Afio Jugo ‘de Ciruela Jugo de Cereza
1970 29,0 133

1971 26,1 _

1972 26,3 0,2 (1)
1973 17,3 -

1974 152,3 -

1975 106,7 -

1976 14,0 -

1977 -~ -

1978 65 (1)

NOTA : (1) Se refiere a jugo concentrado.

FUENTE : SED!
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CUADRO N°21 - Consumo Interno de Jugos al Natural (excluidos citricos

y uva). En miles de litros.

Afo Produccidn Exportacidn Cons. Int.

1970 675 5] 624
1971 1.046 331 715
1972 608 11 597
1973 3.512 ' 13 3.499
1974 5.870 62 5,808
1975 4.331 33 4,298
1976 2.065 65 2.000
1977 1.176,3 24 1.152
1978 bt 36 8
1979 5.892 2. 5.890
1980 s/d 1

1981 s/d 9

FUENTE : Eiaboracidn propia en base a datos de SEDI e INDEC



10

64

Ciruela Desecada

Oferta

La produccidn de fruta desecada se ubica esencialmente en las pro-
vincias de Mendoza, San Juan y Rio Negro, localiZandose también ,
en menor medida, en Neuquén, Catamarca, La Rioja, Cordoba y San

Luis.

En lo que respecta a la obtencion de ciruela desecada, la mayor
produccién se encuentra en Mendoza con mas del 95%, produciéndose

también, aungue con volimenes muy pequefios en Rio Negro y Neuquén.

El nimero de establecimientos que desecan frutas, ascendia en 1976
a aproximadamente 110 ( segpun datos de F.H.l.)} existiendo ademas
varios secaderos familiares de pequefia magnitud no considerados

en esa cifra.

Estas empresas se distribuyen de 1a siguiente manera

- Regién Cuyo . ( Mendoza y San Juan } 80%
- Regidn Andina (Catamarca y La Rioja) 7%
- Regidn Sur (RTo Negro Y Neuquén) 13%

-FUENTE : F.H.I.

Surge nitidamente la regidén cuyana como la principal preductora,
con el 80% de los establecimientos y el 70% del total de fruta

desecada.

Volomenes

en la Pcia. de Mendoza, las variedades D'Angen y Presidente son
los mas utilizadas para la obtencidn de este producto, usdndose
también pero en menor medida la Golden Drop y la Mirabelle.

La produccidn actual se estima en alrededor de fas 10.000 ton.
con una tendencia ascendente a favor de una demanda externa sos

tenida vy continua.
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La existencia de un gran nimero de pequefios establecimientos y la
relativa sencilléz de elaboracidén de este producto, hace que no
se conozca fehacientemente su produccidn total, siendo en conse-

cuencia los mismos datos estimados,

Demanda

La demanda est3d constitufda fundamentalmente por la exportacidn
que absorve mis del 80% de la produccién, siendo este porcentual
variable segln el afio que se considere. Aparece en algunos (1972,
1976 y 1977) en donde el volimen comercializado al exterior supe-
ra el nivel de oferta interna. Esto nos estarfa indicando, por
un lado deficiencias en la captacién de informacién sobre produc-

cidén y por otro la posibilidad de almacenar esta mercaderia.

Respecto al primer punto, la existencia de un gran nimero de pe-
quefios establecimientos, varios de ellos de caracteristicas fami-
liares gue individualmente procesan poco, pero gque en su codﬂnto
pueden conformar un volumen de cierta magnitud distorsionannla
informacion sobre vollmen ofertado, apareciendo este menor al que

efectivamente es.

Esta situacidn actia negativamente en la exportacidén por dos cau-
sas basicas : desconocimiento de los saldos exportables y calidad
hetereogénea.

De todas maneras el sector externo mantiene un nivel de demanda
que a pesar de su erraticidad puede considerarse ascendente.
tomparando el trienio 1970/72 con el 1978/80, la exportacién cre
cid un b8,2%, siendo el afio de mdxima 1976 con 13318,9 ton y el
minimo 1971 con 2912,4 ton.

E1 destino de estas ventas es principalmente Brasil, quien absor
ve el 70% del total. En cantidades sensiblemente inferiores tam-
bién compran ciruela desecada en nuestro pais Alemania, ltalia,
Libia, México y Reino Unido, quienes participan en su conjunto

con el 20% aproximadamente,



CUADRO N°22 - Qferta y Demanda de Ciruela Desecada. (en Ton.)

Afg

1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979
1980
1981

Nota

FUENTE :

Oferta

6.800
3.900

Lo

.600 (x)
.000

.718,1

@ Co o

.600 (x)
9.621,8
8.384,5
8.600 (x}

10.000

10.000 (x)

Foreign Agricultural e INDEC.

Exportacidn

b,

2

10.

255,2

.912,4
134,9.
402, 1
.601,4
.052,2
.318,9
.091,2
.531,4
.348,4
.769,7
.570,7

:‘Los valeres con una {x) son estimados.

Elaboracidn propia en base & datos de

Interno

.544,8

987,6

.597,9
.116,7
.547,8

FAVI, DEC,
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El porcentual restante se reparte entre varios paises del ALALC.
Por su parte el consumo interno aparece como ocasional y total -

mente marginal siendo muy escasos los voliimenes consumidos.

Proyeccién

El ajuste de los datos histéricos de produccién a partir del afio
1970 mediante la ecuacidn exponencial y = 6859,83 ton. e 0,0619x
permitid proyectar la oferta a traybes-de la extrapolacidon de la
misma.

A su vez la demanda también puede ser proyectada por similar
funcidn dado el tipo de curva que presenta su tendencia, siendo

en este casc la ecuacidn y = 5028,557 ton . e 0,0746x

Los volGmenes proyectados que arrojan ambas funciones son los

siguientes

Afo Oferta(ton) Demanda (ton)
1985 18.479 ' 16.591
1990 25.187 24.093

Puede observarse una relativa situacién de equilibrio tedrica,
pues es muy poco probable que la produccidn pueda alcanzar estos
volGmenes teniendo en cuenta las limitaciones de produccidn de
ciruela fresca, por lo cual habria una demanda externa insatis-

fecha.

[l - 11 Cerezas al NaturaT

Oferta

En los rubros propuestos para su estudio , en cerezas
figuran otros productos y en este caso se analizan cerezas al
natural por ser el (nico de cierta significacidn, Sin olvidar
que la industrializacién de cerezas en general no registra ma-

yor trascendencia.
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Mendoza y Ri6 Nedre en este orden son las principales provincias
productoras, representando el 93% y 6,5% respectivamente de la
produccién nacional. El porcentual restante se ubica en Buenos
Aires y Capital Federal.

Esta concentracidn obecece a que precisamente en las provincias
citadas se localizan las mayores fadbricas de procesado de pro-
ductos al natural, teniendo en general las mismas como objeti-
vo primario la obtencibén de durazno al natural y en menor medi-
da pera y damasco dentro de los rubros fruticolas.

La elaboracién de cerezas aparece asi .como marginal y de allf

la erraticidad de su produccién.

VolOmenes

La cantidad obtenida de cerezas al natural, fué promedio del de-
cenio 1970-1979 de 175 ton, aungue con una marcada disbersién
respecto a esta media ( con un mdximo de 301,8 ton. en el afio
1973 y un minimo de 60,9 ton. en 1971.

Comparando ahora el guinquenio 1975-79 contra el 1970/74, se
observa que el primero de los mencionados es un 24,2% superior,
lo cual nos estd indicando qué a pesar de sus oscilaciones, la

tendencia tiende a ser positiva.

Demanda

El volumen consumido en el mercado interno no es muy significa
tivo, presentando fuertes variaciones como consecuencia de la
erraticidad de la oferta principalmente y de las exportaciones
en menor medida.

De los frutos demandados al natural, son duraznos en primer tér-
mino y para los de mayor consumo, ubicdndose el resto en una po-
sicidn secundaria. En el caso especifico de cerezas al natural
y del escaso conocimiento por parte del sector consumidor de es-
te bien.

De todas maneras, si se aprecia la serie del cuadro N°23 puede
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visualizarse una tendencia levemente creciente si se comﬁaran
los trienios extremos (1970/72 -1977/79). En dicho lapso el

consumo interno global crecidé un 24,8%, a una tasa acumulada
anual del! 2,8% To cual indicaria un incréménto sumamente acep
table, incluso ailn superior al de la poblacidn. Lamentablemen
te la falta de informacidn sonre niveles de voliimenes stockea

dos relativiza en parte, la tasa de aumento.

Por su parte las exportaciones han sido en general de escasa
magnitud (salvo el afic 1977) y como tal con voldmenes sumamen
te variables.

Aparece como cifra Tlamativa la del afio 1977 con 121,9 ton.

valor sensiblemente superior a cualquier otro afio de la serie,
llegando a representar el 45% de la oferta.

Analizando las exportaciones por destino para ese afio, aparece
Brasil comprando 119,4 ton. (el 98%), cuando normalmente su de
manda no representa voldmenes de importancia. Lamentablemente
lo que se pensd en ese momento, podria ser el inicio de una
creciente corriente exportadora de cierta magnitud se diluyd
totalmente en los afios subsiguientes, ante la imposibilidad

de ofrecer un volumen continuo minimo de venta, dada la varia-

bilidad de nuestra produccién.
Proyeccion

Fara . poder proyectar la oferta por medios estadisticos se
suavizaron las -variaciones de produccién mediante el cilculo
de promedios méviles trienales. Estos datos fueron ajustados

por minimos cuadrados, siendo la funcidn lineal.

y = 136,33 ton + 11,73 ton x



CUADRD N°23 - Oferta y Demanda de Cer:ezas al Natural. ( en ton.)

1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979
1980
1981

FUENTE :

Oferta

177,2
60,9
173,7
301,8
63,5
201,6
165
273
63
270
s/datos

s/datos

Exportacidn

2,5
7,3
27,5
4,1
18,7
6,7
14,5
121,9
14,8
1,7
0,5

0,5

Cons. Apar.

174,7

53,6
146,2
297,7

50,8
1949
150,5
151,1

48,2
268,3

70

Elaboracién propia en base a datos de SEDI e INDEC.
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donde : y = produccidn de cerezas al natural.
x = tiempo
r= 0,73

La extrapolacidn de esta ecuacidn arrojdé los siguientes resultados

\

Afio Proyéccién oferta
(en ton.)

1985 312,3

1990 371,0

Por su parte la demanda interna esperada para esos afos oscila entre las
170-180 ton., lo cual agregado a las cantidades que podrian ser exportadas
( se estima como minimo 150 ton. a Brasil ) dan 320-330 ton., las cuales

pueden ser superadas en funcidén del mercado externo.

Aparece en este producto que una mayor oferta es factible de ser absorvi-
da por el mercado, principalmente por el externo. Para ello es necesario
lTograr calidad, volumen y precio competitivo.

El Area de Epuyen surge como una alternativa viable para desarrollar este

producto en forma eficiente, capdz de reunir las condiciones enunciadas.

Il - 12 Guindados y Licores

A partir de la guinda las empresas licoreras elaboran esencial-
mente dos productos : cherry y guindados, siendo el volumen demandado de
guindas de alrededor de 100 ton.

Asimismo si bien existen varios establecimientos en condiciones de elabo-
rar estos productos, un reducido grupo de empresas lideran el mercado en

base a la diferenciacién que hacen de su producto.

De esta forma aparece como dificil entrar a un mercado que aparen-

temente se halla controlado por un pequefic grupo de empresas, que satisfa-



CUADRO N°24 - Exportacidn de Licores ( en docenas de botellas )

Afio

1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979
1980
1981

FUENTE :

INDEC

Volumen

1.991
945
1.492
2,585
4.377
872
17.594
32.480
21.240
14,028
90.02%

45.990

72
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cerTan las necesidades del consumo interno.

Demanda

Si bien no fue posible cuantificar los valores de consumo, informacién
suministrada por fuentes privadas sefialan que el mismo se encuentra en un
periodo de ''fuerte decrecimiento', el cual comenzd en 1976 y se aqudizd

profundamente en los Gltimos tres afios.

De esta forma la industria se encuentra trabajando con una capacidad
ocsiosa que ha disminuido sensiblemente su rentabilidad. Asimismo las mis-
mas estdn trabajando con stocks minimos a fin de reducir la carga financie
ra.

Una alternativa para estas empresas ha sido la exportacién.

A partir de 1976 las cantidades exportadas se elevan sensiblemente, siendo
el promedio del trienio 1979/81 superior al del 1971/73 en mas del 3.000%.
Es decir que este sector de ser totalmente insignificante, ha bermitido
luego volcar los excedentes que se comenzaron a producir a partir de la ba

ja de consumo del mercado interno.

Las posibilidades futuras son inciertas, dependiendo en parte del ingreso
del consumidor, politica cambiaria, gustos de la poblacién, etc. variables
de dificil prondsticos a partir de los cambios que se han producido en los

Gitimos tres afios.

[l - 13 Nueces Enteras y Descascaradas

Oferta

El cultivo del nogal en nuestro pais es de antigua data ( se remon
ta a las primeras colonizaciones ),asentdndose en un principio en lo que hoy
son ltas provincias de Catamarca y La Rioja. Posteriormente se fué extendien
do a lo largo de la cordillera, encontrandoselo también en algunas provin-
cias centrales. Sin embargo las principales productoras continan siendo

las primeras.
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Las dos provvincias mencionadas aportaron en el Gltimo quinquenio el 34,3%
Catamarca y el 22,9% La Rioja. Mendoza con el 14,5% y Rfo Negro con el 13,9%

conforman la participacidén de las principales provincias productoras.

Vollmenes

La produccion de nueces muestra un rapido crecimiento en el perfodo ana-
lizado (1963-1981), especialmente a partir del afio 1974 aproximadamente, con
una fuerte ruptura en la campafia 1980/81, consecuencia de condiciones clima

ticas muy adversas {(fuertes heladas) que disminuyeron los rendimientos.

Las razones que explican este crecimiento son la expansidén del &rea implan
tada, la entrada en produccién comercial de las mismas y los mejores rendi-
mientos obtenidos en estas nuevas plantaciones, que se ubican en su mayor

proporcién en las provincias de Catamrca, La Rioja y Rio Negro.

Este proceso ha determinadoe una modificacién en la estructura de la ofer-
ta, ya que las nuevas areas en provincias tradicionalmente productoras como
Catamarca 'v La Ricja y de nuevas provincias como Rio Negro han desplazado
a Mendoza y Tucumdn como los.principales productores,

Es decir que el rapido aumento mencionado se debe a esas provincias, las
cuales para el decenio 1971-1980 muestran una tasa acumulada de crecimien-
to anual del 36,7% Catamarca, 18,7% La Rioja y 5,9% Rio Negro, mientras que
Mendoza est3 dismuyendo su produccidn a un ritmo del 3,4% anual y Tucuméan
al 4,9%. La produccidn en su conjunto crecié en el (ltimo decenio al 5,7%
anual acumulado.

Este fuerte aumento parece estar agotindose en estas dltimas cuatro cam-
pafas, en que si bien Ta produccidén sigue incrementdndose lo estd haciendo
a un ritmo mucho mis lento, consecuencia probablemente, de que las nuevas

plantaciones estan llegando a su plena produccidn,

Aparece en este caso como un importante componente de la oferta nacional,
las importaciones las cuales nos muestran una tendencia claramente definida.

Los principales orTgenes de la misma son : Chile, Estados Unidos e ltalia
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y-ultimamente también se ha agregado Espafia. El producto se importa entero
(63% del valor de las exportaciones) o sin cascara (el 37% restante, prome

dio quinguenio 1976-1980 ).

Teniendo en cuenta que a(in, un gran porcentaje de la produccidn nacional
corresponde a la variedad tipo criolla. (se calcula mas del 60%), la cual
no tiene vistosidad, y que el consumidor presenta preferencia por el fruto
grande y blanco, las variedades importadas continian satisfaciendo este re

querimiento.

Demanda

El consumo interno. de nuez durante el perfodo 1970-1980 ha crecido en for
ma significativa (96,9%), a una tasa acumulada del 6,3% anual. '
Este aumento se debe en gran parte a una mayor oferta, con lo cual la mis-

ma cubrid gn mayor medida las necesidades de la demanda.

A su vez esta oferta superior habria producido bajas en los precios, con
lo cual el producto se tornd mas accesible a niveles de ingresos menores,
agregado a cambios varietales que satisfacen major el deseo de los consumi
dores.

De esta manera el consumo por habitante que durante el trienio 1970/72
era de 0,25 kg se eleva a 0,33 en el trienio 1974/76, para alcanzar los
0,44 kg en el perfodo 1978/80, es decir que el mismo estd creciendo a una
tasa anual del 4,9%.

Un aspecto que caracteriza claramente la demanda de este fruto, es que si
bien dadas sus posibilidades de almacenamiento, se consume durante todo el
afio, se produce un pico en el momento de las fiestas navidefias y de fin de
afo como parte de una costumbre nacional.

Esta mayor concentracidn, anteriormente muy marcada cuando los vollimenes
de oferta eran inferiores estd tendiendo a achatarse, a partir de su uso

como parte integrante de otros alimentos,
Proyeccidn

Para el cdlculo de la proyeccidén de la oferta se procedié a ajustar los



CUADRO N°25 - QOferta y Demanda de Nuez { en ton.)

Afo

1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979
1980

FUENTE :

Oferta

6.

o o~ W

10

12

12.

214

. 754
623
.928
.033
.995
765
.054
.215

.962

175

Exportac.

30
197
58

Cons.

Aparente

6.

6

o0~ Wwoown

10

11

12

12.

184

.557
.565
.928
.033
.794
491
.052
213

.962

175

Cons./habit.
{kg)

0,26
0,27
0,23
0,24
0,36
0,31
0,33
0,38
0,42
0,47
0,44

Elaboracidn propia en base a datos de la SEAG e
INDEC,

76
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datos histéricos de produccidn, siendo la funcidn exponencial la que pre-

senté un buen grado de bondad. La misma quedd asi explicada.

y = 37447 . e 0,0508 x
= produccidn de nuez
= tiempo

r = 0,9

A su vez para proyectar la demanda se utilizdé similar método, donde la si-

guiente ecuacidn lineal

y = L4L347,18 ton. + 729,32 ton. x
y = consumo de nuez
X = tiempo

r= 0,93

La extrapolacién de ambas funciones dié los siguientes resultados

Afio Proyeccién oferta Proyeccién demanda
(en ton.) (en ton.)
1985 13.367 15.287
1990 17.241 18.934
1995 22.237 22.580
2000 28.682 26.227

Se observa que de mantener las actuales tendencias, recién en el afio 1995
aproximadamente la produccidén interna equilibraria la demanda, es decir que
este prcducto podria ser fomentado en base a las posibilidades del mercado,
siendo necesario desarrollar variedades que den un fruto grande, vistoso y

de buen sabor (Ver Franquette, Torrento, etc.)

Il - 14 Lapulo
Oferta

La produccidén nacional de lidpulo se concentra en tres provincias, Rio Negro,
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Chubut y Neuquén, rebresentando el 77%, 17% y 6% resbectivamente, promedio
para el Gltimo quinquenio (1977-1981).

El destino exclusivo de este producto es materia prima para la elaboracidn
de cerveza.

Dentro del ambito provincial, sélo se encuentran plantaciones de ldpulo en
el Dpto. de Cushamen y en el mismo en el valle de Lago-Puelo-Golondrinas, lo

calizado en el Area de Frontera Epuyen.

Es en este producto, donde tanto el drea y en mayor medida la regidn, pre-
sentan un volimen de oferta con significacidon nacional, siendo ta misma del
40-45% aproximadamente de las cuales alrededor de un-15-20% lo aporta el

drea de Epuyen.

Volimenes

Tomando las Gltimas dos decadas se observa una serie de oscilaciones en la
produccidn, pudiendc sefalarse en términos generales una tendencia ascenden-
te a partir de 1964 hasta llegar a su produccidn maxima 10 afios después,

{1975) con 295 ton, valor maximo de la serie.

En dicho perfodo la produccidn mas que se duplicd, habiendo crecido a una
tasa anual acumulada del 14,6%,

Este fuerte ritmo de crecimiento se debe a incrementos en el drea cultiva-
da (79% en el lapso considerado} y mejoras en los rendimientos.

Posteriormente la produccidn decae, pero igualmente la misma se mantiene
en vollimenes superiores a los obtenidos antes del afio 1974, para comenzar a
partir de 1978 una fuerte declinacién y llegar en 1981 a un nivel de produc-
cién tan bajo como el del afc 1969 (140 ton.)

En este lapso la superficie cultivada se reduce un 34%,1a produccidn un
4h pero los rendimientos aumentan un 5,5% lo cual nos lleva a deducir que
importantes lotes de superficie. plantada quedaron sin cosechar.

Una situacién de este tipo normalmente se produce por una relacidn benefi-
cio-costo variable desfavorable para el productor, lo cual determina que pue
da asumir decisiones de esta Tndole.

Analizando ahora la evolucidn para el Area y la regidn en su conjunto, se
visualiza, una brusca caida en las {ltimas campafias que provocaron gran par

te de la caida nacicnal, por lo cual las inferencias anteriores son particu-
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larmente validas para el Area, en donde en la campafia 1980/81, de 39 has.
cultivadas solo se cosecharon 14 has (un 36%).

Al ser el ldpulo un bien de consumo intermedio, para comprender claramen-
te las razones de este fuerte descenso es necesario analizar el comporta-
miento del bien final (cerveza), lo cual se efectila mids adelante, como asfi

también evaluar las importaciones.

Importaciones

Son un componente importante de la oferta, habiendo 1legado en el afio
1975 a superar la produccidn nacional. Posteriormente decaen abruptamente,
para representar en el quinquenio 1976-80 el 9%.

En general esta variable presenta un comportamiento erratico, estando la
misma mas vinculada a tipo de cambio y/o demanda interna de cerveza que a

volumen productivo interno de ldpulo.
Demanda

Actualmente, la demanda de este producto estd constituido, praticamente
en su totalidad, por la industria cervecera interna, pues hacia el merca-
do externo solo se registran exportaciones durante el afio 1981 (33.520 kg
a Brasil a U$S 7,82 FOB el kg).

La disminucidén de la produccidén de cerveza, consecuencia de un menor con-
sumo, ha originado 16gicamente una merma en la demanda de este componente,

el cual ha decrecido entre el trienio 1970/72 - 1979/81 un 30%.

De esta forma la produccidn interna que a principios de la década del '70
no alcanzaba a cubrir la demanda, ha comenzado a generar "excedentes expor-
tables.

Esta situacién ( mayor oferta y menor demanda ), estd ocasionando serios
perjuicios a los productores, teniendo en cuenta las caracteristicas del
cultivo ( que exige un mantenimiento continuo) de elevado costo econdmico.
A fin de paliar, en parte esta dependencia hacia la industria cervecera,

los productores. del area de Epuyen han comprado un equipo de pelletizado
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( al mismo tiempo se hizo lo mismo en El Bolsén), con lo cual se puede es-

paciar la oferta en el tiempo y de esta manera lograr mejores precios.

Asimismo se puede intentar comenzar a actuar en forma mds activa en el
mercado externo, de persistir la actual tendencia en el interno.

Los voldmenes ‘comercializados internacionalmente se pueden apreciar en el
cuadro N° 26 , Surge del mismo una tendencia claramente ascendente, habien
do crecido en el periodo 1960/62 al 1978/80 un 80,5%, a una tasa acumulada

de crecimiento anual del 3,15%.

De mantenerse esta tendencia los volimenes demandados en el futuro serfian

los siguiéentes

Afio Volumen Demandado (en ton)
1985 45.873
1990 50.394
1995 SL.a14
2000 59.435

Estas cantidades han sido calculadas en base a la proyeccidn de la siguien-

te funcién
Vol.demandado = 22367 ton + 904,09 ton.

0 en 1959
0,92

donde : t : tiempo

coeficiente de regresidn

Es importante observar ahora quienes son los principales demandantes en es-
te mercado.

Estados Unidos, Alemania Federal y Japdn en este orden, aparecen como los
principales demandantes para el afo 1980.

También es un importante demandante Brasil, quien en el quinquenio 1975/80
absorbi® en promedio 2713 ton. con una tendencia ascendente. En efecto, du-
rante el lapso de tiempo mencionado incrementd sus compras en un 41,7%, pasan
do de U$S 6.585.000 a USS 11.200.000, es decir que aumentd el precio de compra
de U$S 3,26 kg a USS 3,9 kg, como promedic de todos los tipos.
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Aparece en primera instancia, que el mercado externo seria una excelente
perspectiva para la produccidén Argentina la cual es totalmente marginal
respecto a la mundial. Esta situacidn de aparente infinita elasticidad a
nuestro ldpulo, nos darfa la posibilidad de colocar toda nuestra produccidn
en el mercado sin mayores inconvenientes, debiéndonos si ajustarnos a los

valores internacionales.

Proyeccidn

La proyeccidon de la oferta se efectud en base al ajuste de los promedios
moviles trienales, siendo la ecuacidn de regresidon lineal con un 'r'" de

0,81 1o que presentd el grado de correlacién mas alto.
La funcidn quedd asi expresada
y = 119,97 ton + 6,718 ton. x

donde produccidn

~
]

It

tiempo
0 promedio del periodo 1960/62

Los volimenes proyectados son los siguientes

Afio Proyeccidn oferta
(en ton.)

1985 274,5

1990 _ 308,0

1995 31,7

2000 _ 375,3

Por su parte la demanda se encuentra en un momento de retraccién a causa de
la caida en el consumo de cerveza, sin embargo aparece como una alternati-
va viable la demanda externa, principalmente de aquellos paises cercanos en

los cuales podriamos lograr ventajas comparativas.
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Las perspectivas de crecimiento en el Area de Epuyen, si la misma siguiese

su tendencia histdrica y exceptuando las Gltimas dos campaias puedan ser

calculadas en base a la extrapolacién del ajuste de los datos de produccidn,

presentandose la ecuacidén de regresidn lineal con el coeficiente de corre-

lacidn mas alto.

20,25 ton. + 2,283 ton. x

produccion de ldpulo
tiempo
0 Campafia 1969/70

Las cantidades proyectadas son las siguientes

Ano
- 1985
1990

1935
2000

Proyeccién oferta zonal (ton.)

55
66
77
89

Ahora, la instalacidn en el Area de Epuyen (Lago Puelo) de una planta

pelletizadora con capacidad para 500kg/ hora agregado a otra en El Bolsdn

de similares caracteristicas, pueden llegar a modificar esta tendencia a

partir de poder obtener nuevos mercados, como el externoc, con capacidad pa-

ra absorber los excedentes productivos zonales, es decir gque la produccidn

puede crecer a un ritmo mayor a partir de estos nuevos estimulos.



CUADRO N°26 - Comercio Mundial de Ldpulo ( en ton.)

Afo Importaciones Exportaciones

1960 22,397 23.557
1961 24 . 482 25.721
1962 24,230 24,986
1963 25.123 27.274
1964 29.594 30.718
1965 30.716 30.425
1966 29.887 30.241
1967 _ 29.355 28.703
1968 29.728 30.310
1969 30.184 ' 28.678
1970 31.849 29.420
1971 ‘ 31.225 3t1.777
1972 36.384 34,684
1973 33.621 32.950
1974 36.475 37.951
1975 . 37.284 - 37.259
1976 35.185 35.690
1977 32.430 36.483
1978 38.118 40.588
1979 44,021 45.253
1980 46.225 49.572

FUENTE : F.A.O.




Cuadro N°27 - Oferta y Demanda de Lipuloc ( en ton.)

-

Afo Produccidn Importacidn Consumo_éalcutado ("
1970 176 199 374,5
1971 205 62 325,4
1972 204 109 318,0
1973 241 79 338,0
1974 295 30 503,6
1975 203 213 453,k
1976 172 19 295,0
1977 260 28 280,0
1978 250 12 225,0
1979 227 4,5 232,3
1980 170 7 255,0
1981 140 s/d 226,3

NOTA : (1) Estimado en base a la produccidn de cerveza.
FUENTE : Elaboracidn propia en base a datos de la SEAG, INDEC y Camara

Cervecera Argentina.
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Il ~ 15 - Cerveza

oferta

A mediados de 1970 funcionaban en el pais 14 cervecerias con una
capacidad de produccién de 4 millones de hectolitros. Luego fue-
ron cerrando algunos establecimientos de modo tal que en 1981
existTan en el mercado 9 empresas, de las cuales 5 sdlo se dedi-
can a la produccidén de cerveza y otras b tienen anexadas malte-
rias. |
La industria cervecera esta localizada en diferentes zonas del
pais aunque en casi todos los casos cercana a los centros de
mayor poblacidn y por lo tanto mayor potencial de consumo.
Asimismo también existe una cierta relacidn entre radicacidn
industrial y zonas productoras de cebada, aunque ello pudiera de
berse a que las principales dreas productoras de cebada(ubicadas
en la regidn pampeana) coinciden con el mayor asentamiento po-
blacional.

La ubicacidon de las empresas y la participatién de cada provin

cia en la produccidn es la siguiente

Cuadro N°28 - Ubicacidén de empresas cerveceras y participacion

en la produccién.

Localizacidn N°de empresas Participacidn
Pcia. de Buenos Aires 2 60,2
Pcia, de Santa Fé 3 13,7
Pcia. de Mendoza ] 11,8
Pcia. de Cordoba 1 5,8
Pecia. de Tucuméan 1 3,1
Pcia. de Salta ] 5,4

FUENTE : Banco Nacional de Desarrollo.
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Vollmenes

En el cuadro se puede apreciar la evolucion de la produccién de cerveza,
para los {iltimos once afios. Aparecen en el mismo dos ciclos claramente
diferenciados ambos de similar duracién (cinco afos).

Ei primero que comprende desde la campafia 1970/71 hasta la 1974/75 1a
podrfamos denominar de expansidn. Durante el transcurso de este periodo

la producciSn crece un 49% a una tasa acumulada anual del 8,3%._

El segundo que va desde 1975/76 hasta 1979/80, la produccidn cae un
37%, a una tasa del 6,5% anual.

Este descenso se produce por el cierre de empresas comoc asi también
por una menor actividad del sector en su conjunto, consecuencia de una
restriccién en la demanda.

De esta manera surge, una de las causas basicas de la menor produccidn
de lapulo en los Gltimos afios, ante la que serfa una menor demanda por
el mismo.

La actual capacidad instalada de las fabricas en actividad se estima
en 3,5 millones de hectolitros, mientras que en 1970 era de 4,1 mitlones

de hectolitros y en 1975 se 11e96 a producir 4,4 millones de hectolitros.

importacidn

Hist6ricamente no ha sido un componente importante de la oferta, re-
gistrando sus niveles miximos en los afios 1979 y 1980 en voldmenes que
no llegan a significar un 6% de la produccién nacional.

De cualquier manera estas mayores importaciones se dieron bajo condi-
ciones cambiarias muy favorables, que no es |&6gico suponer que podrian

ser repetidas en el corto plazo.

Demanda

La demanda de cerveza estad compuesta esencialmente por el mercado in-
terno, pues la exportacién en el quinquenio 1977/81, periodo de mayores

ventas, apenas llega a representar el 0,26% de la demanda total.
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El consumo interno total de cerveza durante el perfodo 1970-1981, mues-
tra dos facetas definidas. El primero de ellos comprende el lapso entre
1970-1974 en donde el consumo asciende de 340.435,8 miles de litros a
457.796,2 miles de litros, es decir crecid un 34,4%. Por su parte el con
sumo por habitante durante el mismo tiempo crece un 24,6% para llegar

a su pico de maxima en 1974 con 18,2 litros.

Posteriormente comienza a descender para llegar al afio 1981 con un con-
sumo inferior en un 54% respecto al de 1974, siendo el consumo por habi

tante de sélo 7,4 litros, cifra que es la mds baja de la serie.

Esta merma en el consumo parece depender de una serie de factores concy
rrentes como niveles de ingresos, calidad del producto, publicidad, pero
aparece como los mis importantes el nivel de su precio final respecto a
las bebidas sustitutivas especialmente vino y gaseosas.

Se acepta que existe una relacién directa entre precio del vino y consu
mo de cerveza, por lo cual a mayor precio del vino mayor demanda de cer-
veza y viceversa. Esta hipdtesis estd demostrada en '"'STntesis Informati-

va'' N°131, publicada por el Banco. de Buenos Aires.

A su vez también ha desplazado en parte el consumo de cerveza las bebij-
das gaseosas.

El consumo de. cerveza muestra un predominio abrumador del tipe blanca
sobre la cerveza negra. En efecto, del total demandado la blaqaa repre-

senta el 93%.

Otra caracteristica de este producto es su marcada estacionalidad. En el
mes de octubre comienza un mayor consumo que tiene su expresidn maxima

en los meses de verano.
Proyeccidn
Las perspectivas futuras en el mercado de la cerveza aparecen particular-

mente incierto a partir de la baja del consumo que estd originando que

las industrias procesadoras estén claramente con una capacidad ociosa .



CUADRO N°29 -

1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1877
1978
1979
1980
1981

FUENTE :

Oferta y Demanda de Cerveza ( miles de lts.)

Oferta

340.470
295.850
288.920
307.530

457,820

bk12.270
268.260
254.810
204,730
217.310
247 .400
209.780

la Industria Cervecera.

Exportaciones

34,2
7,2
10,8
29,0
23,8
5,7
411
971,2
857,7
745 ,2
235,8
188,8

Cons.

340.
295.
288
307.
457.
912.
268.
253
203.
216.
247.
209.

Apar.

435,8
842,8

.919,2

501,0
796,2
264,3
218,9

.838,8

872,3
564,8
164,2
531,2

Cons/habit.(1ts.)

14,6
12,4
11,9
12,5
18,2
16,2
10,3
9,4
7,6
7,9
8,8
7,4

Elaboracibn propia en base a datos de la Cimara de

89



90

a pesar de que algunas empresas han cesado de funcionar.

Aungue se reactivase el consumo, no parece factible que, por To menos
en el corto plazo, puedan radicarse nuevas industrias a partir de las
consideraciones anteriores. Para el caso del Area en si, no parece acon-
sejable desarrollar una fabrica de este tipo, no sélo por la limitante
del mercado si no también por los insumos bisicos necesarios para lograr

este producto, de los cuales el Area sélo produce uno de ellos.

Il - 16 - Alimentos Balanceados

Oferta

Las plantas elaboradoras se encuentran localizadas en distintos
lugares del pais, aunque su ubicacién responde a dos variables deter-
minantes : la zona granifera que asegura un abastecimiento continuo y
la cercania a zonas de consumo.

Las Pcias. de Buenos Aires, Entre Rios, Santa F& y Cérdoba con-
centran en consecuencia las principales fibricas.

En este sentido la industria avicola ha jugado un rol sumamente
gravitante por la importancia de su demanda dentro del consumo de ali-
mentos balanceados (mds del 90% de la produccién) la cual a su vez tam

bién se ubica en las provincias mencionadas.

Voldmenes

Actualmente en el pais hay alrededor de 40 empresas productoras
con una capacidad de elaboracidn de 220.000 ton. mensuales de alimento.

De este total de empresas cuatro presentan una capacidad de pro-
duccidén mayor a 20.000 ton./mes; cuatro entre 5.000 a 20.000 ton./mes
y las restantes empresas menos de 5.000 ton./mes.

Ahora, analizando la evolucidén de los volimenes procesados a par-

tir del afio 1966 se observa una clara tendencia creciente hasta el 1975,
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para luego decaer y comenzar a recuperarse a partir de 1978. (ver cuadro
N°38), pero manteniéndose aln por debajo de Tos niveles de 1974-75.

La evolucidén de la produccién de alimentos balanceados estd intimamente
vinculada a 1a evolucién del sector avicola, aunque a partir de 1974 en
adelante se observa una mayor participacidén en el consumo de otro tipo
de explotaciones, principalmente la tambera y la porcina.

Respecto a la produccidn de alimentos balanceados utilizando como mate
ria prima badsica el lipulo no hay antecedentes en el pais, con lo cual

su volimen de oferta es nulo.
Demanda

El consumo de alimentos balanceados en nuestro pais presenta una tenden
cia creciente hasta el afio 1975. En ese lapso la demanda aumentd un 85%,
incremento que viene dado. por la mayor demanda del sector avicola que
pasd de 1.091 a 2.091 miles de ton. durante el perifodo 1970/75. Poste-
riormente este sector reduce sus compras y cae la demanda total, para
ser este en el afio 1981 un 34% inferior a la de 1975.

E! sector avicola representa el 90% del total consumido en el Gltimo

quinguenio, distribuy@ndose el restante 10% entre ganado vacuno de tam-
bo 5%, cerdos 4%, otras actividades ganaderas 1% (porcentuales promedios
del periodo 1976/81).

Dentro del sector avicola, la mayor proporcidn de alimento balanceado
se destina a los pollos parrilleros que absorben el 63%, ilas gallinas
ponedoras el 25%, reproductoras el 7% y de crianza 5%.

Considerando ahora la actual tecnologfa alimenticia del sector avicola,
es evidentes que para el mismo la demanda de alimentos balanceados es
totalmente rigida. La caida de su consumo se debe a los serios proble-
mas econdmicos que estd afrontando la produccién de pollos parrilleros,
derivados en buena parte de los bajos precios relativos de la carne va-
cuna. Sin embargo esta merma tan pronunciada de demanda de alimentos ba-

lanceados no solo se deberia a la liquidacién de animales sino también



CUADRQ N®30 = Demanda de Alimentos Balanceados ( en miles ton.)

ANO Aves Otros Animales Total
1970 1.190 ~ 30 1.220
1971 1.500 5o 1.540
1972 1.922 68 1.990
1973 | 1.751 63 1.814
1974 2.053 167 2.220
1975 2.09 ' 166 2.257
1976 1.324 130 1,454
1977 1.151 115 1.266
1978 1.089 86 1.175
1979 1,191 162 1.353
1980 1.414 189 1.603
1981 1.34 147 1.488

FUENTE : CAMARA ARGENTINA DE ALIMENTOS BALANCEADOS.
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a que los criaderos preparen parte de sus raciones sin recurrir a las

plantas de fabricacién.
Proyeccion

Las posibilidades de fomentar esta industria estd estrechamente vincu-
lada al desarrollo del sector avicola, y en menor medida al sector por-

cino y ganaderia vacuna de leche.

Para el caso del Area de Epuyen, no se vislumbrd una perspectiva clara
de mercado pues los principales sectores demandantes no presentan una
estructura relevante en la regidn, por un lado, sumado a que los insu-
mos que normalmente se utilizan las fabricas de alimento balanceado
son de dificil logro, no siendo el lGpulo una buena altefnativa para

este fin.

1Y - 17 - Leche

Oferta

El 90% de la produccidn de leche fluida es obtenida en las
provincias de Buenos Aires, Cdrdoba y Santa F&, encontrandose en‘cada

una de ellas zonas tipicas de produccidn.

As1 en la Pcia. de Buenos Aires se localizan tres cuencas
bien definidas : Abasto del Gran Buenos Aires, Noroeste vy Tandil.lLa
primera se extiende en un radio dé 100-150 km, de la ciudad de Buenos
Aires con una produccidn estimada en alrededor de los 600-800 millones
de litros anuales.

‘La cuenca Noroeste presenta como epicentro los partidos de
General Villegas y General Pintos, extendiéndose a sus partidos veci-
nos y estimdndose su produccién en 450-500 millones de litros. Por 4l1-
timo, la cuenca de Tandil de menor importancia relativa, produce leche

para satisfacer el consumo de Mar del Plata y producir quesos.
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Por su parte, en la Pcia. de Santa Fé -la mayor productora del pafs
con el 35% aproximadamente del total del pais- se pueden diferenciar

dos cuencas : centro y sur.

La cuenca centro, que comprende entre otros, los departamentos de Cas-
tellanos, Las Colonias, San Justo, San Cristobal, San Martin, obtiene
entre 900-1000 miltlones de litros anuales. Esta cuenca presenta un
gran desarrollo a partir de la instalacidn de SANCOR en 1940, habién-
dose transformado de zona eminentemente agricola a zona mixta, con

predominancia de la produccidn lechera.

La cuenca sur la componen los tambos ubicados en un radic de 150 km.
de Rosario aproximadamente, que sirven de abastecimiento a esta ciu-
dad y sus alrededores y que también industrializan leche.

En la Pcia. de Cordoba, también se encuéntran dos cuencas importantes
la de Villa MarTa-Bell Ville con aproximadamente 400 millones de 1i-
tros. anuales destinados en su mayor proporcidn a la industria y la de
Rio Segundo que abastece a la ciudad de Cordoba y su area de influen-
cia.

También esta apareciendo como importante, Gltimamente, la produccién
de Entre RTos con 100-120 millones de litros anuales.

En el resto del pals se ubican otras pequefias cuencas lecheras, la ma-
yoria de ellas localizadas en las proximidades de centros urbanos, caso
de la Pcia. de Chubut, con la produccidn de leche del Valle Inferior

del Rio Chubut, Valle de Sarmiento y Trevelin.

VYolGmenes

La produccidn de leche fluida presenta dos etapas claramente definidas
en los Gltimos veinte afos. El primer perfodo que comprende desde 1960
hasta 1970 inclusive, de estacamiento, con un voldmen no superior a los
4.600 millones de litros. El segundo, que se inicia a partir de 1971,
aproximadamente, de crecimiento hasta 1976, para luego descender y esta

bilizarse en los Oltimos afios en 5,100-5.200 millones de litros anuales.
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La ﬁroduccién-entre 1960 y 1980 crecid un 24,95%, tasa menor que la evo-
Tucién de 1a boblacién. En términos de promedios quinquenales la evolu-
cién ha sido del 25,26% entre los berfodos extremos, pero cabe marcar '
las dos etapas mencionadas anteriormente.

Este menor ritmo de crecimiento productivo se debe en ﬁarte a la lenta
incorporacion de tecnologias mds productivas en el sector, lo cual a

su vez se deberia a la falta de una rentabilidad adecuada. Esta que pa-
receria ser un circulo vicioso ha sido provocado, en parte, por el go-
bierno que histéricamente ya sea en forma directa o indirecta ha inter-
venido permanentemente fijando precids, sin una politica precisa en

cuanto a tos fines relativos al sector.

Consumo

El consumo de leche fluida en nuestro pais es de aproximadamente 1.600
millones de litros ( promedio del periodo 1970-1980) con una tendencia
levemente decreciente. En efecto, si se compara el trienio 1970/72 con
el 1978/80 se puede observar que el consumo ha disminuido un 6% en di-
cho lapso, merma que se hace mids acentuada si se considera el consumo
per capita. Este, que a principios de la década del cincuenta era de
100 litros por habitante, se ubica en 70 litros en 1970, para ser de

56 1itros en 1980. En el cuadro puede apreciarse el sostenido descenso
del consumo.

Estudios efectuados por AACREA, sefialan que el consumo considerado 6p-
timo bor habitante deberfa der de 150 litros/habitante, tal como es en
varios paises desarrollados, Es evidente, a partir de las cifras cita-
das que nuestro pais se encuentra muy lejos de esa cifra.

Las causas no son faciles de comprender, mis afin si se considera que los
precios reales de la Teche a nivel minorista presentan una cierta esta-
bilidad a través del tiempo en términos relativos.

SegOn un tabajo efectuado por L. Reca y J. Frogone "El Mercado de Leche

FluTda y de Subproductos Lacteos', no existe una respuesta precisa, pero
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habria dos cuestiones para sefalar

La primera de ellas se refiere al consumo de la leche en polvo mis le-
che fluida el consumo por habitante 1lega aproximadamente a 80 litros,
lo cual implica un incremento del L0% respecto a la cantidad menciona-
da. ‘

El segundo aspecto estd referido al precio de la carne al consumidor
final, por el cual a mayor precio habria un menor consumo de leche.

De cualquier forma esta hipotesis aparece como poco explicativa y de
problematica determinacidn.

Si surge como mas factible lo expresado por algunos industriales en
que habria un desplazamiento del consume directo por subproductos

lacteos en sus diversas formas.

Proyeccidn

Estimar una oferta y demanda futura es siempre riesgosc dada la proba-
bilidad que factores exSgenos a los modelos considerados distorsionen
sus resultados. Esta situacidn es particularmente valida en el caso de
‘la leche, producto en el cual histéricamente ef estado ha influido en

la misma tanto en forma directa como indirecta.

Para el calculo de la proyeccidon de la oferta se ajustd la tendencia de
la produccidn, extrapolando sus datos. La férmula lineal fue la ecuacidn

que presentd el mejor comportamiento quedando asi expresada

-

y = 3908,48 + 71.143 x

donde : vy : produccidn de leche (en millones de litros)
x : tiempo (x=0 1959)
r = 0,85

Por su parte el consumo se estimd en base a la proyeccidn de la pobla-
cién y a un consumo por habitante de 70 litros en 1390 y 1995 y 80 1li-
tros/habitante en el 2000.
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Los resultados pueden observarse a continuacién {en millones de litrOsl

Afio Proyeccidn Oferta Proyeccidn Consumo Fluido
T.F.C. T.F.B.
1990 6114 2265 2113
1995 6469 2423 2211

2000 6825 2789 2629

Regional y local

A nivel regional, la instalacién de una planta pasteurizadora de le-

che con una capacidad estimada en 24.000 litros/8 horas, nos indica
de alguna manera el nivel de produccién al cual se deséar?a 1legar en
un medianb plazo, estimandose su punto de inflexidn en los 10.000 1i-
tros#8 hs. cifra esta que nos marca el nivel de produccién a obtener
para el corto plazo (cabe aclarar que actualmente procesa apenas
1500-1600 litros/dia, volumen proveniente en su mayor medida de la

cuenca de Esquel-Trevelin.)

El Area de Epuyen, tiene condiciones para la produccidn lechera esen-
cialmente en sus valles , Tos cuales se podrfan incorporar como provee
dores de la planta mencionada a través de la instalacidn en la zona

de una cadena de frio, tanques refrigeradores centrales y camiones cis
ternas térmicos para su traslado.

La posibilidad de instalar equipos modulares, permitiria la ampliacicn

de los mismos a medida que la produccién de leche fiuida se incremente.

Este programa prevee la incorporacidén de 15 tambos en el Area (Ver
Identificacidn de Agro Industrias en Epuyen-Diagnéstico y Propuesta Tec
noldgica), los cuales en su momento de plena produccién (5 afios) permi-

tirian obtener un promedio diario de casi 6.000 litros.
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AGn cuando no logre implementarse este proyecto, es de preveer un in-
cremento en la produccidon de leche fluida especialmente en el Valle

de Cholila, en el cual los productores locales estan planificando
instalar su propia cadena de frio, para tratar de obtener, en una pri-
mera etapa 1.000 litros/dTa.

Por su parte el consumo zonal y regional de leche fluida es actualmen-
te inferior ai nacional, consecuencia fundamentalmente de una menor
oferta. Si el mismo en el futuro fuese minimamente similar al estimado
para el pais, sus niveles de consumo total proyectado serfan los si-

guientes

Afio Consumo Proyectado

(miles de litros)

1990 9.380
1995 10.500
2000 13.360

Estas cantidades surgen de aplicar a la proyeccién de poblacién regional

los consumos por habitante esperados en el futuro.

La Industrializacién Lictea

Previo a desarrollar cada uno de los productos seleccionados para su
analisis de este punto, cabe sintetizar previamente la.ubicacidn de los
establecimientos elaboradores de productos lacteos.

La industria lactea absorbe alrededor del 70% de la produccidn de leche
a través de 836 establecimientos, de los cuales el 92% se localizan en
Coérdoba, Buenos Aires y Santa Fé, es decir coincidentes con las zonas
de mayor produccién (cuadro).

Por otro lado el 87% de los establecimientos se dedican por lo menos

a la elaboracion de quesos, 8% a manteca, 7% a ricotta y 12% a dulce

de leche.
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Surge la elaboracidn de quesos como la principal actividad lactea, a
través de su mayor facilidad relativa de obtencién, conservacidn y
venta. Asimismo llama la atencidn el gran nimero de establecimientos
dedicados a la elaboracién de dulce de leche, hecho que nos estaria
indicando la no existencia deeconomia de escala para la obtencidon de

estos productos.

Esto es posible a partir de inversiones de capital relativamente pe-
quefias, es decir la posibilidad de adaptar mddulos de produccién al ni-
vel del volumen que se desea procesar.

Ahora, en el cuadro N° 34 , se puede observar como han ido evolucio-

nando el nimero de establecimientos lacteos.en el perfodo 1970-1980.

Comparando los afios extremos se visuvaliza que la cantidad de empresas
dedicadas a esta actividad se han reducido en 393, un 32%. Dicha dis-
minucién se ha producido en las tres principales elaboradoras en los
siguientes porcentuales : Buenos Aires 27%, (Srdoba 28% y Santa Fé

un 46%.

Esta reduccidén de empresas se ha registrado sin mermar por ellio el
volumen industrializado de leche ( crecid en este periodo un 48%), lo
cual lleva a concluir que estd ante un proceso de concentracion empre
saria en aquellos establecimientos mds eficientes y/o de mayor pode-

rfo econdmico financiero.

La Demanda Industria]

La demanda de leche por parte del sector industrial presenta una ten-
dencia claramente ascendente, habiendo crecido entre el quinguenio
1960/64 y el 1976/80 un 29%, es decir a una tasa acumulada anual del
1,6%. |

Por otra parte la industria que en el primer quinquenio mencionado re-
presenta el 68,5% de la demanda, participa en el dltimo guinquenioc con

el 70%, habiendo incrementado claramente su participacidén a partir de
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aproximadamente el afio 1969, momento a partir del cual el consumo de
leche fluida para consumo directo, se estabiliza.

Este nivel de aumento de demanda de materia prima no se ha dado por
igual en todos los derivados lacteos.

En efecto mientras que lo absorvido por la elaboracidn de quesos cre-
cid un 73,9% a una tasa anual del 3,5%, en manteca decrecié un 58%,

comparando siempre los quinguenios 1960/64-1976/80.

Por su parte leche en polvo crecié un 350%, leche condensada 5,9% vy
otros productos un 31%.
De esta manera se ha modificado la estructura del destino de la deman

da industrial, tal como puede apreciarse en el cuadro siguiente.

Cuadro N°31 - Estructura de la Demanda Industrial por Principales

Productos ( en millones litros leche)

Producto 1960/64 Participac. 1976/80 Participac.
Queso 1.375,4 48,2 2.392,6 64,9
Manteca 1.208,6 42 .3 507 13,8
Leche en

polvo 137 4 8 616 ' 16,7
Leche Cond.’ 23,8 0,8 25,2 0,7
Otros 109,6 3,9 143.6 3,9
TOTAL 2.854 4 100,0 3.684 4 100,0

FUENTE : Elaboracidon propia en base a datos de la SEAG, Area de Leche-

ria.
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Surge del cuadro que el volumen de materia prima liberado por manteca
ha sido captado por la elaboracién de guesos.

Asimismo sdlo el productoc manteca presenta una‘tendencia descendente,
consecuencia de haberse perdido importantes mercados externos.

Otro aspecto a considerar en la industria elaboradora lactea es, lo
que refiere a la estacionalidad de produccidn de su materia prima. Las
fabricas lacteas se ven anfe la necesidad de satisfacer una demanda
constante a partir de una materia prima de produccién estacional y al-
tamente perecedera.

Este inconveniente ha sido solucionado mediante la diversificacidn de
los productos elaborados entre los que son muy a medianamente perecede-
ros y 1os que pueden conservarse mayor tiempo sin inconvenientes.

Los del primer grupo constituyen la demanda '‘rigida" {leche fluida,
quesos pasta blanda, yogur, dulce de leche, etc.), es decir productos
en los cuales el perfodo entre elaboracidn vy consumo no puede ser muy

amplio, variando de d7as a dos meses.

El segundo grupo lo conforman las leches de larga conservacion, leche
en polvo, quesos duros y manteca, es decir aquellos productos lacteos
que entre el momento de elaboracidén y consumo, pueden pasar un lapso
prolongado, constituyéndose asi en reguladores de los periodos de dé-

ficit y excedentes de produccién.

Existe otra alternativa para superar este desafasaje consistente en la
exportacién, método mediante el cual en vez de almacenarse el producto
poco perecedero se lo vuelca al mercado externo. El intercambio comer-
cial argentino es fuertemente estacional con picos de maxima en los me-
ses de verano y de minima en julio-agosto.

Resumiendo se concluye que los industriales manejan dos mecanismos h&-
sicos para conciliar la demanda de sus productos con la estacionalidad
de la produccién : la diversificacion y la exportacién, dependiendo
esta Gltima variable de la situacién de precios relativos entre merca-

do interno y externo y tipo de cambio.
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CUADRO y°32 - Produccidn y Demanda Total de Licteos.

(expresado en mill. .litros)

Total Leche Total
Leche Otros Leche para
Afios Queso Manteca en polvo Produc. Indust. Consumo General
1980 2.405 439 539 159 3.542 1.605 5.147
1979 2.373 522 588 167 3.650 1.538 5.188
1978 2.388 424 560 164 3.536 1.520 5.056
1977  2.389 450 606 167  3.612 1.537 5.149
1976 2.408 700 787 187 4,082 1.543 5.625
1975 2.263 728 669 181 3.8 1.639 5.480
1974 2.086 641 563 167 3.457 1.676 5.133
1973 2.042 723 481 158 3.404 1.660 5.064
1972 1.962 996 45k 158 3.573 1.665 5.238
1971 1.869 685 343 143 3.040 1.640 4.680
1970 1.606 499 222 116 2.443 1.630 4.073
1969 1.775 656 234 134 2.799 1.620 L. 419
1968 1.786 775 251 141 2.953 1.589 4,542
1967 1.555 856 195 131 2.737 1.498 4.235
1966 1.758 952 239 151 3.100 1.490 L.590
1965 1.513 889 186 132 2.720 1.427 4 147
1964 1.521 1.113 167 141 2.942 1.456 4.398
1963 1.443 1.158 135 135 2.871 1.365 4.236
1962 1.390 1.118 130 122 2.760 1.258 4,018
1961 1.330 1.250 116 134 2.830 1.196 4,026
1960 1.193 1.404 137 135 2.869 1.280 L. 149

FUENTE : S.E.A.G. Area de Lecherfia.
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~

CUADRO N°34 - Elaboracidn del nimero de establecimientos lacteos.

Otras

Afo Bs. As. Cordoba Sta. Fé Pcias. Total
1970 317 438 418 56 1229

1971 323 440 390 58 1211

1972 284 395 339 84 1102
1973 286 393 333 84 1096
1974 264 362 295 76 997
1975 251 337 279 75 9k2
1976 267 339 276 77 959
1977 267 342 259 67 935
1978 250 327 242 66 885

1979 246 317 223 64 850

1980 230 314 225 67 836
FUENTE : Elaboracidn propia en base a datos de la

Secretarfa de Agricultura y Ganaderia

Area de Lecherfa.
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Por su barte la demanda industrial regional la constituye basicamente
la blanta basteurizadora instalada en Trevelin que absorbe préctica-
mente el total de leche broducido en ese valle, brinciﬁalmente para
homogenizacidon y pasteurizacidn.

En el Area de Eﬁuyen se encuentran algunos productores que destinan
parte de su produccidn, esbecialmente en la &poca. de mayor oferta,
para elaborar algunos productos derivados especialmente quesos de fa
cil y larga conservacion. Asimismo también se produce yougur, apro-

vechando el momento del turismo de primavera-verano.

Queso

La produccidn nacional constituye basicamente, la oferta de este pro-
ducto en los ultimos afios. No obstante en 1979 y 1980 se importaron vo
lumenes, los cuales no suberaron el 2% del total ofertado.

Las provincias de la bampa himeda son las brincipales productoras, con
més del 95% de la produccion, sin embargo zonas extrapampeanas estén
creciendo en su elaboracidn a un ritmo mayor.

Cérdoba es la primera elaboradora de queso con un L40% del total de 1a
érodﬁccién en los dltimos tres afos.

Santa Fé es la segunda broductora, en similar perfodo su aporte al
total fué del 31%. Por Gltimo la Pcia. de Buenos Aires representa alre-
dedor del 25%..

En las otras provincias es de poca significacién la produccidn de queso,
sin embargo en &stas la tasa anual de crecimiento ha sido del 13,82%
frente al 3,97% del total del pafs y 5,25% de Cérdoba, en el periodo
1970-1980.

‘Volamenes

Existencias e importacidn.

Las existencias han representado entre un 7 y 10% del total ofertado.
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Cabe observar que el stock ha evolucionado en forma similar con la pro-
duccibn, de manera que estas existencias normalmente no han entrado al
circuito comercializador.

Las importaciones por otra parte, excepto en 1979 y 1980, han sido ca-
si nulas, lo cual denota que nuestra produccidn satisface al mercado
en calidad y cantidad de producto.

En estos dos Gltimos afos Ta importacidn apenas si sfgnificé un 2% del
total de la oferta, a pesar de las ventajas que ofrecia la combra de
productos al exterior.

Por su parte, en produccién nacional ha crecido entre 1970 y 1980 un
56,74% 1o cual presenta una tasa anual de 4,60%. Sin embargo la pro-
duccion del primer afc considerado, est3 por debajo del promedioc del
quinguenio 1966-1970, por tanto tomando promedios quinquenales el cre
cimiento entre 1966/70 y 1976/80 ha sido del 42,29%, lo cual implica
una tasa anual acumulada del 3,6% de aumento.

Esta actividad se estd desarrollando a partir de la merma de la produc

cidn de manteca, captando gran parte de la leche liberada por esta.

Dentro de los diferentes tipos de quesos, la produccién se distribuye
en pasta dura 24%,_pasta semidura 35,5% y pasta blanda 40%, promedio
del quinguenio 1976/80. Los ‘mayores incrementos en los Gltimos 11 afios
se han producido en pasta semidura, el cual crecidé un 77,5%, pasta
blanda un 62,4% y pasta dura un 4,9%. Esta expansién significa una ta-

sa anual de crecimiento del 5,35%, 4,51% y 0,43% respectivamente.
Consumo

La demanda total de quesos muestra una tendencia claramente ascendente,
habiéndose incrementado entre el perfodo 1970/1972 al 1978/1980 un
37,9% a una tasa anual del 3,6%.

Este fuerte aumento v}ene dado por el consumo interno principalmente vya
que la participacidén de Tas exportaciones es Tnfima, representando ape-
nas el 3,4% de la demanda total en el (itimo trienio.

El consumo interno crecid, entre los trienios considerados un 36,4% 1o
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cual significa una tasa de crecimiento de la poblacién.
De esta forma el consumo por habitante también es creciente habiendo pa-

sado de 6,7 kg-en 1970 a 8,9 en 1980 (2,6% anual acumulada).

El mercado argentinoc se orienta preferentemente hacia el consumo de que-
sos de pasta semi-dura o blanda, estando ambos en expansidn. Los quesos
de pasta blanda mids consumidos son cuartirelo, cremoso, muzzarella y el

crema.

En su conjunto ambos tipos de quesos representan mias del 75% del consumo

interno.

Proyeccidn

Para efectuar la proveccidn de la oferta se procedid a extrapolar los

. datos de la tendencia histdérica mediante el uso de la formula

y = a + bx, por ser esta ecuacién de regresidén la que presentd el coe-
ficiente de correlacién mas alto 0,96,

De esta manera la ecuacidn quedé representada de la siguiente manera

y = 169885,2 ton + 8048,35 ton. x
siendo vy : produccidn

x : tiempo

Por su parte la demanda se proyectd considerando un consumo de 9kg/ha—

bitante. Los resultados obtenidos fueron

Afo- Proyeccidn oferta Proyeccidn Demanda
(en ton.) {en ton.)
T.F.C. T.F.B.
1990 338.900 290.258 271.701
1995 379.142 311.508 284,256

2000 419,384 331.749 295.749
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Puede visualizarse que la oferta superaria a la demanda proyectada in-
terna, quedando el resto como probables saldos exportables que podrian
ser colocados si se da una relacidn precio interno-precio internacional

favorable, agregado a un buen tipo de cambioc efectivo.

Manteca

Oferta

Santa F& es la provincia de mayor produccién de manteca con el 50,27%
del total para el afio 1979, le sigue Cérdoba con el 36,85% y Buenos
Aires con el 8,65%. Sin embargo Santa Fé ha perdido posicidn relativa
respecto del resto de las provincias, si se toma el afio 1970, por ejem
plo. En efecto,-para ese perfodo su produccién representaba el 60,58%
del total, Cdrdoba el 38,61% y Buenos Aires el 7,72%.

La evolucidn de las producciones de las dos provincias mds importantes
presentan caragteristicas similares. Un rapido crecimiento entre 1970 y
1972 que alcanzd un 61,55% en Santa Fé y un 106,92 en CSrdoba. A partir
de alll se inicia un descenso en la produccidn, con leves repuntes pa-
ra llegar a niveles bajos en la actualidad, comparados con los datos

histdricos.

Volimenes

Existencias.

Los niveles de existencias han sido de un comportamiento erratico,

siendo asT apenas un 6% del total de la oferta en 1971 o el 19,9% en
1980. En general se han compensado con los volimenes producidos, dan-

do asi menos variabilidad a ta oferta total.



110

B1434yoaa] 9p eaJy 9y3S : ILN3ING

86‘g : £16°992 Ll q 098°5 84" 8he L{VTA P4 0861
0L‘g 681 THe 1£0°5 £99°4 L TAR LT 750°52 6161
62'g 802 042 A 252 F AR 1% 0Eh° 92 gL61
HZ'g 668°9€2 h9E L1 1§ §T1°9€Z £51°42 L161
62°g Lok 042 n65°22 602" 02 15€° 42 9/61
TAR:! 6y6-L12 A4 : 650°922 142761 ¢i6l
£0‘g 909°212 L€L" g LL8°01T 0L6°02 w6l
FAY 891707 9£9°9 12 875" 501 695°61 €l61
65°L 619°€61 991°9 -- G%0°L61 £EEL 9l ALY
€541 G€4°9gl AR 11 Z8% 80l 150" Hi - 161
LTAR Oy €91 OlL 1 LLg 1967191 €99 41 0461
(*B% ) ouldalu|
ajuel jqey/suo) ounsuo?) ugloelliodxy uol2elaodu uQ1d2npoud BIDUDISIX] ouy

( sepe|suol ue ) sosan) 2p epuewaq A BILDJ0 - SE.N OHAYN)D



111

Produccion

El afio 1972 fué el de mayor produccién con 48.805 toneladas. A partir
de ese afic comienza a retraerse, aunque con afios de leve recuperacién.
Es as7 como en 1980 llega a 29.157 toneladas uno de los vol(menes meno

res en la Gltima década.

Las razones de esta merma se pueden encontrar en la reduccidn de la de
manda, tanto interna como externa.

En el mercado interno, cambios en la dieta alimenticia, su sustitucidn
por otros bienes de uso similar (margarina por ejemplo) han disminuido
SU CONsSumo.

En el sector externo, la colocacidén por parte de la Comunidad Econdmi-
ca Europea de fuertes excedentes a precios, subsidiados han desplazado
a la manteca nacional de importantes mercados (Gran Bretafa, por ej.)
Por dltimo las importaciones, que durante el periodo 1971-1977 fueron
practicamente nulas, adquieren cierta significaﬁién en el trienio 1978-
1980, especialmente en el afio 1979 que representan un 11,1% de la pro-

duccidn locatl.

Tipo de cambio favorable agregado a precios subsidiados por parte de

la Comunidad, permitieron estas operaciones.
Demanda

La demanda total de manteca presenta una tendencia descendente, habien-
do disminuido entre los trienios 1970/72-1378/80 un 17%. Esta merma vie
ne dada princrbalmente bor la baja en las exportaciones, las cuales pre
sentan un combortamiento muy variable con un miximo de 17.104 ton. en
1972 y un minimo de sdlo 29 ton. en 1979,

Por su parte el consumo interno, con ligeras variaciones parece haberse
estabilizado en una media de 31.317 ton. con una desviacidn standard

respecto a la misma de 1377 ton. es decir un 6%,
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De esta manera el consumo interno no parece capdz de absorber excedentes
de oferta, los cuales de no poder ser colocados en el mercado externo

pasan a incrementar el stock, de allT la gran variabilidad de este.

Por su parte en el consumo por habitante, se puede apreciar una tenden
cia descendente, consecuencia de su desplazamiento por otros bienes y
cambios en la dieta alimenticia. Esta situacidn es un reflejo de lo
que estd sucediendo a nivel internacional en los paises de mayor desa-

rrollo, siendo este uno de los motivos de la baja del comercio mundial.

Proyecciones

La bibliograffa indica que en general la demanda de derivados lacteos
es elastica a ingreso, lo cual implicaria suponer que a mayores nive-

les de ingreso se incrementard el consumo.

No parece ser este el caso de la manteca, en donde razones de indole

no econdmica (dietas), como otras que si lo son {(por lo menos en parte),
sustitucién por grasas vegetales, determinan un consumo rigido de este
derivado.

Asimismo no es de preveer un mayor consumo por habitante, quedando en
consecuencia el c¢recimiento demogrdfico como dnico factor de incremento
en la demanda. Por su parte no se espera cue el mercado externo acti-
ve sus compras, a partir de las consideraciones ya efectuadas.

De esta manera la proyeccidn de demanda de este bien, considerando un

consumo que se mantenga en 1.150 kg/habitante, seria

Afio Demanda Proyectada (ton)
T.F.C. T.F.B.

1990 37.216 34,717

1995 39.804 36.322

2000 42,390 37.790
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CUADRD N°36 - Oferta y Demanda de Manteca ( en ton.)

Afio Existencias Produccidn Importacién Exportacidn Consumo Int. Cons./habit.
~{al 1/1) (kg)
1970 1.814 27.822 6.262 76 33.508 1,43
1571 2.315 36.458 71 6002 28.162 1,20
1972 L 680 48.805 20 - 17.104 31.481 1,31
1973 4.920 37.477 -- 6.435 31.663 1,28
1974 4.299 34.949 -- 1.688 33.414 1,32
1975 L.146 40,035 -- 3.675 33.640 1,32
1976 6.866 40.184 -~ 9.109 30.810 1.19
1977 7.131 . 30.049 304 5.687 27.619 1,06
1978 L 178 29.117 2.152 1.506 29.713 1,02
1979 4,228 _ 31.924 3.547 29 32.002 1,18
1980 7.668 29.051 1.704 606 32.473 1.18

FUENTE : SEAG Area de Lecherfa.
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Teniendo en cuenta que en varios afios los niveles logrados de produccidn
han superado estos vollmenes cabe suponer que la actual capacidad insta-

lada est3d en condiciones de satisfacer la mayor demanda.

[1 =20 Dulce de Leche

Oferta

La principal provincia elaboradora de dulce de leche es Santa Fé con el
53,75% como promedio de la década 1970/79, le siguen Buenos Aires con

el 33,43% y Cordoba con el 8,12%.

Es de observar la diferencia entre los volimenes elaborados por esta-
blecimientos en las distintas provincias. Para el afio 1979 se produje-
ron 1.169 ton. por establecimiento en Santa Fé y 366 ton. en Buenos

Aires. Esto denotaria una mayor especializacién en la primera.

VYolumenes

Un volimen estable de existencias iniciales han caracterizado a la 01~
tima década con un ﬁéximo de 1.165 ton. en 1976, 1o cual representa un
2,39% de la oferta total y 756 ton. en 1980 equivalente al 1,50%.

Cabe destacar que el stock no ha significado en ningln afio una cantidad
apreciable dentro del total ofertado.

Por su parte la produccién promedio para el periodo 1970/1980 fué de
46.322 ton., pudiéndose definir claramente dos etapas en la evolucién;
la primera de crecimiento y la segunda de estancamiento.

Entre 1970 y 1975 la elaboracidn crecid a una tasa de 5,53% anual. A
partir de 1976 y hasta 1979 la produccién se estanca en 47.526 ton. co
mo promedio, para repuntar en 1980, afio en el cual la produccion llega
a un nivel similar al del afo 1975, cifra récord de la serie.

A su vez las importaciones han sido pricticamente nulas, sdlo en 1979

y 1980 se compré al exterior algunos voliimenes de escasa significacién.
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Consumo

La demanda de este producto en nuestro pafls, ha evolucionado favorable-
mente en la década del '70, creciendo entre el trienio 1970/72 - 1978/
80 un 16,1% a una tasa acumulada anual del 1,66%, es decir muy similar
al crecimiento poblacional.

De esta manera, el consumo por habitante cbmparando similares periodos
de tiempo se ha mantenido pricticamente constante, habiéndose incremen

tado solo un 1,3% (significa una tasa acumulada del 0,14%).

El promedio de consumo por habitante para el periodo 1970-1980 es de
1,82 kg con un desvio standard de 0,086 (4,7%), lo cual confirma que
la demanda interna se ha mantenido estable, creciendo al ritmo del au-

mento vegetativo poblacional.

Por su parte las exportaciones carecen de signfficacién, habiendo sido
el afo de mayor volumen el 1976 con 375 ton. (0,8% de la oferta total).
El consumo de este producto es desestacionalizado lo cual hace que las
fabricas elaboren permanentemente, caracterizindose a su vez por ser
netamente ‘'‘nacional', hecho que explicaria en barQe la rigidéz de la

demanda.
Proyeccidn

Para el cdlculo de la proyeccidn de la oferta y demanda de dulce de
leche se procedid en ambos casos a ajustar sus datos hist8ricos, sien

do la ecuacidn logaritmica la que presentd el grado de bondad mis alto.

Las ecuaciones quedaron asi expresadas :

Oferta : = 39,591 ton + 42,30 @u x
donde : y : produccidn

X i tiempo
Demanda :

39.578,56 + 4162,27 fu x

~
]
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CUADRO N°37 - Oferta y Demanda de Dulce de Leche (en toneladas)

ARo Existencia Produccidn Importacidn Exportacion Consumo Consumo/habitat.
(al 1/1) Interno {kg)
1970 9kl 38.413 18 38.435 1,64
1971 922 42,377 7 42 406 1.81
1972 893 43,278 19 43.119 1,80
1973 1.052 46,683 26 46.924 1.89
1974 811 48.708 181 48.439 1.90
1975 1.080 mo_mmu 162 50.198 - 1.97
1976 1.165 Ly. L84 375 47 .490 1.83
1977 1.159 48.183 236 48.317 1.84
1978 1.025 L3 447 279 48.542 1.83
1979 930 45,922 144 190 46.310. 1,72
1980 756 49.619 5,6 31 49.557 1,77

FUENTE : SEAG Area de Lecheria
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donde :
Yy @ consumo

X 1 tiempo

La extrapolacidon de ambas funciones did los siguientes voldmenes

Afo Proyeccién Oferta Proyeccidn Demanda
{en ton.) (en ton.)
1990 52.470 52.251
1995 53.374 53.140
2000 54.118 53.872
Yoghurt
Oferta

En las provincias de Buenos Aires y Capital Federal; Cérdoba y Santa Fé
se localiza el 94% de la elaboracidn de yoghurt para el bienio 1979/80.
Analizadas ahora cada una}de ellas en forma individual su participacidn
alcanza los siguientes porcentuales : Buenos Aires 43%, Capital Federal

24%, Cérdoba 12% y Santa F& 14%.

Asimismo es interesante sefialar que los mayores vollmenes se ubican cer
ca de las ciudades importantes, es decir lugares de ﬁotencfalmente.gran
consumo : En efecto, en Capital Federal y su area Metrobolitana se loca
liza el 92% de la elaboracion de la Pcia.de Buenos Aires y Cabita] Fede
ral. Considerando ahora la Pcia. de Cérdoba, se tiene que el 85% se ubi
ca en la ciudad capital y zonas aledafas, mientras que en Santa Fé& el

86% se elabora en los alrededores de Rosario y la ciudad de Santa Fé.

Vol idmenes

$61o fué posible obtener informacién para dos afios (1979-1980} en forma
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precisa, estimandose que el obtenido en 1981 serfa semejante al de 1980,
de acuerdo a lo informado por fuentes particulares.

Esto respecto a 1979 significa una disminucidn en el ritmo de elabora-
cién, el cual vendria dado, segin fuentes particulares por un menor con

Sumo.

Consumo

S6lo se dispone de dos afios de datos referidos al consumo de yoghurt,
el cual de acuerdo a la fuente consultada se ubica entre 1,8-2 kg/ha-
bit.

Esta cantidad estd tratando de ser incrementada por las empresas no s6-
lo mediante publicidad sino ofreciéndolo bajo diferentes formas (fruta-
dos, descremados, etc.) e intentando llegar a todas partes del pais,
pues originariamente los mayores niveles de consumo se daban en las
ciudades urbanas de mayor importancia.

Algunas fuentes mencionan, como hipbtesis aln no probada, gque el menor
consumo de leche se deberfa en parte al efecto sustitucidn que estaria
realizando este producto. El escaso nimero de datos no permite. alin ana
lizar la misma.

En general este producto, a partir de su presentacién bajo diferentes
formas ha encontrado una mayor aceptacidon en e! consumidor, guienes en
muchos casos lo han integrado précticamente como parte de su dieta fa

miliar.

Proyeccitn

E) hecho de contar con datos de elaboracidn para solamente dos afios no
permite utilizar algldn método estadistico para efectuar la broyeccién
de la oferta.

Para ello se ha recurrido a informantes barticulares representantes de
empresas lacteas importantes, quienes han manifestado que las exbecta—
tivas futuras de produccidn se encuentran en el corto plazo, condicio=

nadas a la evolucidn de la demanda, Para el cdlculo de la misma, se
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partié de la base de un consumo de 2 kg/habitante, aplicando esta can-
tidad a la poblacién.

De esta forma se tienen los siguientes volimenes

Afio Consumo Proyectado (en ton.)
T.F.C. T.F.B.

1990 64.724 60.378

1395 £9.224 63.168

2000 73.722 65.722

Estas hipotesis, de cumplimentarse la proyeccidén de poblacibn, aparecen
como muy factibles considerando el esfuerzo que estan realizando algunas

industrias lacteas para promocionar este producto.

11 - 22 Ricotta

La Pcia. de Buenos Aires, con casi el 95%, concentra la mayor produccidn
de este bien, observandose asi una clara especializacién de la misma en
la obtencidn de ricotta, coincidiendo un area de ficil obtencidn de ma-
teria prima con un alto grado de consumo.

Del resto de las provincias, s8lo merecen sefialarse, Santa Fé y Cordoba,
aportando en su conjunto el 3%, presentando ambas una tendencia marcada
mente ascendente. Asi Santa Fé ha incrementado su elaboracidn entre
1970/1979 un 219,6% y Cérdoba un 148%.

Volimenes

La produccidn de ricotta ha crecido en el periodo 1970/80 un 170%, es
decir a una tasa anual acumulada del 9,4%. Si comparamos ahora prome-
dios trienales a fin de excluir cifras incluidas por algin hecho cir-

cunstancial, se tiene que la elaboracién entre el trienio 1370/72 y
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y 1977/79 aumenté un 99% a una tasa anual del 7,9%, tasa gque probable-
mente esté reflejando en forma mds precisa la evolucidén de la produc-

cidn.

Consumo

El consumo total de ricotta presenta un crecimiento sostenide, especial
mente a partir de 1977. Previamente el mismo con fluctuaciones se en-
contraba relativamente estacionado en una media de 6,340 ton, promedio
del periodo 1973/77.

Observando ahora la serie en su conjunto, se aprecia una tendencia cre-
ciente {habiéndose incrementado el consumo entre el trienio 1970/72 -
1978/80 un 99%, es decir se duplicd a una tasa anual del 7,9%.

Esta alta tasa,superior a la de crecimiento poblacional, ha determinado
qgue el consumo por habitante pase de 0,18 kg (promedio 1970/72) a 0,32
kg (1978/80), es decir que el mismo crecid en ese periodo a una tasa

del 6,6% anual acumulada.

Adn asT los actuales niveles de consumo scn bajos presupdﬁéndose que,
por lo menos en el corto plazo, mantendrd su actual ritmo de aumento.
Este crecimiento de este producto se produce como consecuencia de - su
mayor uso en la preparacidn de alimentos, en los cuales ha desplazado
a otros, ej. pasta y tartas, etc. en donde anteriormente la ricotta

era poco utilizada.

Proyeccion

Al coincidir los datos de produccidén con los de consumo, pues no se
dispone de informacidn sobre existencias y no se registran datos de
exportaciones ni de importaciones, se efectud una sola proyeccion.

Esta se basd en el ajuste de datos, siendo la funcidén lineal con un

coeficiente de correlacidn de 0,90 la ecuacidn extrapolada.



CUADRO N°39 - Produccidn y Consumo de Ricota.

ANO

1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1877
1978
1979
1980

FUENTE :

Produccidén y Consumo

(en ton.)

O W~ 0N NN Vi W

.834
. 704
.850
797
.051
.579
194
.085
146
139
.345

Consumo/habit.
{en Kg.)

0,16
0,19
0,20
0,23
0,28
0,26
0,24
0,23
0,26
0,33
0,37

Elaboracidn propia en base a datos

de la SEAG e INDEC.
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Proyeccidn. de Produccién yvConéﬁmo

(en ton.)
Afo Proyeccidn
1990 14.280
1995 16.866
2000 ) 19.452

y = 3416,62 ton + 517,29 ton x

donde : y : produccidn y consumo

x : tiempo

Proyeccidn Regional de Derivados Licteos

Para el calculoc de la pro&eccién regional de los derivados lacteos ana-
lizados, se toma como base el consumo nacional por habitante, a pesar
de que en alguno casos puedan llegar a no ser los efectivamente espera-
dos en la zona. De todas .maneras este método se considera vdlido como
representativo de una tendencia y de probables volimenes de demanda
regional, interpretando a los resultados como aproximaciones de maxi-
ma de ser la tendencia de consumo regional similar a la del pais.

Los consumos proyectados para consumo licteo estudiado es el siguiente

{en ton.)
Afio Manteca Queso Dulce de Leche Yoghurt Ricotta
1990 154 1.206 244 268 61

2000 192 1.503 304 334 94
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Ahora bien estas cantidades pueden ser incrementadas si se considera
el turismo regional, aproximadamente en las siguientes cantidades

(expresadas en ton.)

Afio Manteca Queso Dulce de Leche Yoghurt Ricotta
1990 60 469 95 104 24
2000 77 603 122 134 38

Estos vollmenes surgen de proyectar el nivel de turismo a San Carlos de

Bariloche, aplicandoie al mismo un consumo/habitante similar al del pais.

11 = 23 Produccidn Porcina

Oferta

La distribucién de la produccién porcina en nuestro pais se halla concen
trada en las Pcias. de Buenos Aires, Santa Fé y Cérdoba con el 76%.

El mayor stock que se observa en tas tres Pcias. sefialadas se debe prin
cipalmente a tres factores que han incidido en forma decisiva en la lo-
calizacidn de la produccidén de cerdos. La difusidn del mafz en dicha
area, la presencia de usinas licteas como la fuente de alimentos, la
existencia de grandes centros urbanos gque aseguran un consumo relativa-
mente desestacionalizado. Si bien la localizacién se presenta como con-
centrada ello no implica que otras regiones del pails sean inaptas para
la produccidon del cerdo, sino que el escaso desarrollo de este sistema
productivo debe buscarse en otros aspectos limitantes. Entre ellos ca-
be mencionar, la carencia de vias de comunicacidon adecuadas, medios de
transporte insuficientes y escasos o nulos mercados regionales impor-

tantes.

Stock

Si bien la produccidn de cerdos representa uno de los rubros tradicio-

nales de la oferta ganadera de nuestro pafis, su evolucidn cuantitativa
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puede considerarse como muy lenta desde 1980, fecha en que existian
3.769.000 cabezas frente a las 3.900.000 de 1980 (significa una tasa
de crecimiento acumulada del 0,068%).

Considerando los Ultimos veinte afios el stock se ha mantenido con una
desviacion del 10% de un promedio para la serie considerada de
L.248.000 cabezas lo que en cierta forma corrobora lo sefialado anterior
mente.

Cabe destacar que en el afio 1973 se logra el maximo stock, existencias
que hasta la fecha no han sido superadas, situacidén que marca el escé
so crecimiento del sector comparidndolo al menos con la tasa de creci-
miento poblacional,

De lo expresado anteriormente se desprende el rol secundario que cum-
ple 1a carne porcina en la composicidn de la dieta - del habitante ar-

gentino conjuntamente a la poca competividad del sector exportador.

Faena y reltacidon faena-stock

La faena analizada presenta en el ciclo considerado una media de
2.640,000 cabezas anuales con una desviacidn respecto a la misma del
15%, registrindose el minimo en 1964 v el midximo en 1973, coincidien-
do esta dltima con el mayor stock registrado,

Al relacionar la faena con el stock puede medirse la tasa de extraccidn
o indice de aprovechamiento anual, representando a su vez unh indicador
de la eficiencia productiva de 1a explotacién porcina, puede apreciar—
se un paulatino incremento del aprovechamiento del stock, habiendo
crecido un 22% comparando el trienio 1960/62-1978/80, a una tasa acu-
mulada del 1,06% anual, Tndice que nos estd reflejando una leve evo-
lucidn en la eficiencia productiva.

Esta situacidn se relativiza cuando comparamos los indices de nuestro
pais con respecto a otras naciones. Asi por ejempio Estados Unidos en
1968 tenia un Tndice de aproveéchamiento de 171% (stock 55.265.000 ca-
bezas; faena : 94.496.000 cabezas) y Dinamarca para el mismo afic de

144y,



El logro de altas tasas de extpaccidn solo son éosth]es-mediante ade-~
cuadas técnicas de produccién, ademds de resultar convenientes por los
resultados financieros que se logran al permitir répidos giros al capi
tal invertido en animales y alimentos y resultar mis eficiente el uso

de las instalaciones.

Demanda

La demanda de 1a carne porcina estd constituida fundamentalmente por
el mercado interno, pues es practicamente insignificante lo que se '
exporta. )

El consumo interno se encontraria relativamente estabilizado en 8,83

kg/habitante en una serie de 21 afos (1960-1980), con una desviacién

standard de apenas el 6,4%, porcentual que corrobora lo expresaddo.

Las causas que cita el Ing. Stefano Grosy en''Sistemas Productivos y

Economia de la Produccidn Porcina'', que justifican este fendmeno son

- que el destino principal del cerdo es su elaboracién en frigorifi
cos para la produccidn de fiambres y embutidos. Estos estableci-
mientos optimizan su funcionamiento en la medida que regularizan
el ingreso de materia prima.

- Los fiambres comstituyen un alimento que no. requieren mayor prepa-
racion por parte del consumidor, lo cual facilita su consumo , en
los grandes centros urbanos , especialmente en las horas laborables.

- La sustitubilidad de los derivados de carne porcina no es tan ele-
vada como la correspondiente a otras carnes tal el caso por ejem-
plo de carne vacuna.

Por su parte las exportaciones, como ya se menciond al principio, pre

sentan una escasa importancia, representando apenas el 2% de la ofer-

ta en el periodo 1976-1980, mientras que en el quinquenio 1960-1964

absorbfan el 6% de la produccidn,

Esta baja participacién de este sector en la constitucidn de la deman

da total se debe a que el producto ofrecido no responde en general a

las exigencias del mercado Enterhacional, especialmente en el orden

sanitario.
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Los establecimientos dedicados al faenamiento de ganado borcino, bueﬁ
den dividirse en frigorificos, mataderos (municipales y particulares)
y ademds debe considerarse la faena que se lleva a cabo en estable-
cimientos agropecuarios.

La participacidén que posee cada uno de ellos, de acuerdo a las series
estadisticas de la Junta Nacional de Carnes, indica que un 40-50% de
la faena corresponde a los frigorificos (con afios que llegan al 60%
del total). Por su parte, los mataderos muestran una tendencia cre-
ciente y sostenida a través de los afos, ubicdndose entre el 22% vy
29%.

Por su parte la importancia retativa de la faena en establecimientos
agropecuarios es declinante en el transcurso de las Gltimas décadas,
oscilando dltimamente alrededor del 13%.

La demanda de porcinos por parte de los frigorificos se dirige a ani-
males de mayor peso, ya que tomando en consideracidon los promedios de
peso por kg. limpio, se observa gue varia entre el 84 y 94 kg. en
tanto que en los mataderos y establecimientos agropecuarios, varia en
tre los 60 y 78 kg.

La industria procesadora de este ganado, de acuerdo a la informaciodn
que suministra el Banco Nacional de Desarrollo en el estudio ''La Des-
centralizacion de la Industria Frigorifica Porcina''; demanda para la
elaboracién de procesadés, curados y chacinados, el mayor volumen de
la produccidn ganadera de esta especie, formada por animales. carnudos,
con un peso vivo por cabeza variable entre los 105 y 120 kg y un espe-

sor de grasa entre 2,5 y 4 centimetros.

Proyeccidn

Para el cdlculo de la proyeccidén de la oferta se procedid a considerar
los datos histéricos de faena expresados en equivalente toneladas peso
playa. La funcidn lineal con una '"r'' de 0,80 fue la utilizada para ex-

trapolar.
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Y = 166481 + L614,085 x
donde : y : produccién en toneladas

X : tiempo
La demanda fue estimada en base a un consumo por habitante de 8,83 kg,
cifra media que con ligeras variaciones se mantiene en los Oltimos a-

fios, siendo la exportacidn practicamente nula en la actualidad.

Los volimenes que arrojan ambas proyecciones son los siguientes

Afio Proyeccidon Oferta Proyeccidn Demanda
{en ton.) {en ton.)

T.F.C. T.F.B.

1990 309.517 285.756 266.569

2000 355.658 325.483 290.162

Se observa gue se sique manteniendo un marcado equilibrio entre ambos

componentes, a pesar de haber sido calculado con diferentes metodolo-

glas.

La Demanda de Productos Industrializados

La demanda de chacinados y embutidos se origina fundamentalmente en el
consumo interno, siendo los envios al exterior escasos y esporadicos.
Los principales productos, por su volumen de elaboracidn son jamén crudo
y cocido, no obstante lo cual, no se conocen registros sistematicos de
datos de produccidén o consumo para estos ni para otros derivados porci-
nos. .
Una estimacidn que puede aportar una idea de la dimensién del mercado

de algunos derivados, fué efectuada por la Corporacidon Argentina de
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de Productos de Carnes (CAP) en 1977.

Consisti6é en una investigacidn de mercado efectuado sobre el comercio
minorista de Capital Federal y Gran Buenos Aires.

A partir de la misma, puede determinarse la demanda anual de tres gru;
pos de productos en el &rea metropolitana, algunos de los cuales no son
exclusivamente derivados porcinos.

Fstos se encuentran integrados de la siguiente forma

a) jamén cocido, paleta cocida, pahceta salada, panceta ahumada

vy bondiola.

b) longaniza calabresa, salames, salamines, mortadela, queso de

cerdo, salchichdn y matambre.

¢) chorizos y morcillas.

Los volGmenes de ventas anuales para el perfodo considerado, asi como

la cantidad de comercios que venden los productos especificados, son

los siguientes

Grupo Cantidad de comercios Volimen de Ventas (tn/afo)
de '
Productos Cap. Gran Total Cap. - Gran Total
Federal Bs.As. Federal Bs.As.
a 9,892 21.659 31.551 21,560 35.035 56,595
b 10.208 22.538 32.746 28.296 49,439 77.735
c 1.103 2.186 3.289 1.128 1.822 2.950

No .obstante la escasa cobertura geogrdfica de estos datos y la inexis-
tencia de series de tiempo para observar su evolucidén, son Utiles a

los fines de una primera aproximacion.



CUADRO N°40 - Produccidn y Demanda de Carne Porcina ( en ton. peso playa }

Periodo

1960
1961
1962
1963
1964
1965
1966
1967
1968
1969
1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979
1980

FUENTE :

Produccidn

188.
186.
159.
157.
153.
212,
233.
217.
182.
204,
210.
248,
216.
257.
240.
255.
257.
.489
079

241

214,
259.
274

266

321
932
260
408
787
536
102
260
605
665
172
026
ob1
707
450
064
764

013

Exportacidn

15.

870

7.548
6.342

12.
10.
.924
17.
458
.100
.300
.500
.400
.480
18.
.000

11

Vi oo~

o

412
020

375

150

7.390

.804

7.108
1.693

480
27

JUNTA NACIONAL DE CARNES.

Cons. Int,

172.
179.
152.

4k,
143,

205.
215.
205.
177.
199,
202.
242,
210,
239.
234,
247,
239.
234,
212.
258,
266.

451
384
918
996
767
612
727
802
505
765
762
626
561
557
450
674
960
801
386
533
247

Cons. Int, /hab.

8,6
8,9
7,4
6,9
6,8
9,5
9,9
9,3
7,9
8,7
8,7

10,2
8,8
9,7
9,4
9,7
9,2
8,9
7,9
9,5
9,6
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1. Las funciones

2. lLos participantes

3. La organizacidn

Se entiende por funciones de la comercializacidn aquel conjunto
de actividades que necesariamente deben ser desarrolladas y asu
midas por algiin participante, si es que se quieren alcanzar los
objetivos del sistema.

A los fines de este trabajo, las funciones fueron clasificadas
en principales, secundarias y auxiliares, sin que ello signifi
que una mayor importancia de cada una de ellas, sino mas bien
el de que conceptuen en el proceso.

Los participantes son el conjunto de individuos o empresas e-
‘condmicas que hacen al proceso decisivo, pudiendo abarcar una

o varias funciones de acuerdo al grado de integracidn de la
empresa.

Finalmente la organizacidn del sistema se refiere a las diferen
tes posibilidades como puede llegar el producto al consumidor

(canales), como se estructura ese mercado y su desempefio,

El proceso de comercializacidn de hortalizas al natural

El tratamiento conjunto de arvejas y espirragos al! natural se
debe a que en lTneas generales &l proceso comercializador es

similar.

I11-1.1.Funciones principales

Acopio.

El producto, una vez cocechado, es trasladado hasta la playa de

140
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para cuantificar la demanda de estos productos.

En términos méé generales, cabe sefialar que de los diferentes cortes
que se obtienen del porcino, solo costillar, lomo y panceta tienen de-
manda como carne fresca, mientras que los demds resultantes de su trans
formacién industrial, son mezclados con diversas materias primas (car-
nes vacunas, especias, etc.) y consumidos como derivados. De acuerdo
con el estudio '""Prefactibilidad de un Frigorifico Regional Procesador
de Bovinos y Porcinos en la zona Centro-este de la Pcia. de Cérdoba',
realizado en ~1969 por el CF!, en aproximadamente en 95% de las oca-
-siones, en forma de embutidos.y chacinados.

Por su parte el comercio exterior actual de productos, subproductos

y derivados porcinos es poco significativo, sin embargo en el pasado
la Argentina se constituyd en exportadora de estas carnes, actividad
que fué decayendo en la (ltima década para convertirse en esporadica;
factible de ser llevada a cabo ilnicamente en periodos coyunturales

de bajos precics internos de la materia prima porcina.

Si bien en esta declinacién tuvo gran incidencia el cierre del merca-
do de Gran Bretafia con motivo de la aftosa, cuya demanda conjuntamen-
te con ltalia se constitufan en los principales compradoreé de estos
productos nacionales, también tuvo gran influencia las fluctuaciones
cilcicas propias de un mercado sin politicas exportadoras definidas
y estables, conjuntamente con las dificultades de presentar y.mante—

ner niveles de calidad adecuados.

I1- 2% Carne Yacuna

Oferta

El crecimiento del stock hasta 1a dé&cada de 1970, segiin algunas opi-
niones ha sido el resultado de una ampliacién de la frontera pecuaria,
un cambio tecnoldégico mas importante en la agricultura respecto de la
ganaderia, han operado en detrimento de esta actividad en la Gltima

década.
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Sin embargo ciertas zonas de la pampa hiimeda y de las regiones extra-

pampeanas, estdn limitadas en sus posibilidades agricolas por razones

de suelo o clima.

Como resultado de esto, la ganaderia argentina esta viviendo un perio-
do de reacomodamiento, que se caracteriza por un desplazamiento de los
rodeos hacia zonas con menores posibilidades de realizar la actividad

agricola.

De esta manera es que en los mismos, el stock ganadero se redujo un 23%
entre 1976 y 1979, mientras que en las zonas ganaderas el stock se in-
crementd un 5% en similar periodo.

Las mayores existencias vacunas se encuentran en la Pcia. de Buenos
Aires con el 38% del total, seguido por Cérdoba con el 15% y Santa

F& con el 11%, es decir que en su conjunto representan el 64%.

Las Pcias. Patagdnicas aportan el 1,3%, de la cual Chubut participa con

el 0,2% (Datos del! Censo Ganadero 1977).

Stock _Tasa de Extraccidn

El stock durante el perfodo.1970-1981 presenta dos fases definidas,
que se corresponden con distintos comportamientos del cilco. En 1370
se alcanza uno de los picos, gque habrfa comenzado con un periodo de
ligquidacidn en 1968, a partir del afio 1971 y hasta 1973/74 se inicia
una fase de recomposicidén, o sea de retencidn, caracterizado ademas
por un bajo porcentaje de hembras en faena.

Los afios 1975, 1976 y 1977 son afios atipicos dentro del esquema gana-
dero argentino, es decir se produce un incremento de casi 6 millones
de cabezas en el stock, en parte provocado por un aumento en la pro-
porcidn de vacas lo cual lleva a.una mayor produccién de terneros ,
sin embargo el resto de los indicadores sefialan, en algunos cases ,un
periodo de ligquidacién,

A ﬁartir de 1978 y hasta 1981 comienza una etapa de liquidacién que
produce una caida de 7 millones de cabezas en el stock, respecto al
afo 1977. Esto se ve también feflejado en una proporcidn elevada de

hembras faenadas.
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Es asi como las vacas en 1980 representan el 37,6% del stock, cuando el
nivel normal oscila entre el 39% y 41%.

La tasa de extraccidn ha evolucionado en sentido inverso al stock, ex-
cepto para el periodo 1975/1977 en donde ambos indicadores suben. En
los Giltimos cuatro afios se registran altas tasas explicadas por una e-
levada faena. Aquf cabe acotar dos hechos que tienen su importancia, en
1978 y 1980, 1a elevada mortandad registrada a causa de inundaciones en

la Pcia. de Buenos Aires.

Independientemente de estas razones, la ‘tasa de extraccién ha sido supe
rior a la considerada como de equilibrio, donde dado el stock actual y

el porcéntaje de vacas la tasa de equilibrio estaria entre el 25% y 26%.

Si se inicia un proceso de recomposicién de los rodeos este nivel debe-
rfa ser inferior, lo cual deberfa reflejarse mediante una faena inferior

a los 13,5 millones de cabezas para 1982.

Faena y Produccién

La faena ha crecido entre 1961/65 vy 1975/79 un 36% en términos de cabe-

zas. y un 30% en producclon de carne, esto demuestra un camb|o Ertpaves

’

del tiempo en la composicidn de la misma. Mientras quéx; ré’_W"rua.
periodo el rendimiento promedio de carne por anlmalaqu %?P%pgléi "i
el segundo es de 198 kg, su.blen entre 1875 y 1979 qﬁ% n 6erf835‘défy
quidacién existe una tendencia hacia el faenamiento®de animales dé #mas
corta edad. Las razones de esta situacidn son por un lado dlsmnqg)r
Ifuctuaciones en los ingresos que recibe el productor y por otro un
cambio en la composicion de la demanda total.

La evolucidn de la faena entre 1970 y 1981, presenta dos fases definidas,
la brimera entre 1970 y 1974, con una baja cantidad de cabezas sacrifi-
cadas y un alto rendimieﬁto en carne.

La sequnda a partir de 1975, .donde comienza a elevarse el nimero de ani-
males faenados y caen los rendimientos. El afio 1980 muestra una discon-
tinuidad y en ese momento se bensé que habfa finalizado la fase de li-

quidacidn.
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Sin embargo el afio 1981 registra nuevos aumentos en la faena y bajas en
ta produccién animal.

Dados los argumentos anteriores es de esperar, que se esté en el um-
bral de un perfodo de recomposicién de stock, con un menor volumen de

faena.

-Demanda de Carne Vacuna

El consumo interno de carne vacuna aparece asociado al precio minorista
de venta, a precios de los productos sustitutos, a medidas de interven-
cién estatal, tal como las vedas impuetas y en menor medida al ingreso

real de los consumidores.

Comparando el consumo por habitante entre el quinquenio 1950/54 con el
1975/79 se observa una leve disminucién (3,6%) aunque durante el lapso
mencionado se han producido fuertes oscilaciones, tal como puede obser-

varse en el siguiente cuadro :

Evolucidn del Consumo por Habitante de Carne Vacuna

Periodo Cons./habit. Precio al Consumidor
(kg) (% 1960/kg)

1950/54 90,84 0,2

1955/59 " 93,20 0,24

1960/64 81,72 0,32

1965/69 81,92 0,33

1970/74 70,20 0,37

1975/79 87,60 0,25

FUENTE : Elaboracién propia en base a datos de la
J.N.C.
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Aparece una merma del consuho hasta el quinquenio 1970/74, para expe-
rimentar posteriormente un repunte que coincide con unab aja del pre-
cio en términos constantes.

Fn los Gltimos dos afios (1980 y 1981) el consumo promedio anual ha dis-
‘miﬁuido levemente respecto al Gl1timo quinquenio citado, ubicandose en 86

kg/habit.

Por su parte el consumo total en los Gltimos veinte afios, estd crecien-
do a una tasa acumulada del 1,69% anual comparando los trienios 1960/62

1979/81, es decir una tasa similar al crecimiento poblacional.

En io se refiere a las exportaciones, se observa que las mismas presen-
tan un comportamiento inestable, en lo cual influye decisivamente las

peliticas econdmicas adoptadas por los distintos gobiernos, que han de-
terminado 1o que parece Ser un mecanismo ciclicamente reiterado de pre-

cios, demanda interna, demanda externa.

En general varias veces ante fuertes aumentos de precio en el mercado
inyernoc, la exportacidn ha quedado descolocada, por 1o cual el gobierno
para mantener el ingreso de divisas ha debido devaluar en forma implici-
ta o explicita. Es asi como la exportacidn no ha actuado como una varia-
ble de ajuste, sino de competencia con el mercado interno, al elevar los
frigorificos los precios de compra.

Ahora, dado que la demanda interna es relativamente inelastica a precio
y debido a que la faena reacciona inversamente al mismo, el ajuste re-
querido en el precic para que se produzca.el. equilibrio entre oferta vy
demanda es mayor gque el aumento inicial. Al nuevo nivel de precios se _
requiere una nueva devaluacidn para mantener el saldo de exportaciones.
Esta explicacidn clara y concisa del porque de los problemas de la de-
manda externa ha sido extraido del trabajo de Gustavo Nores ''Causas vy

Efectos de los Ciclos Ganaderos''.

.Proyeccién

A partir de la inelasticidad de la demanda interna ya analizada, apare-

ce en principio que si bien el consumo interno va a seguir presentando
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oscilaciones por las causas mencionadas, en general su tendencia va a
ser ascendente de acuerdo al crecimiento poblacional.

Ajustando los datos de consumo total de la serie por el método de mini-
mos cuadrados, aparece la funcién lineal con un '"r'' de 0,74 como 1o que

mejor se adpata a la curva en cuestidn.

La ecuacidn queda asi representada (en miles de toneladas)
y = 1473,38 + 38,75 x

donde : y : consumo interno de carne vacuna

X : tiempo

Extrapolando estd funcién se obtienen los siguientes valores de consumo

esperado.
Afio Consumo Proyectado (miles de toneladas)
1990 2.636
1995 2.830
2000 3.023

-

Estas cantidades implican un consumo por habitante para el afio 1990 de

entre 81-86 kg.

Proyeccién Regional

El consumo de carne bovina en la regidn es menor QUe el nacional, a par
tir de un importante consumo de carne ovina, que determina una elevada
cantidad deﬁemanda de carnes, estimado entre 80-90 kg/habitante.

De este total, en Esquel 50-60 kg. corresponderian a carne vacuna y el
resto a ovina, invirtiéndose esta situacién en las &areas rurales, como

las del area de Epuyen.

A partir del incremento de. produccidn vacuna en la regidn cabria esperar

un mayor consumo, por lo menos en las dreas rurales si se consiguiese
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implementar un sistema de oferta y distribucién de carne mis fliuido.
Probablemente de esta manera se'justificarTa fa instalacidn en alguna
localidad del area de un pequefic matadero que tuviese como funcién prin-
cipal el abastecimiento de carne a los pobladores de la misma, pues a
nivel regional serfa sumante dificil competir con un frigorifico instala-

do en Trevelin.

De esta forma si se consiguiese elevar el consumo de carne vacuna a un

nivel similar al de Esquel, la probable demanda zonal se ubicaria en al-

dedor de las 500 ton.



CUADRO N°41 - Proyeccién y Demanda de Carne Vacuna ( en miles de ton.)

Afio

1960
1961
1962
1963
1964
1965
1966
1967
1968
1969
1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979
1980
1981

FUENTE :

Produccidn

R R W W NN RN NN RN RN NN NN = RN RN -

.892,8
L1451
.378,9
.605,3
.019,2
.995,1
.320,9
.522,0
.561,3
.882,9
.624,0
.000,9
.191,1
.148,6
.163,3
.438,6
.811,4
.909,1
.146,0
.020,0
.826,0
.955,0

Exportacidn

385,0
396,0
545,3
731,6
584,5
502,2
586,0
696,0
607, 4
767,9
668,0
4oL, 0
706,0
536,0
306,0
266,0
534,0
613,0
740,0
697,0
L469,0
486,0

JUNTA NACIONAL DE CARNES

Cons. Int.

—-—

N RN RN NN N N e o e e ok M) et et et st st owmd ommd b

.507,9
.749,0
.833,6
.837,7
A3h,7
.h92,9
.734,9
.825,4
.953,9
.115,1
.956,0
.506,9
485,
.612,6
.857.,0
.172,6
.277.,4
.296, 1
L4340
.322,0
.378,0
.436,0

Cons/habit. (kg)

75,7
86,4
89,2
89,7
67,6
69,3
79,3
82,1
86,6
92,3
84,0
63,8
61,9
66,2
75,1
86,6
89,4
88,8
91,0
87,0
86,0
86,0

138



El proceso de comercializacidn

Se define el proceso de comercializacidn almecanismaovia los
cuales se coordinan las funciones de produccién, distribucidn
y consumo de la sociedad, esto quiere significar que a través
del mismo se pretende conocer las interrelaciones existentes
entre las diferentes funciones y participantes que integran el
proceso, como asT también la interrelacidn del mismo con los
componentes del restodel sistema econdmico. Este constituye
el total del complejo conjunto de reglas, costumbres e institu
ciones que regulan el comportamiento de los miembros de la so
ciedad de produccidn e intercambio de bienes y servicios, a
partir de la restriccidn impuesta por la disponibilidad de
con gue dicha sociedad cuenta.

En este contexto, uno de los roledundamentales de la comercia
lizacidn es el de compatibilizar los requerimientos de insumo
y producto - efecto y demanda - de cada uno de los sub-sistemas
participantes. Este rol se cumplea traves de un conjunto de
elementos que interactdan entre si, para posibilitar el fiujo
de productos y servicios desde los lugares de produccidn hasta
los centros de consumo, 1o cual implica:
- trasmutacidn en tiempo, espacio, forma y propiedad del pro-

ducto.
- generacidn de informacidn para la toma de elecciones,
- didtribucidn de reformas entre los participantes,
En sintesis, en el marco de esta conceptualizacidn tedrica,
se entiende a la comercializacidéndentro de un sistema econdmi-
co como un todo org3nico que funciona a través de una variedad
de estructuras interrelacionadas, siendo sus componentes bési-

cos:
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recepcidn de la f3brica normalmente a granel en el caso de las

arvejas y en cajones cosecheros para el esparrago.

Es en este lugar donde se verifica la funcién de acopio, estan

do en consecuencia la misma a cargo de la industria. El trans-

porte hasta el lugar de recepcidn puede ser efectuado tanto por
el productor como por la industria, pero de cuaiquier forma el

precio normalmente se estipula a ''pie de fAbrica'; efectuindose
los descuentos pertinentes en el caso que esta Ultima asuma tal

funcidn.
Elaboracidn

La arveja fresca, una vez recepcionada, pasa a ser materia pri
ma de un proceso de industrializacién por el cual se transfor-
ma en arveja al natural. ldéntica situacidn ocurre con el espa-
rrago.

El proceso de elaboracidn se esquematiza en los siguientes gra-

ficos:
Proceso de elaboracidn de arvejas al natural.
Desgranado Lavado Ventilacién
Clasificacidn
Vacid Envasado. Sancochado o escaldado
Sellado Fsterilizacién.~__u_E?friado

Almacenamiento y——Etiquetado

empaque
Fuente: Agro- industria. Cat8logo de Tecnologfia.

El desgranado puede ser realizado en chacra, por lo cual el
proceso en s1 comienza en estos casos por el lavado, tarea
que se efectlia una vez recibida la mercaderia , y que consis

te en pasar el grano de arveja por una corriente de agua bien
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frfa o bajo una lluvia contfinua.

El escalado o sancochado se hace en vapor o agua caliente
dejdndose a la arveja en escladeo de 2 a 3 minutos luego de
volver a hervigel agua.

Las pérdidas que se producen erfesta operacidn estan estima-
das entre 50 a 90 gramos por cada 0,500kg. es decir del 10
al 18%. Inmediatamente debe drenam] conjunto de arvejas y se
le afiade salmuera como conservante. Aqul puede agregarseie
algin colorante para intensificar el color verde, '

La obtencidn del vacib se obtiene pasando el envase por un
bafio de agua calentado a 90°C de forma tal que el agua al-
cance exteriormente hasta una altura de 2,5 cm. de la boca
del recipiente y dejandolo en esas condiciones durante 5 mi-
nutos. Tan pronto el envase es retirado del agua se lo tapa
y se lo esteriliza en autoclaves a 115°C durante 35 minutos.
Por su parte la elaboracidn. de espirragos, presente el siguien-
te esquema:

Proceso de elaboracidn de espirrago al natural.

Lavado— Desescamado _Fscaldado

Clasificacidn

Sellado Vacio Enlatado
Esterilizado Enfriado Eti?uetado
Emp?que y

Almacenamiento

Fuentes Agro-industria. Catdlogo de tecnologia intermedia.

La limpieza'del espdrrago inciuye no solo el lavado de la tie-
rra, sino ademds la separacidn de extremos duros y el despren-
dimiento de las escamas. Luego de esta operacidn, las varillas
se cortan en trozos de la longitud deseada. Los recortes y par-
tes tiernas se pueden usar para envasar o bien para producif

sopas cremas de espérrago.
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El resto del proceso es similar a lo expuesto en arvejas al
natural, con la excepcidn que en este caso luego del escalda
do, se separan los espirragos por color y tamafio, formindose
manhojos de un didmetre similar al del recipiente,

El tiempo de escaldeo va de 2 a 4 minutos y los despardicios
son de 5 a 10 gramos por cada 500 gramos (1 al 2%}. Final-
mente el tiempo de esterilizacidn es de 25 minutos aproxi-

madamente.

Dispersidn

La produccidn de estas hortalizas al natural es consumida
practicamente en su totalidad en el mercado internc, y en
el mismo en los grandes centros urbanos en donde la arveja
al natural ha conseéguido actuar como un sustitute de la

fresca. No es asi en el caso del esparrago, el cual en su

estado conservado no es tan requerido por el consumidor.,

Funciones Secundarias

Envases y Acondicionamiento.

El sistema m3s difundido de envases es en latas de 400 gr.
de peso bruto (240 gr. de peso neto) para arveja al natu-
ral y de 180-200 gr. brutos en esparragos.

Estas latas son acondicionadas en cajas de cartdn cuya re-
sistencia y tamafio es variable, siendo las mas utilizadas
las de 24 y 48 envases.

E] envase en latas es uno de los factores restcivpde las
empresas dado su alto costo. $in embargo el mismo adn no ha
podido ser superado, dado que presenta las principales ca- |
racteristicas que se requiere de un envase, las cuales son:
Fuerte

Durahle
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Inalterable
Irrompible

No afecta el sabor
Compacto

Liviano

Facil litografiado

Hasta el momentc, ensayos que se han realizado con otros
tipos de materiales no han dado un resultado que superen

las ventajas del envase de hojalata,

Transporte

El medio m3s utilizado para trasladar la mercaderTa des-
de la fdbrica al lugar de almacenamiento y/o venta es el
camidn, siendo el mismo generalmente propiedad de terce-
ros.

Las empresas industriales coinciden en sefialar que prefie
ren contratar este servicio antes que poseer sus propios
camiones dadas las dificultades de mantencidn y control
gque generan.

Tambi&n en ocasioneé se usa el ferrocarril, siendo este
el caso de empresas que poseen su fibrica o lugar de alma
cenamiento muy cerca de este medio, De acuerdo al trabajo
"Estudio integral de la industria conservera'' publicado
por el CF! en 1977, la industria conservera utiliza en un
78% camidn v 22% ferrocarril. Asimismo sefiala que solo un
17% de las empresas posefan algln transporte propio, para

recorrido de larga distancia.
Almacenamiento

Luego de envasadas estos productos son almacenados en lu-

gares bien frescos. Los lugares de almacenamiento pueden ser
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en fabrica o bien en depdsitos ubicados en tos centros de con-
sumo, los cuales pueden ser propiedad de la empresa o de algiin
intermediario mayorista.

El tiempc que el producto soporta almacenado es extenso, pero
en estos casos el lapso que los mismos permanecen en esta si-
tuacidn, depende mis de factores econdmicos y de polftica de
stocks de las empresas que de factores fisicos.

Ante tasas de inter&s positivas se pretende trabajar con lo
que se denomina ''stocks minimos'', caso contrario ocurre en pe-
rfodo de alta inflacidn y tasas de interés negativas. De cual-
quier manera normalmente las empresas deben vender una parte de
su produccién en forma ripida para sufragar los costos de ela-

boracidn.

Funciones auxiliares

Tipificacion

El C8digo alimentario argentino en su articulo 927 define las
caracterTsticas que deben presentar la arveja al natural,de
acuerdo a su tamafio las clasifica en pequeiias (8mm de espesor),
medianas (8 a 10 mm) y grandes (m3s de 10mm}.

Por su parte los espdrragos al natural se encuentran definidos
en el artfculo 930, clasificéndolos de acuerdo a su diametro
de pequefios (hasta 10 mm), medianos (10 a 15 mm) grandes (15

a 20 mm), extragrande. (m3s de 20 mm) y surtidas {(mezcla de dos

o m3s tamafios).
Riesgos

Los riesgos fisicos de estos productos en su estado de conser-
vacién son practicamente nulos, dados que los mismos pueden
soportar largos periodos de almacenamiento sin que varfe sus

cualidades intrinsicas.
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Por otra parte los riesgos de mercado se minimizan, salvo fac-
tores exégenos , pues las empresas productoras de arvejas y
espirragos al natural pueden diferir sus ventas, si el mercado
en ese momento se encuentra saturado y como consecuencia de

ello los precios deprimidos.
Financiamiento

Las empresas procesadoras de arvejas suelen realizar contratos
con los productores, por el cual, le entregan los insumos y le
dan dinero en forma adelantada, monto que ‘luego es descontado
de la liquidacidn final cuando el agricultor entrega la mercan
cfa. _
Posteriormente las empresas !legan a financiar a sus comprado-
res (depende de la magnitud de los mismos) al efectuar opera-

ciones a 30-60 dtas.

Canales de comercializacidn

Estos productos una vez elaborados, llegan al consumidor me-
diante diferentes vias siendo bastante frecuente el casoc de
empresas que comercializan la totalidad de su produccidn has
ta el vendedor minorista, en decir que los mismos poseen su
propia estructura de venta y distribucién.. Son éstos los [1
deres en el mercado, no solo de estos productos sino de otros
alimentos conservados,

Otras empresaslcomercializan parcialmente su produccidn en
forma directa, entregandole el resto a distribuidores mayo-
ristas qhe venden 1a mercaderTa con la marca original del
producto .

Las industrias que participan en el mercado de arvejas al na-
tural son pocas (seis segiin el trabajo del CFI "Estudio inte-

gral de la industria conservera'), mientras que solo una se
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dedicarfa a la elaboracién y comercializacidn del espérrago
al natural, llegando esta empresa al vendedor minorista.
Los canales que pueden seguir los productos en andlisis, se

pueden resumir en los siguientes diagramas:

Canales de comercializacidn de arveja al natural

Industria

Mayorista - distribuidor

SupErmercados

Minoristas

Consumidor final

Canales de comercializacidn de espirrago al natural

l____..____.__Industria

Supermercados Minoristas

Consumidor Final

111-1.3.Estructura del mercado

Concentracidn

En esta actividad participan un reducido grupc de empresas lo-

calizadas en la zona de mayor produccidn (norte de BuenosAires,
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Sur de Santa Fe), las cuales compiten entre sT, en un mercado
que se ha estacionado entre los 50 a 60,000.000 de latas,
Esta situacién genera una aguda competencia entre las mismas,
existiendo una relacidn de interdependencia oligapdlica, por
la cual modificaciones en nivelesde produccidén en alguna de

las empresas afecta al resto del sistema.
Integracidn

Las empresas citadas se hallan integradas hasta el nivel de
supermercados, llegando al comercio minorista a traves de su
propia organizacidn de venta y distribucidn en dos casos, pe-
ro utilizando todos al distribuidor mayorista para llegar a la
mayor cantidad posible de comercios, pues de hecho, los empre-
sarios consultados manifiestan la existencia de una imposibi-
lidad préctica de facturacidn y asistencia a este nivel mino-

rista.
Conglomeracidn y transparencia

Lo analizado para dulces y mermeladas es valido tambi&n en es-
te caso, es decir que las empresas actuantes diversifican su
produccidn a fin de poder hacer un uso mas eficiente de su
organizacién de venta y distribucidn como asi también de la
instalacidn de la fabrica.

Por otra prte en lo que se refiere a transparencia, las empre-
sas normalmente desconocen la politica de produccidn de las
restantes firmas, generdndose asi momento de grandes volime-

nes afectados.
Diferenciacidn del producto
En geneneral los envases utilizados son similares, tratando en

consecuencia las firmas de diferenciar su producto por calidad

promocidn y publicidad.
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[11-1.4.Desempeiio

En esta parte del trabajo se intenta definir aquellas caracteris
ticas del proceso que hacen a la estructura funcional de los pre
cios como a las posibilidades de las empresa de influir en los
mismos.

Ya se ha mencionado que el precio mdximo estd fijado por la de-
manda y el minimo por los costos empresariales. Este margen,
actualmente escaso por la disminucidn registrada en el poder
adquisitivo de la poblacidn, agregado a que estos bienes son

de demanda elastica (arveja especialmente) hacen que las fir-
mas elaboradoras compitan agudamente entre sT para mantener su
posicidn en el mercado.

Esta competencia se manifiesta a través de descuentos por pago
al contado, menores intereses, etc, aungue existen factores
restrictivos para reducir los costos de produccidn exdgenos a

la empresa en si. Cabe mencionat ac3d fundamentalmente la ho-

jalata. Esto puede observarse en el cuadro siguiente:

|tems Porcentual
Materia Prima 16
Lata 47
Embalaje 6
Fuerza matriz :

9
Flete 3
Gastos generales 18
Costo Fabrica : 100

Fuente: CFIl. Estudio integral de la industria conservera.
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Puede visualizarse claramente la fuerte incidencia del rubro
lata o envase, factor no controlado por la empresa.

A los items sefialados, cabe agregarles gastos financieros, gas-
tos de promocidn y publicidad, gastos de distribucidn y ventas
v margenes, con lo cual la incidencia del rubro materia prima
se reduce al 10% aproximadamente, dependiendo ello de la es-

tructura y grado de integracidon de la empresa considerada.
Evaluacidn

E! desarrollo de la arveja y el espdrrago para participar en el
mercado de estos productos al natural no parece ser algo facil
de logar, por lo menos a nivel nacional, dado que el mismo se
encuentra concentrado en pocas empresas, integradas vertical-
mente con lo cual adquieren un fuerte poder de negacidn.
Asimismo estas empresas se hallan trabajando con un elevado
grado de capacidad ociosa, 1legande incluso algunas a cerrar
sus plantas. Esto nos estaria indicando que una mayor demanda
provocada por una reactivacidn del consumo, puede ser cubierta
por las mismas.

De esta manera las perspectivas de instalar una planta procesa-
dora que envase estos productos , aparece en principio como po-
co viable, ante las barreras de entrada al mercado que se pro-
ducirfan al tener que entrar a competir con empresas ya insta-
ladas no solo a nivel industrial, sino también con una importan
te organizacidn de distribucidn y venta.

Por otro lado, es sumamente dificil diferenciar el producto, en
lo que respecta a caracteristicas generales, lo cual aparece co
mo una traba mas.

Quedaria solamente la posibilidad del mercado marginal, pero el
mismo no alcanza a justificar la radicacidn de una fabrica de
este tipo en virtud de su escaso consumo.

4

El proceso decomercializacién de dulces y mermeladas

I11-4,1,Las funciones



151

Funciones principales
Acopio

Esta funcidn se refiere a la blsqueda de la materia prima y su
forma de recolectarlo . En e] Area de Epuyen la mjsmé es rea-
lizad por las empresas, quienes reciben el producto en fibrica
o bien pueden recolectarlo en las explotaciones.

Normalmente ias empresas de mayor magnitud aceptan los frutos
en f3brica los cuales pueden llegar a granel o en cajones pro-

venientes de productores o descarte de firmas empacadora.

Elaboracidn

El fruto, una vez recibido pasa rapidamente al proceso de ela-

boracidn, pudiendo permanecer en casos excepcionales en camaras
de frio, si en ese momento la lfnea de produccidn se encontra-

se totalmente ocupada. El costo de mantener la materia prima

en frio es al.:to, por ello se lo tiene el menor tiempo po-

sible en esas condiciones.

El procedimiento general de elaboracién de dulces comprende las

siguientes operaciones:

Elaboracidn de dulces y mermeladas

Descarte

imspeccidn lavado Cortado y

Descarozado

Descarte Vapor
Ablandamiento
Vapor—— l ——r
Envasado Coccidn

AzlQcar

Remachado

Pasteurizado Etiquetado mwea—— Encajonado

Almacenamiento

Fuente: Agro-industria. Cat@logo de tecnologfa intermedia y empre

sas privadas.
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Las variedades de ciruelas que mejor se adaptan para la elabora-
cidn de dulces son la Santa Rosa y Oregdn purple, mientras que
en cerezas es la Bing.

El proceso de elaboracidn de dulces es similar para casi todas
las frutas, por lo cual una 1Tnea de produccdn sirve para proce-
sar varios productos, debiendo simplemente tener la precaucidn
de lavarla adecuadamente cuando se modifica la materia prima a
utilizar, la cual permite un mayor tiempo de aprovechamiento.
También para elaborar dulces se suele recurir a pulpa de fru-
tas, existiendo aquf dos posibilidades: a) que la empresa pro-
duzca su propia pulpa (caso de Frutandina en El Bolsdn) y b)

que la empresa compre la misma.

En el caso que se da en el fQrea, en donde la produccidn de fru-
tos se concentra en un lapso muy corto de tiempo aparece como
vilida la primera alternativa por dos razones basicas:

1} permite a la empresa trabajar un mayor tiempo-en el afio y 2)
la posibilidad de procesar un mayor volimen de fruta sin nece-
sidad de agrandar su 1Tnea de produccidn y de esta forma puedan
sobredimencionarse. 7

Por otra parte, el el mercado se encuentra sumamente excedido,

puede comercializarse la pulpa.
Dispersidn

La produccién de la reg?dn se comercializa en su mayor proporcidn
en la misma, aprovechando la gran afluencia turistica. De cual-
quier manera la empresa Frutandina ha colocado parte de su pro-
duccién en Buenos Aires, aunque las cantidades son escasamente
significativas.

Por su parte, la produccidn nacional se canaliza en un % ha-

cia el mercado interno, exportandose el resto.

Funciones Secundarias

Empaque
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La elaboracidn de dulces de la regidn se envasa en frascos

de vidrios de diferentes tamafos, siendoc los modelos de 170

y 450 gramos.

A nivel nacional tambi&n el envase de vidrio es el m3s utili-
zado, aunque tambi&n se emplea el envase de plastico.
Asimismo se ha popularizado el envase de plastico duro en po-
tes chicos para usoc en confiteria vy restaurantes.

Si bien los dulces se envasan en frascos de 1 Kg., 500 gr. &
250 gr. el mas comin es el de medio kilogramo, ocurriendo si-
milar situeci®n con los potes por sér estos el tamafio mds de-
mandado por el consumidor. .
Respecto al tipo de envase {vidrio o plastico), el primero
presenta como ventaja el poder mantenerse en depSsito en lap-
so de tiempo mucho mds prolongado (se menciona 3 & 4 afios),
mientras que en envase de plastico el mismo no puede mantener-
se mas de 6 u 8 meses. Por su parte este Oltimo presenta como
ventaja un menor costo, pero a su vez presenta otra desventa-

ja, cual es el no poder verse el producto.
Transporte

El traslado de los productos ya elaborados desde las zonas de
elaboracidn (fundamentalmente Mendoza) hasta los principales
centros dé consumo, se realiza fundamentalmente por camidn, si
bien algunas empresas movilizan parte de su mercaderfa por fe-
rrocarril. Este caso, que existe una menor importancfa, se da
cuando se encuentra un cierto grado de cercanfa entre fdbrica
y/o lugar de depdsito con el transporte ferrocarril.

En general no hay mayores inconvenientes para contratar este
servicio, siendo la disponibilidad e infraestructura actual
adecuada a la demanda del mismo.

Para el caso de la regidn en estudio, especialmente pora el

Area de Epuyen, si se encuentran restricciones dadas por la



falta de caminos-pavimentados. De cualquier manera ya se est3
asfaltando la ruta N°258,1a cual va a permitir superar este

problema.

Almacenamiento

Una vez etiquetados los envases son acondicionados en cajas
de cartdn de una capacidad variable, pero que normalmente
alcanzan para 12, 24 & 48 frascos.

También ahora se estadn condicionando envases en polietileno
termocontraible, de similar capacidad a las cajas de cartdn.
El sistema consiste en envolver los frascos en polietileno vy
luego darle un golpe de calor al mismo, para gque se contrai-
ga el materfal,

El tiempo que el producto puede soportar almacenado en depd-

sito es extenso, pero en términos econdmicos-financieros depen-

de del grado de compromisos financieros de la empresa, de las
tasas de interés, de la din3mica de la demanda, etc. es decir
aquellas variables que hacen a la polftica de stocks de la
industria.

Cabe recordar que , cuando se envasa en potes de plasticos en
cuentran los riesgos fisicos en caso de pretender mantener el

producto mis alla de los 6 u 8 meses.

Funciones Auxiliares

Clasificacidn y tipificacidn

El cddigo alimentario argentino define
Riesgos
Los riesgos fisicos, una vez que el producto se encuentra en-

vasado no son muy importantes, reduciéndose solamente a rotu-

ras en los frascos.
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Por su parte los riesgos de mercado son, hasta cierto punto
diferidos por la capacidad financiera de la empresa, maneja
bles por las mismas a través de sus politicas de venta.

De cualquier forma quienes asumen estos riesgos es general-
mente, la empresa productora, quien puede encontrarse en

un momento dado con un mercado saturado.
Financiamiento

Algunas empresas suelen otorgar préstamos a los productores
para la recoleccidn de las frutas, los cuales son desconta-
dos a la entrega del mismo.

A nivel de ventas, las condiciones del mercado, el grado de
competencia, la tasa de inflacidn y otras determinan que el
pago de ia mercaderTa debe ser efectizado al contado o a pla
zos. Actualmente, las empresas mis grandes realizan descuentos
del 10 al 15% por pago al contado, o no cobrando intereses a
30 dias. Los plazos maximos no exceden los 60 dias.

El péder de compra, determinado en algunos mercados muy gran-
des (supermercados), determina que deban flexibilizarse las
posiciones, especialmente del lado industrial, la cual se tras-

luce en lo ya sefalado (descuentos, menores intereses, etc.)

[11-4,2,Canales de comercializacidn

En este tema se muestra los caminos que el producto puede re-
correr hasta llegar al consumidor, los cuales se pueden visua-

lizar en el siguiente diagrama:



Produccidn en { Produccidn otras

la regidn regiones

Venta directa 1

o Distribucidn
en fabrica

' |
+

Mavoristas

N
Minorista [
b
Regional
| Supermercados Minoristas
' Consumidor finalem——0—0 0
f
Regidn I pats

Como puede observarse las posibilidades son varias, pero los

canales mas representativos son:

A nivel regional

Fabrica==rm==mm=--= venta directa al consumidor

Fabrica-------=--- minorista regional-consumidor

A nivel nacional

Fibrica==--==-=--=- supermercados==----~ w====consumidor

Fabrica==---~ -~—-~distribuidor===-======== supermercados
comercios minoristas
mayoristas-comercio
minorista

Fabrica----------- mayorista=---------=---- comercios-minoristas

En casos varios las figuras del distribuidor y mayorista se
funden en una, con la cual se simplifica un canal.

Estas figuras intermedias estan tendiendo a integrarse hacia

el cumplimiento de otras etapas, ya sea hacia atrds (produccién)

o hacia adelante (instalacidén de pequedos supermercados-auto-
servicios) con el fin de poder llegar al consumidor con un pre-

cio mas accesible.
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[V1=-4,3.Estructura del mercado

Se refiere a aquellas caracteristicas de la organizacidn del
mercado que condicional la naturaleza de la competencia y el
mecanismo de la formacidn de precios, y que hacen a la capa-
cidad de negociacién de cada participante o grupo de ellos
en el sistema comercializador.

Bajo este aspecto es interesante analizar los siguientes as-

pectos:
Concentracidn

Si bien el niimero de empresas que elaboran dulces es muy
amplio { 477 seglin el censo econdmico de 1974) un ndmero mu-
cho menor {menos de 10) son las gue comercializan el mayor vo
lumen, especialmente en los centros urbanos mas importantes.
De esta forma a este mercaso se lo podrTa definir como oligo-
pblico, existiendo una cierta relacién de interpendencia entre
las firmas vendedoras, por lo cual un mayor volimen de oferta
de alguna empresa o una disminucién en los precios de venta
del producto final a_fecta al resto de las empresas.

En los Gltimos afios ante la disminucidn de la demanda, se han
podido pbservar diferentes polTticas comercializadoras por
parte de las distintas empresas con el fin de numéricamente
tratar de mantener su nivel de venta. Esntre ellas cabe men-
cionar, cambios en loqbnvases, utilizacidén de mayor cantidad
de pulpa en lugar de fruta fresca, etc. es decir, modificacio
nes tendientes a reducir estos costos y con ello el precio del

producto.
integracidn

Las empresas mas importantes y que en cierta forma son las 17

deres en el mercado se encuentran total o parcialmente inte-



158

gradas , aunque en este Gltimo caso el nimero de procesos
que abarcan es amplio llegando hasta el nivel mayorista o
supermercado,

Las ventajas que representa para las mismas tratar de rea-
lizar el mayor niimero de etapas, proviene de poder efectuar
una polftica mds agresiva a nivel consumidor para imponer
sus productos, tanto por presencia como por precios.
Algunas empresas (muy pocas) poseen plantaciones propias
las cuales si bien no alcanzan a cubrir sus necesidades de
materia prima, les permite trabajar con un mayor desahogo

financiero, especialmente al inicio del perfodo de cosecha.
Conglomeracién

Se refiere a la participacidén que puedan tener las empresas
procesadoras de dulces en otres mercados de diferentes pro-
ductos, A partir de esta definicidn se puede inferir que las
fabricas localizadas en el area practicamente no son conglo-

merados, sT siendolas-aquellas empresas grandes que participan

en este mercado (La Campagnola, Noel, Canale, Arcor, y Lerithier).

Esta conglomeracién les permite hacer un uso mas eficiente

de su organizacién de venta y distribucidn,
Transparencia

Este concepto se lo vincula a la posibilidad que tienen las
empresas de conocer el precio final del bien en .

Esto a nivel de venta minorista es conocido (despensa, super-
mercado o autoservicio) sin embargo no se puede considerar a
este mercado como tranparente, pues para serlo deberfan cono-
cerse las politicas de produccidn y ventas, las cuales son
fijadas individualmente por cada participante empresarial sin

darlas a conocer a las restantes firmas o participantes,
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Diferenciacién del producto

Esovuﬁwéque las empresa_s participantes en el mercado tratan
de diferenciar a su producto respecto al de las empresas com-
petidoras, con el fin de captar una mayor porcifén dd consumo.
Las politicas que se utilizan para el logro de este objetivo
son varias, pudiendo mencionarse:

- diferente disefio de envase

- diferente calidad

- reputacidn

- publicidad y promocidn

Mediante estas Gltimas variables algunas empresas han logra-
do su propdsito de conseguir diferenciar su mercaderfa y
mantenerse en. el mercado por determinacién de marca.

Este tema es significativo parael Area de Epeyen, pues una de
sus posibilidades de entrar en el mercado estan dadas por tla
diferenciacidén que puede efectuarse en sus productos en base

a criterios regionales, calidad y selectividad.

I11-4.4, Desempedo

El precio de venta de los dulces y mermeladas en el mercado
presentan un techo cual es el maximo dispuesto a pagar por
los consumidores, y un minimo que es el costo variable de su
produccidn. Cuando mds amplio es esta brecha, mayores posibi-
lidades de obtener margenes superiores se les presenta a los
participantes y viceversa.

Dado que el mercado de dulces es elastico tanto a ingresos
como a precio, ante una situacidn recesiva como la actual

el consumidor no estd dispuesto a pagar un precio elevado

por este bien, por lo cual las empresas tratan de reducir al
maximo sus costos a fin de poder mantener mirgenes.

En los siguientes cuadros puede visualizarse la estructura de
costos de una empres ''1Tder' para la elaboracidén y venta de

/
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dulce de ciruela y frambuesa.

Estructura de costos de elaboracidn de dulce de ciruela

(diciembre de 1981) (caja de 24 frascos de 500 gr. c/u)

Item Gastos (en $)
Materia prima 10.268
Azilicar y condimentos 22.716
Frascos 14,040
Tapas 11.136
Etiquetas, cajas y descarte 4.739
Fuerza motriz y combustible 1.175
Fletes vacidp 2.146
Mano de obra 6.063
Administracidn 1.270
.Gastos generales 10,297
Gastos financieros fabrica 29,348
Costo producto en fabrica 113.198
Flete Mdza-Bs.As. 2.939
Costo producto en Bs.As. 116.137
Gasto de distribucidn 19.263
Gastos financieros 24 844
Gastos de venta 15.898
Costo tohl de venta 176.142
Costo por frasco 7-339

Estructura de costo de elaboracidn de dulce de frambuesa
(diciembra de 1981) (caja de 24 frascos de 500 gr. c/u)

[tem Gastos (en $)
Materia prima 26.000
Aglcar y condimentos 32.500
Frascos 14,040
Tapas 11.136

Etiquetas, cajas descarte 4.739
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Fuerza motriz y combustible 1.114
Fletes vacios 2.146
Mano de obra 6.063
Administracidn 1.270
Gastos generales 13.822
Gastos financieros féabrica 39.393
Costo producto en fébrica 152,223
Flete Mdza-Bs.As. 2.939
Costo producto en Bs.As, 155.162
Gasto de distribucidn 19.263
Gastos financieros 24 844
Gastos de venta 15.898
Costo total de venta 215,167
Costo por frasco 8.965

A las cifras consignadas cabe sumarsele un 2% por gastos de
propaganda y publicidad, mids el margen que se fija la empre-
sa y el impuesto al valor agregado (20%) sobre el precio de
venta.

Se observa que en el caso del dulce de ciruelas, el gasto en
materia prima representa un 9% del costo en f3brica y apenas
un 5,8 del costo de venta. En el caso del dulce de frambuega
estos porcentuales son el 17% y el 12,1% respectivamente, es
decir, que'la escasez de este producto elevarfa su precio de

venta (frambuegas).

111-4,.5 Evaluacidon del proceso

Surge de lo analizado en este iltimo tema (desempefio) que la
materia prima no es el componente principal del costo, aumgue
es indudable su importancia. Esto es particualrmente valido
para el 3area, pues si bien la misma presenta muy buenas con-
diciones para el aprovisionamiento de la materia prima, es

marginal respecto a los otros insumos, lo cual podria desco-
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locar su costo de elaboracidn respecto a otras empresas ubi-
cadas en otras regiones,

Por otro lado, las principales firmas inétaladas en el mer=-
cado se encuentran integradas y conglomeradas, factores estos
que le permiten’llegar en mejores condiciones al consumidor
final.

Esto no descarta la instalacidn de una fibrica zonal, sino que
al contraric se pretende plantear los inconvenientes a superar
si con la misma se intenta llegar a los grandes centros de con-
sumo. ‘

Las ventajas del area estaran dadas en lograr una diferencia-
cién del producto (por calidad, gustos y zona de produccién)
que le Permitiese captar el sector del mercadoc de altos in-
gresos de demanda inel&stica. Asimismo est3 la posibilidad
real, mds cerca del turismo regional, el cual tambié&n nor-
malmente es de altos ingreses. Asi, en base al desarrollo de
estos mercados puede ubicarse una fabrica cuyo tamafic de a-
cuerdo a su potencial demanda podrTa ser de 25n ; anuales

de elaborécién, en una primera etapa con la posibilidad de ir
agrandandola.

El proceso de comercializacidn de ciruelas desecadas.

I11-5,1.Funciones principales

Acopio

Cabe consignar en primer lugar que no todas las variedades

de ciruelas son aptas para logar el producto estudiado.

La variedad D'ANGEN es la mds utilizada en nuestro pais, si-
guiéndole en importancia la llamada PRESIDENTE. La ciruela
destinada a desecacidn se recolecta cuando comienza el enne-
grecimiento de la pulga; si no se respeta ese punto de madu-
racién se obtendrfan menores rendimientos y un producto final

de menor calidad. -
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Dado que la clasificacidn de las ciruelas desecadas se realiza
una vez conclufdo el proceso de eliminacidn de la humedad, el
acopio de la materia prima se realiza a granel. Son hornos se-
cadores que se encuentran invariablemente muy cerca de la zo-
na de produccidn de la fruta fresca.

El transporte de la materia prima hasta los secadores se rea-
fiza en cajones cosecheros o bins.

Por lo general el costo del transporte es asumido por la em-
presa industrializadora. Si bien las ciruelas que han alcan-
zado el punto de madurez antes mencionadc pueden conservarse
en c3mara frigdrificas durante aproximadamente 15 dfas sin
perder las condiciones &ptimas de procesamiento, lo habitual
en nuestro pafs es que la materia prima se deseque en un pla-
zo promedio de 48 horas, con posterioridad a su recoleccidn.
En consecuencia la funcidn de acopio se realiza por las em-
presas transformadoras ( se.caderos) que adquieren la mate-
ria prima en funcidn de la capacidad de secado. Ademds

si las frutas se desecan en las mismas fincas utilizando el
calor solar, la funcidén de acopio de materia prima se supri-

me. Como se verd esta posibilidad es cada vez menos frecuente.
Eleboracidn

Antes del proceso de dishidratacién, las ciruelas deben so-
portar basicamente dos tratamientos previos:
a)bafio de soda cailstica: mediante la inmersidn durante 20-
30 segundos en un bafio de soda cafistica (400 gr. de soda
calistica cada 100 litros de agua) se quita la pruina que
cubre las ciruelas. Este procesoc facilita el resquebrajamien-
to de Ta piel que a su vez beneficia el proceso posterior de
desecado.
_b)Secado: concluida la tarea anterior las ciruelas se enjua-
gan en abundante agua y ya estdn listas para ser transfor-
madas en frutas desecadas. Cuando se trata de variedades de
color claro, a estos procesos se adiciona el sulfurado (tra-

tamiento con anhidrido sulfuroso).



164

Como se habTa anticipado existen dos métodos para la desecacidn
de las ciruelas: a) método natural o al aire libre y B) méto-
do artificial o en secaderos.
El primer método, que serfa estrictamente el de ''desecado’
por el porcentaje de humedad que conserva el producto final
utiliza el calor que brinda el sol. Consiste en acomodar las
ciruelas en bandejas que se expones a la irradiacidn solar
hasta perder el 50% de humedad. El tiempo de tratamiento va-
ria segin sean las condiciones climidticas, pero nunca pasa de
una semana. Luego se estiban a la sombra por otros 3 & 4 dfias
hasta que pierden otro 25% de agua. La Gltima etapa dura entre
15 y 20 d7as vy en ese lapso las ciruelas deben ser removidas
periddicamente para que su humedad sea uniforme. A esta 0l-
tima fase se la llama exudacién v se puede realizar con la fru-
ta dispuesta en cajones o a granel. El porcentaje de humedad
del producto final varTa entre el 12 y el 14%.
El método artificial (que origina’los productos ''deshidrata-
dos'') se basa en la utilizacidn de secaderos de variados tipos,
siendo los principales los siguiéntes: hornos de calor direc-
to, mdquinas que hacen circular aire caliente o vapor super-
calentado y pistones de pulverizacidn en vacio. El proceso de
deshidratado dura unas 16 - 24 horas bajo temperaturas que van
desde los 35°C hasta los 80°C. El procedimiento no puede ace-
lerarse aumentando la temperatura porque en ese caso se produ-
cirfan una ra3pida deshidratacion superficial, quedando con ex-
ceso de humedad las zonas cercanas al carozo.
Como resultado de este proceso el producto final retiene el
porcentaje de humedad inferior al de desecado: 2% al 8%.
Las ventajas de esta alternativa puede resumirse asfi:
a)la fruta deshifratada artificialmente tiene mejor gusto
b)el proceso de secado se independiza de las condiciones cli-
maticas
clel método artificial es mds rapido y mds controlable que el
natural

d)las condiciones sanitarias (posibilidad de ataque de insec-
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e)en el secado al sol hay mayor pérdida de aziicares, por el
largo perfodo de respiracidn de los tejidos y su fermenta-
cidn, consecuentemente el rendimiento por el método artifi-
cial es mis alto '
f)se paga mejores precios por las frutas deshidratadas que por
las desecadas, _
En cuenta a los inconvenientes del método artificial, el prin-
cipal radica en el volumen de las inversiones iniciales, que si
bien no son costosas en si, son muy superiores a las del método
natural, en el que practicamente soclo se deben adquirir las ban-
dejas de desecacidn o ‘'paseras'’.
Cabe consignar que en la actualidad existen dos formas de presen-
tacién de la ciruela desecada:
la natural o americana de bajo porcentaje de humedad que debe
ser puesta en remojo para su consumo y la tiernizada o france-
sa que tiene un proceso de humidificacidén y es apta para el
consumo directo. Este diltimo producto es el mds apetecido por
Jos consumidores pero tiene el inconveniente que su conservacidn
requiere mayores cuidados que la ciruela desecada tradicional.
Una Gltima acotacién respecto del preceso de elaboracidn de fru-
ta desecada se relaciona con el rendimiento de fresco a seco de
las ciruelas. Como es facil advertir la relacidn entre materia
prima y producto final variard fundamentalmente de acuerdo al
porcentaje de humedad que retenga el producto terminado.
En este sentido serd siempre mayor el rendimiento de la pro-
duccidn de ciruelas desecadas que el de las deshidratadas, as¥
como también ser3 superior el resultado cuando se trate de ci-
ruelas tiernizadas en relacidn a las comunes.
En promedio, tres kilogramos dgmateria prima indican un kilogra=-
mo de ciruelas desecadas , pero por las razones apuntadas exis-
te una marcada dispersidn sobre este valor central.
El proceso de desecacidn de la ciruela por motivos ya sefialados

se realiza contemporaneamente a la recoleccitn de la fruta, va-
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le decir entonce que la produccidn de ciruela desecada se con-
centra entre los meses de diciembre y marzoc. De los dos méto-
dos comentados el artificial es el mis utilizado en la actua-
lidad, calculdndose que el 70% de la produccidn de ciruela dese-
cada se realiza en hornos.

El principal destino de la produccidn de ciruelas desecadas

es el mercado externo, al cual fluye cerca del 90% del total
obtenido. El mercado interno absorbe el resto y dentro def

éste el uso principal del producto es el consumo directo pese

a que parcialmente tendria posibilidad de varios usos indus-

triales, fabricacidn de jugos., conservas varias, etc.

Funciones Secundarias

Empaque y almacenamiento

Su funcidn de empaque es realizada la mayoria de las veces por
las empresas industrializadoras, pero en océsiones el produc-
to se vende a granel y el envasado corre por cuenta del mayo-
rista o exportador.

Para el mercade interno los principales envases utilizados son:
a)cajones de madera de 5 kgs. y 10 kgs.

b)boisaé de polietileno de 250 gr. y 500 gr.

c)cajas de cartén de 250 gr. y 500 gr.

Vale la pena destacar que el envase de tipo (a) se destina al
comerciante minorista que luego vende las ciruelas desecadas

en las cantidades deseada por el cliente. En cuanto al envase
de tipo (b) es frecuente que dicho. empaque se combine con la
técnica de envasado al vacid que constituye una mayor garantia
de conservacidn del producto. Por Ultimo, los envases de tipo
{c) suelen combinarse con los de tipo (b) para logar una mejor
presentacién del producto. De.todas meneras, la alternativa (b)
tiende a ser la mas difundida, ya que permite que el consumidor
vea el aspecto y el tamafo del producto.

Para el mercado internacional, los principales envases utiliza-
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dos son:

a)cajones de madera de 10 kg.

b)cajas de cartdn conteniendo 20 paquetes de 500 gr.{en envol-
tura de polietileno)

¢)bolsas de polietileno de 50 kg.

Son formas de empague (a) y (b) que son utilizadas principal-

mente para el mercado latinoamericano. Las bolsas de 50 kg.

se utilizan para enviar a Europa ciruelas desecadas del tipo

comiin o americano que en aquellos paifses se destina a la fabri-

cacién de jugos y alimentos infantiles.

Respecto del almacenamiento de las ciruelas desecadas, como va

se comentd, este no presenta mayores dificultades, si se atien-

de a las limitaciones de temperatura y humedad , tanto para el

caso de almacenamiento por periodos prolongados (1 afio o més)

no es necesaria la conservacidn en cadmaras figorificas, pues

basta con brindarle a la fruta desecada una atmdsfera fresca

(9 a 11°C de temperatura) y una humedad realtiva del orden del

60%.

En estas condiciones la fruta no se deteriora y la posibilidad

de ataque de insectos es casi nula.

Transporte

Al igual que para el almacenamiento, el transporte no ofrece
mayores dificultades. €on el objeto de preservar la mercade-
rfa del calor y de las lluvias los vehiculos deben ser cubier-
tos.

Funciones Auxiliares

Tipificacién

El Cddigo alimentario Argentino (ley 18284 de 1964 y Decreto
2126 de 1971) en su articulo 879 define a la fruta desecada
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como fruta fresca, sana , limpia, con un grado de madurez apro-
piado , entera o fraccionada, con o sin epicarpio, carozo o se-
millas, sometidas a desecacidén en condiciones ambientales na-
turales para privarlas de la mayor fuente del agua que contiene,
El mismo articulo define la fruta deshidratada como aquella que
reconociendo las cardcteristicas citadas precedentemente se han
sometido principalmente a la accidn del calor artificial por
empleo de distintos procesos contfolados, para privarlos de

la mayor parte del agua gque continen.

En relacidn especifica a la ciruela desecada, el artfculo 909
del citado c8digo las clasifica en superior, elegidas y comin,
siendo la variable discriminatoria el peso'de la pulpa sobre

el total de la fruta.
Riesgos

Acerca de los riesgos de disminucidn de la calidad de la cirue-
la desecada, ya se hicieron los comentarios pertinentes en el
apartado referido a las condiciones de almacenamiento. Solo ca-
be agregar que un exceso de temperatura ademds de afectar la
calidad del producto puede disminuir el peso si logra bajar el

porcentaje de humedad que retiene la fruta.
Financiamiento

En la cadena de produccién y comercializacidn, el productor de
la materia prima suele ser el principal financiador del resto

de los agentes participantes en la actividad. En efecto, si bien
es cierto que es costumbre que perciba un anticipo por la entre-
ga de su cosecha, por otro lado es habitual que la liquidacién
final se realize a los 180 dTas de haberse recibido la materia
prima.

Si se tiene en cuenta que el producto final se encuentra dispo-
nible a los pocos dias de haber entrado en proceso la fruta

fresca, surge con claridad que el productor es el parte mis de“
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Si se tiene en cuenta que &l producto final se encuentra dispo-
nible a los pocos dTas de haber entrado en proceso la fruta fres
ca, surge con claridad que el productofes la parte mas débil de
fa estructura comercial.

Por su parte, las ventas de los secaderos a los exportadores se
realiza en las sfguientes formas:

20 & 30 % al contado

resto 30 y 60 dTas.

Similares condicicnes se establecen para las mayoristas de dis-

tribuir el producto en el mercado interno.

j11-5.2.Canales

En forma grifica, los canales de comercializacidn de la ciruela

desecada pueden representarse asi:

Productor Secadero natural

Secadero natural sMayorista

Exportadorg,.

d ¢

mincrista supermercado
x\\\\\%onsumidor

Los exportadores se nutren principalmente de los secaderos

industriales y solo recurren a los mayoristas cuando estén

urgidos por completar algin volumen & exportar.

I11-5,3,Estructura
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Las empresas elaboradoras de ciruelas desecadas por el méto-
do natural son numerosas, aunque. su volumen de produccidn re
presenta tan solo entre un 20% y un 30% del! total del pafs.
En cambio los secadores industriales que elaboran mis del 90%
del proceso por el método artificial, no son mas de veinte.
Los secadores industriales estin capacitados para procesar
cualquiera de las frutas desecadas, dado que €stas se pro-
ducen en las mismas regiones donde se cultivan las ciruelas (dg
raznos, damascos, higos, uva).

Es habitual que las empresas industrializadoras observen el
fendmeno de conglomeracién . Esta situacidn es menos frecuen=
te en los secadores naturales.

En el mercado de ciruelas desecadas, no existen empresas in-

- tegradas, es decir aquellas que producen materia prima, la
elaboran y se encargan de su comercializacidn aqui y en el ex-
terior. El sector exportador se encuentra ailn m3s concentrado
que el de Ta industrializacidn artificial de la materia pri-
ma, se considera que no mis de siete firmas canalizan mis del
80% del volumen exportado. Ninguna de ellas ejerce supremacTa
sobre el resto como para imponer en el mercado determinado |
precio o condiciones de pago.

En términos generales, el mercado de ciruelas desecadas no

se caracteriza por su transparencia.

111-5.4 . Desempefo

Las variaciones tan bruscas registradas en los {dltimos afios en
el tipo de cambio han hecho oscilar sensiblemente los margenes
de ganancia de los exportadores, por lo que es dificil hablar
de un margen habitual o pFomedio representativo. Por otra par-
te las tasas de interés positivas y la creciente inflacidn

en los dltimos afios, complican el c3lculo de midrgenes de ganan-
cia para los participantes del mercado,

En perfodos mds estables (comienzo de la década del 70) se pu-
dieron detectar las siguientes relaciones de precios, para un

rendimiento de la materia prima de 0,33% en promedio.
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a) relacidn de precios producto final en fabrica materia prima
perfodo 1971-1973: 4,65
b) relacidn precio f3brica Bs.As. precio producto final Precio

venta perfiodo 1971-1973 (mendoza) 23,25
11t-5.5.Evaluacién

Como se comentd oportunamente el principal destino de la pro-
duccidn de ciruela desecada es la exportacidén. Dado que la par-
ticipacidn argentina en el comercio mundial de este producto

es marginal, un aumento adn sustancial en nuestra produccidn,

no tendria consecuencias en el tota! de la oferta internacional.
Por otro lTado, debido a la critica situacidn del balance de
pagos argentino, es vilido presuponer que en los préximes afos
habrd politicas de estimulo a las exportaciones, pues esta son

la fuente m3s genuina de obtencidn de divisas.

En resumen, la produccidn de ciruela desecada podrad ser una ac-
tividad floreciente en los préximos afios ya que 10s excesos se
volcartan sin inconvenientes al mercado internacional.

Por las razones sefialadas el mercado interno, en la actividad
suficientemente abastecido, no debiera tenerse en cuenta en

un préximo proyecto de aumento dela poblacidn, si se considera
que la capacidad de compra de la masa consumidora, se manten-
dr3 deprimida en los proéximos afios.

Por otra parte, del analisis realizado al precio de las dis-
tintas etapas de comercializacidn, surge que la estrategia

mas beneficiosa consistirTa el constituir una empresa inte-

grada de produccidn de ciruelas desecadas.

111-6. .El proceso de comercializacidén de cerezas al natural

La elaboracidn de cerezas al natural no es muy significativa
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al igual que la de guindas. Sin embargo ambos presentan nuevas

perspectivas de demanda, tanto en el mercado interno y externo

en el caso de la primera como por parte del sector industrial

licorero en el caso de las guindas.

El analisis del proceso de comercializacidn delicores no se efec-

tda , pues segln lo manifestado y corroborado por estudios espe-

cializados, la posibilidad de instalar una industria de este ti-
. po es muy poco factible, temiendo en cuenta alguno de los siguien

tes factores que actuarfan como condicionantes o barreras de

entrada:

- Nitmero de empresas actuales

- Prestigio de algunas firmas

- Marcas impuestas en el mercado

Competir con estas empresa no solo significa lograr el producto

sino diferenciarlo y captar una porcién del mercado, tarea gue

aparece como sumamente dificil y muy costosa.

Asimismo la baja del poder adquisitivo de la poblacidn ha pro-

ducido una disminucidn en el consumo, con lo cual varias empre-

sas se encuentran fuﬁcionando con un elevado grado de capacidad

ociosa.

I11-6.1.Las Funciones

Funciones principales

Acopio

Los frutos para envasar al natural deben estar maduros pero fir-
mes. Las.cerezas verdes no presentan un buen sabor y las muy ma-
duras se recienten durante la elaboracién,

Las cerezas son recibidas en fabrica pasando de inmediato a ser
porcesadas. En caso de no poder ser elaboradas,se las mantiene
en frio pudiendo soportar las mismas un lapso de tiempo no ma=:
yor a 15-20 dTas en esta condicidn, caso contrario existe el

riesgo de alteraciones en ella, no siendo buenas en este caso
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para ser elaborada al natural,
El producto 1lega normalmente hasta la planta de transformacidn
en cajones cosecheros.

Elaboracidn

Las secuencias operacionales dl proceso de elaboracidon se puede

observar en el siguiente esquema:

_ _Elaboracién de cerezas al natural

Selﬁccién . Lavado Limpieza
. |
1 !
Descarte Descarte
Vapor Vapor
d
Vacid Llenado—eee—~Pelado
Vapor
Sellado , Esterilizadoe————00o0Fnfriado
Etiquetado

Almacenamiento

Fuente: Agro-industria. Cat3logo de tecnologia intermedia

Dispersidn

Como ya se ha sefialado en el punto de demanda de este bien, el
principal destino es el mercado interno, pues dada su ba-

jo nivel de produccidn no existe una oferta suficiente como pa-
ra abastecer en forma continua el mercado externo.

El consumo interno a su vez presenta dos posibilidades, directo
c materia prima de otros procesos (ej.Helados), siendo ambos de

escasa magnitud.
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Funciones secundarias

Envase y acondicionamiento

Las cerezas al natural una vez obtenidas pueden ser envasadas
en frascos de vidrio de diferentes tamafios aunque generalmente
de baja capacidad neta o mantenidas en algiin elemento sulfuro~
so, siendo en este caso el destino mis comln otras industrias
y reposterias.

En el primer caso normalmente el destino es consumo directo.
Los frascos son acondicionados en cajas de cartdn de capacidad
variable , siendo los tamafos normales aquellos que pueden re-
cibir 12 8 24 frascos.

En el area , la escasa produccidn de tipo familiar existente,

se envasa en frascos de vidrio de 1 Kg. aproximadamente.

Transporte

El trasiado de esta mercaderia de las principales zonas produc-
tivas {Mendoza) hasta Buenos Aires, principal centro consumidor

se efectlia en camidn, siendo muy poco utilizado otros medios.
Almacenamiento

La cereza al natural , tanto sea envasada como mantenida en
elementos sulfurosos puede mantenerse almacenada largos peri-
odos, sin que-se afecte mayormente sus caracteristicas.

Por ello el tiempo que los mismos pueden permanecer en esta si-
tuacidén responde mids a factores econdmicos - financieros que

al producto en si, pudiendo ser estos plazos variables de acuer-
do a las necesidades de la empresa.

De cualquier forma, en el caso de consumo directo debe recor-
_darse que este producto es de baja rotacidn en las comercios

minoristas, lo cual podria llegar a provocar un almacenamiento
> P g P

forzoso. Actlia como contrapartida, los escasos niveles de oferta.
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Funciones Auxiliares

Tipificacidn y clasificacidn

El cidigo alimentario argentino define en su artfculo N°963

a las cerezas conservadas a los frutos del Prumus capulli Ca,
envasados enteras, con o sin carozo, libres de pediinculos en

un 1fquido con edulcorantes nutritives, cerrados herméticamen-
te y esterilizados.

Admite dos tipos de grado de seleccidn, enteras y descarozadas.
Las enteras a su vez se dividen en elegidas y comunes({didmetro
del fruto es inferior a 20 mm y 15 mm respectivamente) mientras
que las descarozadas también se subdividen en elegidas y comu-

nes,
Asuncidn de riesgos .

Una vez que el producto se encuentra elaborado, los riesgos fi-
sicos no son importantes y los de mercado pueden ser minoriza-
dos al poder almacenarse el producto. Légicamente esto Gltimo

depende del grado de compromiso financiero de la empresa.
Financiamiento

Mormalmente el productor actGa como financiador al no percibir
el total de su venta en forma inmediata, sino en plazos varia-
bles que puedén llegar a prolongar hasta los 5-6 meses.

Por su parte, las operaciones de compra-venta en los otros ni-
veles (producto ya elaborado), son mas fluidos y de cobro mas

rapido.

111-6.2.Canales de comercializacidn

Los caminos que normalmente sigue la escasa produccidn de ce-
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rezas al natural, se pueden visualizar en el siguiente esquema:

Canales de comercializacidn de cerezas al natural

Produccidn

J

Industria Distribuidor e
——3Exportacion

Conservera Mayorista

Supermercadosé_#‘f_______;ReposterTa
v confiterfa

Comercios

Minoristas

<r
Consumidor final

La industria conservera demanda cerezas enteras o en mitades,
para la elaboracidn de coctail y ensaladas de frutas, siendo
este canal uno de los m3s importantes.

Por su parte las exportaciones, como se sefiala son muy aleato-
rias y el consumo directo en frascos es bajo.

En el area de Epuyen, especialmente en forma casera, también
Se COnserva cerezas para autoconsumo y eventual venta a turis-

tas.

|11-6,3.Estructura y desempefio del mercado

Define la estructura y desempefio del mercado en el caso de es-
te producto es una tarea sumamente dificil, dada la escasa re-
levancia del mismo. Solo cabe mencionar que practicamente una
empresa (CFA)} elabora y envasa este alimento con destino al con-
sumidor final, en forma continua. De cualquier menra la baja
rotacidn de este envadado en los negocios minoristas, determi-
na que aln con una escasa produccidén pueda mantenerse el mismo

en ¢l mercado en forma permanente.
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Si bien no hay trabajo que lo fundamente, pareceria que la cere-
za al natural no actda como un bien sustituto de la cereza fres-
ca, consecuentemente no ha podido desplazar a la misma en el h3-
bito de consumo.

Esta hipétesis , se ve en ciera manera relatizada al considerar
los escasos vollmenes producidos de cerezas frescas, por lo cual
bien podrTa ser que la industria no cuente un abastecimiento su-
ficiente de materia prima.

Esto, oue en realidad parece ser el cuello de botella. nos esta-
rfa indicando que cualquier incremento de produccidn de cerezas
y guindas serfa .facilmente ubicable en el mercado, tanto en su
estado fresco como industrializado.

Queda a su vez otra alternativa sumamente interesante, cual es
el mercado interno. Los paises miembros de la ALALC demandan es-
te producto, consumo que no puede ser satisfecho por nuestro
pais dado los bajos volumenes de oferta.

De lo expuesto se puede inferir que aparece como aconsejable
promover y desarrollar la produccidn de cerezas y guindas, tan-

to para su venta en estado fresco como para industrializarlas.

[11-6.4.Evaluacién d&l proceso

Los escasos volimenes negociados no permiten realizar una
evaluacidn del proceso en. formg critica respecto a su comﬁor-
tamiento.

ST aparece que practicamente casi toda la produccién de ce-
rezas se consume en estado fresco, siendo marginal lo desti-
nado a transformacién o elaboracién .

Ello ocurre a partir de una produccidén insuficiente para abas-
tecer ambas demandas, lo cual genera un alto valor para este
producto, hecho que particularmente le quita competividad a

la cereza procesada respecto a otros bienes en similar situa-
cidn.

Esto debe estimular la plantacidn de nuevas areas dadas las bue-

nas perspectivas de mercado que se plantean.
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También aparece como v3lida el desarrollar la guinda para trans-

178

formarla al natural y de esta forma negociarla en un mercado dis-

3 . . -
puesto a demandarla, especialmente las empresas licoreras {(cherry,

Guindado).

El proceso de comercializacidn de jugos (ciruelas y cerezas)

La produccidn de jogos de ciruelas y cerezas, que como se ve-
rd practicamente no tiene antecendentes en nuestro pafs, es
asTmismo irrelevante en lo que concierne al comercio mundial

a tal punto que las nomenclaturas arancelarias no presentan la
apertura neéesaria-para le individualizacidn de los mismos, si-
no que se los suele reunir bajo la denominacidén de " los de-
ma§ jugos' (aquellos que no son cifricos o de peras, manzana y
uva).

La falta de informacién bdsica en la orden internacional, que
se acentila en el Ambito nacional , pone de manifiesto la exis-
tencia de un mercado apenas incipiente para los dos niveles de
andlisis.

Adn mi3s, la produccidn interna actual de jugo de ciruelas pare-

ce ser inferior a la de perTodos antefiores, por lo que la des-

cripcidn de las funciones de comercializacién que a continuacidn

se detallan , reflejan mids la experiencia de las empresas que
anteriormente incursionaron en la actividad que el real funcio-

namiento del sistema de este momento.

I11-7.1.Funciones principales

Acopio

Dado que para la produccidn de jugos, el aspecto de la materia
prima carece de importancia en relacidn a la calidad del pro-
ducto final, la funcidn de acopio es realizada en términos ge-

nerales por 10s eypacad.de la fruta fresca, quienes una vez que
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realizan la‘*tarea de seleccidn y clasificacién, envian a las
plantas procesadoras la fruta de descarte. Las condiciones

de no aptas para el consumo fresco se vinculan con los tama-
fios (demasiado grande o excepcionalmente pequefias) o con el
aspecto exterior (piel manchada, irregularidades, etc.)
Cuando la empresa industrializadora de jugos realiza también
otros-procesos, tales como la desecacidn de frutas y la pre-
paracidn de dulces y otras conservas, es posible que la mate-
ria prima se adquiera a granel al productor y-que entonces en
la misma fabrica se la clasifique seglin las distintas alter-
nativas de uso.

En ambos casos, vy teniendo en cuenta que tanto las empresas
empacadoras como las indistrializadoras se hallan prdximas

a la zona de produccidn de fruta, el transporte de la mate-
ria prima hasta la planta de tranformacidn se realiza en ca
Jjones cosecheros o biné.

Si bien las caracteristicas exteriores de las ciruelas y cere-
zas no hacen a la calidad del jugo obtenido, en cambio es im-
portante el nivel de madurez alcanzado por la materia primé pa-
ra el logro de mejores rendimientos y un nivel de calidad a-
corte con el de otros jugos de fruta.

En tal sentido , si se diera el caso que la 1fnqa de etabora-
cidén se encontrase blequeada por algiin motivo o simplemente
no alcanzara a procesar los volimenes ingresados de materia
prima en el lapso aconsejable (aproximadamente hasta 72 horas
después de ser cosechadas), &stas pueden almacenarse en c3-
maras frigorificas por un periodo de alrededor de dos sema-

nas sin que varie el rendimiento esperado.
Elaboracién

En el siguiente esquema se sintetizan los pesos operacionales
que sufre la ciruela hasta ser transformada en jugo.
Respecto del jugo de cerezas, no fueron encontrados anteceden-

tes de elaboracién en nuestro paTs.
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Siendo el grafico lo suficientemente explicito, solo cabe a-
clarar que dade que las ciruelas no dan rendimientes renta-
bles por los métodos de trituracidn y prensado habituales,

se suele recurrir a tratamientos con enzimas p&cticas que des-
truyen por hifrdlisis las sustancias pécticas responsables de

la viscosidad del fruto.

Elaboracidn de! jugo de ciruelas

Vapor
/4

e
Inspeccidn vy Lavado——— _Blanqueo

seleccidn

t
Descarte Extractor

Enzimaa‘ Vapor
C];rifiéacién Tami zado
Tierra de
infusocios ~ Mezelado filtradoew————Pasteurizaciodn

NMapor

Esterilizatidn Sellado Llenado de envases

Enfriado

Etiquetado

Almacenamiento

Fuente: Agro-industrias. Catdlogo de tecnologia intermedia.

Dispersién

La escasa produccidn de jugo de ciruelas que registra nuestro

pafs tuvo como destino exclusivo el mercado internoc.



181

Funciones secundarias
Empaque y aimacenamiento

Hasta hace algunos afios el jugo de ciruelas se vendfa en bote-
1las de 200 c.c. de capacidad.

Actualmente la escasa produccidn que se comercializa se envasa
en pequefias garrafas de polipropilenc de dos litros. En este
G1timo caso se trata de jugo concentrado, que se consume dilu_
yendolo en una porcidn de 6 partes de agua poplna de jugo.

A modo de acotacidn cabe sefialar que en todos los intentos de
colocacidn del producto se utilizarin envases descartables.,

En cuanto al almacenaje, es necesario resaltar que de acuerdo
al tratamiento que reciben los jugos en el proceso de elabora-
cifn no necesita ser conservados en frio, por lo que pueden a-
cumularse existencias sin inconvenientes en depdsitos que reu-

nen las condiciones sanitarias b3sicas.

Transporte

De igual manera que la funcidn de almacenamiento, el transporte
de jugo de ciruelas, producido y envasado en condiciones ya co-
mentadas no constituye una etapa critica en el proceso de comer-

cializacién.
Funciones auxiliares
Tipificacidn

E1 C8digo alimentario argentino, en el articulo 1040 y siguien-
do detalle las caracteristicas que deben reunir los jugos vege-
tales para ser aptos para el consumo.

Se definen asimismo los componentes b3sicos de los 1lamados néc-
tares que no son otra cosa que Una mezcla de jugo y pulpa de fru

ta a la que se adiciona una solucidn de edulcorante nutritivo.
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Riesgos

De acuerdo al tratamiento especifico que haya recibido los ju-
gos de cirueias o cerezas, puede variar la fecha de vencimien-
to del producto, pero es necesario destacar que esta cosa de

orden t&cnico es normalmente superior al Tndice de rotacidn de

ventas econdmicamente aceptable.

Financiamiento

Por. carecerse de informacidn no puede desarrollarse este pun-
to aunque cabe presumir que la situacidn del productor de ma-
tefia prima frente a los industrializadores deber ser similar
a la que se comentd en el estudio referido a las ciruelas de-

secadas.

111-7.2.Canales de comercializacidn

Tanto en las experiencias realizadas en afios anteriores, como:
en la situacidn actual, la escasa produccidn de jugo de cirue
las se voled integramente al mercado interno, de acuerdo al

sigufente esquema:
Productor de jugos

Mayoristas

inoristas

l

M

Supermercados l
| Consumidor

ITt-7.3.Estructura v desempefio
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En las experiencias realizadas hace algunos afios en relacidn

a la produccién de jugo de ciruelas, se observard en el mer-
cado la presencia de empresas conglomeradas. Ni antes ni aho-
ra se registrd la actividad de empresas integradas en este
mercado .

Por las razones expuestas en reiteradas ocaciones no puede ha-
cerse comentario alguno respecto del desempefico de las unida-
des productoras que participan en el proceso de comercializa-

cién de - jugos de ciruelas y cerezas.
111-7.4,Evaluacidn

lLa produccidén de jugo de ciruelas en nuestro pafis fue una ac-
tividad inexistente hasta fines de la dé&cada del 60 y luego se
registrd con intermitencias a niveles de produccién siempre po-
co significativos, tales intentos tuvieron como destino exclu-
sivo el consumo interno, dada la inegistencia en el mercado
internacional organizado y la imposibilidad de ofrecer volime-
nes significativos a nivel mundial. La demanda local mostrd
marcada indiferencia hacia el producto 1o que motivé a los
empresarios a decidir abandonar su produccidn en mds de una o-
portunidad.

En este sentido cabe consignar que la preferencia por los ju-
gos cTtricos a los que el consumidor individualiza quiz3s co-
mo de mayor capacidad nutritiva y mis refrescantes , no ha po-
dide ser modificada 'ni siquiera por el jugo de manzana, cuyos
logros en el mercado internacional son incuestionables,

Si en cambio se buscase incrementar la produccidn para volvar-
la al mercado internacional, se contarfa sin duda con un tipo
de cambio favorable dada la necesidad de divisas que afronta
el pafis.

Por tratarse de un producto costoso en relacidén a bienes sus-
titutos, es evidente que los potenciales compradores podrian
ser los paises de alto nivel de ingresos por capita (especial-

mente los de Europa Occidental y el norte del continente Ame-
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ricano), los cuales cuentan con reglamentos muy precisos fespec-
to de las condiciones que deben reunir los productos alimenticios,
importados.

Respecto de la posibilidad de producir jugos de cereza en nuestro
paTs, el panorama es alin sombrfo. En efecto existe una importan-
te restriccidn a nivel de materia prima por la cual la produccidn
argentina es tan escasa que apenas satisface la demanda de cere-
zas frescas.

La alternativa de importarla surge como poco aconsejable en fun-
cidn del valor del dolar que muy presumiblemente se observard

en Argentina en los prdéximos afos, agregado al precio del produc-
to.

La estrategia mads razonable, si se pudiese superarse la escasez

de materia prima, consistirfa en producir para ‘1a exportacidn.
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i11- 2 El proceso de comercializacidn de hortalizas deshidratadas

Las operacicnes de deshidratado en la industria de la alimentacidn,
son de gran importancia. Se trata de un proceso de relativa com-
plejidad, que depende en gran parte de la naturaleza del material

0 secar yde las caracteristicas del método empleado.

El secado de alimentos es una de las formas mds antiguas de pro-
longar su duracién. Asi, por medio de la deshidratacidn se eli-
mina la posibilidad de crecimiento de microorganismos productores
de putrefacciones, lograndose con ello una suficiente sequedad
para obtener con un adecuado almacenamiento, un alto grado de du-
rabilidad.

Por ello, basicamente puede afirmarse que mediante la deshidrata-
cién puede transformarse un producto perecedero en otro de empleo
similar, no perecedero, eliminando de esta manera los factores

que distorsionan su comercializacién.

Tanto el Area de Epuyey, como la regidn estudiada, no cuentan con
una estructura comercial definida para l'a comercializacidn de hor
talizas deshidratadas, por tratarse de un producto inexistente en

la misma.

Por ello, la descripcidn de funciones, participantes, desempefic y
estructura del proceso de comercializacién, se efectua para estas
caracteristicas de acuerdo a lo existente a nivel nacional, selec
cionando aquellos aspectos que podrian verificarse en el Area, de
concretarse la instalacidén de una planta productora de hortalizas

deshidratadas en Epuyen

itl- 2.1 Las funciones

Acopio™’

El cumplimiento de esta funcién corre fundamentalmente por cuenta



de los productores horticolas, que transportan su cosecha a la
planta industrial, tomando a su cargo los gastos que el trasla-

do implica.

También en ciertos casos es la industria la que asume el acopio
de la materia prima necesaria para su procesoc de elaboracién,
recorriendo las quintas de productores con los que efectud con-
tratos de produccién. Por Gltimo y en menor medida puede veri-
ficarse la presencia de pequefios acopiadores intermedianos que
recorren guintas comprando la produccidén y transportandola a

fabrica.
Elaboraciodn

Si se consideran las diversas caracteristicas de las materias

primas que se van a deshidratar, como consecuencia de las dife-
rentes operaciones que exige cada especie en particular, se lle
ga a la conclusidén que es dificultoso establecer un proceso uni

forme de deshidratacidn.

Ello no implica que, como norma general, pueda indicarse que los

tratamientos se integren de la siguiente forma:

- Recepcién y control de calidad de la materia prima.
- Operaciones de preparacidn previa.

Deshidratado.

- Operaciones del producto deshidratado.

- Inspeccidn y control de calidad del producte terminado.

En el caso de los tratamientos especificos o que debe someterse
cada producto, se enunciardn los referidos a espdrrago y arveja

deshidratados.

En espdrrago, la materia prima debe ser cosechada diariamente,
evitando la exposicién al sol., La preparacién debe ser ripida

pues puede pierde calidad debido a las oxidaciones y liGuifica-
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cion que se produce en contacto con el aire.

Las caracteristicas deseables del material a procesar son:
color uniforme, cabezas apretadas, tallos carncsos y tejidos 1i-

bres de textura fibrosa.

Si bien es factible almacenar durante un corto periodo la mate-
ria prima, es tecnicamente conveniente un procesado inmediato,
y si tienen mucha tierra adherida, conviene hacer un lavado pre

vio directamente en los cajones de cosecha,

En determinados casos en una primera seleccidn se elimina la par
te basal, normalmente muy incrustada de tierra. Cuando el-culti
vo se efectud en suelos sueltos ello no resulta necesario, aun-

que en ese caso deberdn realizarse cuidadosamente los lavados pos

teriores.

El lavado se efectua por inmersién, en bateas conteniendo agua
con 40 ppm de cloro libre y detergente de uso alimenticio, pasan
do luego a otra batea o lavadora continua para enjuagar el mate-

rial.

La siguiente operacién a la separacidn de partes, que consiste en
cortar cada espdrrago en tres secciones, que son: puntas; partes

verdes vy ﬁartes blancas. Previamente, se preparan 1os manojos de
esparragos nivelados por la punta y mediante 'a accidén de una ho-

ja metdlica tipo guillotina se separan las tres partes mencionadas.

Cada una de las partes se trabajan separadamente, elimindndose las
que presentan deterioros. Luego se las somete a nuevos lavados con
agua fresca que contiene 5 bpm de cloro activo, Postér?ormente,
se cortan en trozos de 3 mm x 6 mm y.se trata con una solucién de
sulfito de sodio al 0,1% y bicarbonato de sodio al 0,05%; a razén
de un litro de solucidn por cada 8 kg de bartes de espérrago.

Por Gltimo, se procede a su desecacidn,
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El producto terminado, se presenta de esta forma en tres modali-
dades: puntas de esparragos; partes verdes en poTvo y partes

blancas en polvo.

En el caso de arveja, la primera operacién a que es sometida la
materia prima que llega a la planta, consiste en el pasaje por

una maquina que separa los granos de las vainas.

Posteriormente, se procede a seleccionar los granos de arveja-
de acuerdo a su tamafio mediante el emplec de un tamiz clasifi
cador. Esta operacidn es necesaria pues las diferentes dimen-

siones de granos requieren tiempos de secado distintos.

A continuacidn, se coloca el material en agua caliente durante
3 6 4 minutos (aproximadamente 90-95°C); e inmediatamente se

lava con agua fria y se envia a secar.

Dispersidn

El cumptimiento de esta funcidén no difiere de la de otros pro-

ductos vegetales indistrializados.

Funciones secundarias

Envases

Las hortalizas deshidratadas salen de la planta industrial, gene
ralmente acondicionadas en bolsas especiales, de material imper-
meable para evitar la rehidratacidn, cuya capacidad es de 10 ki-

logramos cada una.

Se ha estimado que los envases insumen como término medio el 5%
del costo total del producto elaborado, en base a.informacidn de

costos que puede obtenerse de empresas nacionales,
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También, puede decirse que en comparacién a las conservas de
hortalizas, el producto deshidratado requiere empaque mis sen-

cillo y de precio mas bajo.

Transporte

La deshidratacidn de las hortalizas disminuye sensiblemente el
peso y volumen, de tal forma que el alimento puede ser transpor
tado m3s facilmente, en relacidon a las materias primas o las

conservas,

Por ello, la deshidratacién implica disminuir los costos deriva
dos del transporte, evitando el envio superfluo de aproximada-

mente nueve décimas partes de agqua, al mercado consumidor.

Los medios de transporte mas utilizados son el camidn y el fe-
rrocarril, prefiriéndose el brimero por su mayor versatilidad.
Los productos requieren un embalaje especial bara evitar su de-
‘terioro durante el traslado y manipuleo, cuya incidencia en el

costo es del 3,5%

Almacenamiento

En el caso del espdrrago deshidratado, cabe aclarar breviamente
sobre la posibilidad de almacenamiento de la materia prima que,
es dificultoso, constituyendo su conservacidn en b]aya de alma-
cenaje una tarea de cuidado, ﬁues el esbérrago se'descombone
muy facilmente y segun las condiciones ambientales, las buntas

quedan inutilizadas despues de un perfodo entre 8 y 24 horas.

No resulta aconsejable tomar como bréctica normal la conserva-

cién de espirragos por tiempos mayores a las 24 horas., pero en
ese caso, es necesario mantenerlos bajo una 1luvia de agua en-

friada, Para ello debe disponerse de un lugar brotegido del

sol, aireado y con piso de hormigén con pendiente adecuada.



190

Sobre el piso se disponen los cajones que contienen espirragos,
bombedndose agua enfriada a una cafieria perforada que deja caer
una fina lluvia sobre ellos. EIl agua fluye por el pisc a una
canaleta recolectora, que la conduce a una pileta donde la re-

toma la bomba, previo paso por un equipo refrigerador de agua.

El almacenamiento del producto deshidratado, haciéndose refe-
rencia ahora a todas las hortalizas que en general se someten a
este proceso, resulta menos costoso que el del producto fresco
o conservado mediante otras técnicas, dado que necesita menos

infraestructura y equipamiento.

En el caso del esparrago deshidratado por ejemplo, las condi-
ciones de almacenaje y vida Gtil del producto final es a 2°C

durante 12 meses.

Funciones auxiliares

Clasificacidon, tipificacién y control de calidad

No se efectua esta furncidn en las hortalizas deshidratadas, cu-
ya elaboracidn esta regida por el capftulo X! del cédigo Alimen
tario Argentino {Anexo Il del decreto n°2126/71, reglamentario
de la ley n°18.289) due contiene las disposiciones generales

relativas a los alimentos vegetales.

Las firmas compradoras a su vez, boseen rigurosas exigencias en
cuanto a higiene y calidad, lo cual estd dado fundamentalmente
por la competencia entre las firmas productoras de sopas y cal-
dos, que imponen normas de calidad muy estrictas a los provee-
dores de hortalizas deshidratadas, debido que al ser utilizadas
en la elaboracidn de sus éroductos,transfieren a estos su sabor

y valor nutritivo, al nivel requerido por el consumidor.
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Asuncidn de riesgos

Se trata de productos que come consecuencia del proceso industrial
a que se los somete disminuyen notoriamente los riesgos fisicos a

que puedan estar sometidos.

En cuanto a riesgos econdmicos, la naturaleza de no perecedero
que adquieren las hortalizas al ser deshidratadas, permite contro
lar en forma mis adecuada las fluctuaciones de precio y como con-

secuencia disminuir la incidencia de este tipo de riesgos.

Financiamiento

La financiacidn de las ventas de los productos deshidratados se
realiza a través de negociaciones particulares, variando las con-
diciones de acuerdc al grade de solvencia del cliente, a la can-

tidad o volumen demandada y a la periocidad de los negocios.

Por tratarse dé productos que a su vez son insumo de otras indus
trias, generalmente existen contratos de venta que establecen re
laciones estables entre el proveedor del deshidratade y el elabo-

rador del producto final.

Las ventas pueden financiarse por cuenta corriente o mediante la
documentacién de la deuda a plazos y tasa de interds variable de

acuerdo a las condiciones de mercado.
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Canales de comercializacion

Los canales de comercializacién de mayor importancia son los gue
vinculan la industria deshidratadora con la industria alimenti-
cia, ya que durante el Gltimo decenio su participacidén ha osci-

lado entre el 7% y 25% de los voldmenes elaborados.

El resto de la produccidn nacional de hortalizas deshidratadas,
siguid en su mayor proporcifn los canales industria-agente o
representante-importador externo e industria-comisionista de
exportacidn-importador externo. Se trata de canales que han au-
mentado su participacion durante dicho perfodo, debido a la ten
dencia ascendente de las exportaciones, efecto reforzado por la
disminucidén de la produccién interna, como consecuencia del me-

nor consumo aparente de Ta poblacidn.

Los escasos vollimenes que adquiere directamente el consumidor
siguen los tradicionales canales de otros productos horticolas
conservados como son industria-distribuidor mayorista-comercian.

te minorista.

Por Oltimo, la importacién de hortalizas deshidratadas se efec-
tua principalmente para ser destinada como insumo de las indus-
trias elaboradoras de alimentos, aunque en aquellos casos de pro
ductos de consumo directe, las importaciones se canalizan via

distribuidor mayorista-comerciante minorista.

Un esquema grifico que permite visuvalizar las relaciones aqui

descriptas, se presenta a continuacidn,
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I11- 2.3. Estructura del! mercado

La produccién de hortalizas deshidratadas presenta una oferta con-
centrada, dado por el bajo nimero de plantas existentes pero fun-
damentalmente por la grén incidencia que sobre la oferta ‘total po-

seen dos de las ubicadas en Mendoza.

El grado de concentracién de la demanda es dispar segiin-sea el ti
po de industria elaboradora de alimentos de que se trate.

AsT la elaboracidn de sopas, caldos y alimentos'prebarados se en-
cuentra fuertemente concentrada en tres empresas, de las cuales

una posee una gran gravitacién en ese mercado.

La demanda de frigorificos y plantas elaboradoras de pastas presen
ta un mayor grado de dispersidn, mientras que la de alimentos die-
téticos, si bien se encuentra concentrada, adquiere voldmenes po-

co significativos,

La transparencia del mercado constituye una de las principales de-
ficiencias, ya que no es posible contar con informacién relevante
publicada y el acceso a la misma, a través de los agentes intervi-

nientes en el proceso de comercializacidn, es dificultoso.

En lo referente a las condiciones de entrada al mercado, si bien
las plantas existentes cuentan con importantes ventajas sobre las
que potencialmente puedan llegar a instalarse, derivadas de los me-
nores costos que podrfan obtener como consecuencia de un mayor
aprovechamiento de su capacidad ociosa actual, de disponer de par-
te de sus equipos e instalaciones amortizados y ademds, de la ma-
yor experiencia acumulada en procesos y mercados, de revertirse la
tendencia decreciente de la demanda y verificarse una exbansién de
la misma, se estima que no habrfa mayores problemas para la insta-

lacidén de nuevas plantas,



It1- 2.4, Desempeiio del sistema comercial

Las formas de venta predominantes son la de cuenta corriente, me-
diante la cual los pagos se efectlGan a los 30 dias, las operacio-
nes al contado, que generalmente se benefician con un descuento
variable pero que oscila alrededor del 5% y las operaciones que
se realizan a través de documentos a 30; 60 y 90 dfas, siendo

poco frecuentes los plazos mayores.

Los precios de los productos horticolas deshidratados, estdn in-
fluenciados principalmente por el costo de la materia primé, ¥

el resultado final se encuentra influenciado por los valores de
venta de productos similares en los mercados internos y externos,
aunque en este Ultimo caso resulta escasa la influencia que pue-

den ejercer las empresas elaboradoras de estos productos.

Los margenes de comercializacidn resultan diffciles de estimar
debido a la poca transparencia de este mercado, en el que predomi
nan las transacciones entre industrias. La bibliografia sefiala
margenes del 10% para la etapa mayorista {cuando intervienen agen
tes que cumplen esa funcién) y del 20% bara el comercio minoris-

ta,

1= 2.5. Evaluaci8n del proceso

El mercado interno no presenta perspectivas para la expansibn de
la colocacidn de mayores vollmenes de hortalizas deshidratadas,
debido a la tendencia decreciente en la elaboracién de los prin-

cipales productos en que se emplean {sopas, caldos, fideos).

Por el contrario en el mercado externo se ha verificado un cons-
tante crecimiento de la demanda de estas hortalizas procesadas.
Ello, unido al recientemente sancionado regimen de exportaciones,

que autoriza la liquidacién en el mercado financiero, de las di-



visas obtenidas por enviar al mercado externo de voliimenes de pro-
ductos que superen las miximas ventas de los ltimos cuatro ahos,

abre excelentes perspectivas a esta actividad,

No obstante ello, la apertura de nuevas plantas deshidratadoras
sélo serd viable una vez superado el problema de elevada capaci-
dad ociosa que aqueja actualmente a la actividad, lo cual inclu-
ye la definicion del destino de las plantas construidas en La
Rioja.

Por otra parte, de acuerdo a la experiencia que surge del proceso
de instalacion de las dos {ltimas plantas industriales mencionadas,
de resultar viable la apertura de una nueva fibrica en el Area de
Epuyen, debe pfestarse especial cuidado a los planes de produccidn
agricola, a fin de que no se presenten problemas de oferta de ma-
teria prima, que tormen antiecondmica la elaboracién de hortalizas

deshidratadas,
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El proceso de comercializacidén de hortalizas congeladas

Si bien la elaboracidon y consumo de hortalizas congeladas es de lar-
ga data en practicamente todos los paises de Europa Occidental y en
Estados Unidos, en nuestro pais esta actividad es nueva siendo esca

sos los volOmenes comercializados.

Hasta el momento solo una empresa produce hortalizas congeladas, no
siendo a pesar de ello la (nica oferente, pues otra firma se dedica
L]

a importarla.

La aceptacién que presentd originalmente este producto estimuld a
algunas empresas a evaluar las posibilidades de participar en este
mercado, habiendo en este momento factores restrictivos de suma re-

levancia, cuales son:

- alta inversion inicial.
- mercado consumidor deprimido (cabe recordar gue la demanda de

esto bién es sumamente el3stica a ingreso y precio).

Por otro lado, si bién el mayor valor actual del délar actlGa como
una limitante a la importacidn, también se elevan los montos necesa
rios a invertir, es decir se restringen las posibilidades de radi-

cacién de nuevas empresas.

El andlisis del proceso de comercializacién se detalla a continua-

cidn.

Las funciones

Funciones principales

Acopio
Las empresas procesadoras fijan normalmente contrato con las produc
toras, por los cuales estos deben entregarle un volimen de su pro-

ducciébn a un precio basico, fijado de antemano y sujeto a reajustes.
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Las empresas procesadoras fijan normalmente contrato con los produc-
tores, por los cuales estos deben entregarle un volimen de su produc
cidn a un precio basico, fijado de antemano y sujeto a reajustes.

La funcidn de acopio en si, es realizada por la industria en sus lu
gares de recepcidn.

Elaboracién

El congelamiento ripido de hortalizas exige una serie de operaciones
previas, sin cuya realizacidén el producto tratado no adquiere las

condiciones necesarias para su celocacidén comercial. Estas son ;

- limpieza a seco.
- lavado.

- escaldado.

- inspeccidn.

- clasificacion.

Luego viene el proceso de congelacién o como se denomina, entrada al
tinel de congelamiento.

Los productos pueden ser envasados antes de ser congelados o después,
dépendiendo ello del sistema de congelamiento que se aplique.

E1 tiempo que dura el proceso de congelamiento rapido estd en fun-
cidén del sistema empleado y del producto, variando el mismo entre

1 a 4 horas, y siendo la temperatura de -18°a-25°. Para el caso de

arveja y espdrrago la temperatura es de -257

Los sistemas de congelamiento rapido son

- Sistemas de depresion

- Sistemas de aire forzado

Sistemas por contacto indirecto.

- Sistemas por contacto directo.

Dispersidn

Las actuales cantidades producidas son consumidos en el mercado in-
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terno y en el mismo principalmente en las ciudades mis {mportantes,

Funciones Secundarias

Envase

Los productos congelados son envasados en cajas de cartdén o bien en
bolsitas de celofdn de 200 a 500 g, cuando son destinadas al consumo
familiar. Cuando es comercializado a industrias, hoteles, restsuran-

tes, etc. pueden ser envasados en paquetes de mayor tamafio ( de 2 a

5 kg).

Transporte

La movilizacién de esta mercaderia desde fabrica hasta los centros
consumidores se realiza en camiones frigorificos, refrigerasdos con
gas carbénico, aunque algunos poseen el sistema de enfriamiento por

nitrégeno liquido, estando éste menos difundido en el pafis.

Este servicio normalmente se contrata, pues el mantenimiento de los

citados camiones es muy oneroso.

Almacenamiento

Los productos congelados son enviados a la cémara de frio donde son
almacenados hasta su distribucidn final, a temberaturas inferiores

a-18°.

El tiemﬁo que los mismos pueden permanecer en esta situacidn es pro
longada (se estima 24 meses o mas en arveja a 21°y de 16 a 18 meses
en esparrago }. Sin embargo factores econdmicos-financieros y la al
ta rotacién de los mismos en las bocas de expendio disminuyen sen-
siblemente el periodo que las hortalizas congeladas permenecen en

depbsito.
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Funciones Auxiliares

Tipificacién

E1 cédigo alimentario en su artfculo 162 (Res. 357 2/3/79) entiende
por congelacidén el someter los alimentos a la accidén de temperaturas
superiores a la su punto de congelacidén. Luego agrega ''la temperatu
ra de congelacidén durante todo el periodo de conservacién se manten
dran uniformes y seran las apropiadas para cada tipo de producto ,
debiendo mantener durante todo el transcurso una temperatura manor

a -18°,

Asimismo especifica que los alimentos que se sometan a congelacidn

deberdn presentarse en perfectas condiciones higiénicas-sanitarias.

Riesgos

Una vez obtenido el producto congelado y conservados a la temperatura
adecuada los riesgos fisicos no son muy graves, excepto que se corte
la cadena de frio, en cuyo caso pueden conservar a descongelarse y de

no ser rapidamente realizados, perderse.

Por su parte los riesgos de mercado aparecen asociados al riesgo fisi
co mencionado, y no a posibilidades de variaciones bruscas en los pre

cios de venta.

Financiamiento

Las empresas productoras de hortalizas congeladas suelen otorgar fi-
nanciamiento a los productores en forma de insumos (semilla, herbici-
das, fertilizante) como asi también en dinero (normalmente para pre-

paracién del suelo y eventualmente para cosecha).
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Esto obviamente responde a las politicas empresariales quienes
tratan de asegurarse de este modo cantidad y calidad adecuada a sus

necesidades,

Canales de Comercializacidn

Practicamente el canal excluyente es el de la industria-supermerca-
do. Esto tiende su explicacion, pues la distribucidn y exposicion
del producto en el lugar de expendio debe realizarse sin romper la

cadena de frio.

Para ello las industrias se encargan de entregar al supermercado
el conservador o nevera, donde debe ubicarse el producto congelado,

hasta su venta final.

Los canales se pueden esquematizar de la siguiente forma

Canales de Comercializacidn de las Hortalizas

Congeladas.

INDUSTRIA IMPORTACION

SUPERMERCADGS

CONSUMIDOR

FINAL.
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Estructura y Desempeiic

Si nos atenemos a los conceptos tedricos que definen la estructu-
ra de un mercado, a este cabrTa clasificarlo como oligopdlico con

centrado, en donde dos empresas son las {nicas oferentes.

Sin embargo hay otros aspectos que deben ser considerados, como
que esta actividad es relativamente nueva en nuestro pais y gque

el mercado consumidor no se halle aln totalmente desarrollado.

Analizar ahora el desempefio a través de su estructura de margenes,
significaria conocer la funcidn de costos de la Gnica empresa ela-

boradora en el pals, informacidn que no fue posible obtener.

De acuerdo a un trabajo elaborado por Ingenierfa Consultora y
A.D.E. para I|.D.E.V.l, "Factibilidad Técnica Econdmica para la
instalacidén de una planta de congelamiento rapido de hortalizas y
frutas', la estructura de costos variables para una fabrica de

725 kg/hora es la siguiente {(en %)

Rubro Arveja Espérrago
Mano de obra 4,9 8;5
Materia prima o 73,4 62,3
Flete acopio 0,7 0,5
Combustible 0,2 0,2
Agua 0,6 0,8
Aceites y lubricantes 0,1 0,2
Energia eléctrica 1,6 2,2
Productos quimicos 0,6 0,8
Repuestos 0,7 1,0
Envases 17,2 23,5

TOTAL 100,0 100,0
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Asimismo seglin el trabajo mencionado la estructura de miargenes

presenta la siguiente composicién (en %).

Arveja Esparrago
Costo en fabrica 55,8 54,8
Costo en centro
de consumo 71,4 71,4
Costo al piblico 100,0 100,0

Se puede observar la gran incidencia del rubro materia prima,
por la cual se infiere la importancia que resiste para instalar
una f&brica de este tipo la productividad que debe lograrse en la

produccién de cerveza y esparrago.

Evaluacion del Proceso

Como ya se sefiald, este mercado se encuentra en un incipiente esta
do de desarrollo y como tal participar en el mismo significa tener
que-agrandarlo sino que quiere entrar a competir con quienes ya se
encuentran instaladas. Esta posibilidad aparece como factible en
la medida que mejore el poder adquisitivo de la poblacién.

De. tcdas. maneras, si parece improbable que las hortalizas ofreci-
das . con este servicio agregade consigan desplagar a las hortali-

zas frescas, sino solamente captar una porcidn de dicho mercado.

Por otro lado, como pudo visualizarse en el punto anterior la ma-
teria prima es parte esencial del costo. Ello, l8gicamente implica,
para tener una empresa eficiente coh posibilidades competitivas ,
abastecer a la misma con calidad y cantidad a partir de obtener
altos rendimientos por hectirea.

El &rea potencialmente puede logrario, pero es indudable que tan-
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tos sus niveles actuales de produccidén como la productividad no
resultan atractivos para instalar una empresa, mas ain una de

estas caracteristicas que seglin informes técnicos deberia produ-

cir como minimo 2.500 toneladas anuales.
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i11-8. .E! proceso de comercializacidn de nueces y derivados

El desarrollo del presente punto, consiste en una ampliacidn
de las condiciones efectuadas sobre el tema en el informe co-

rrespondiente a mercado, de la 1%etapa del estudio.

111-8.1.Las Funciones

Funciones principales

Acopio

Una vez cosechada la nuez, normalmente se procede a unha prepara-
cidn comercial en el mismo establecimiento, con la finalidad de
iniciar la comercializacidn. La misma consiste en favorecer las
condiciones de deshidratacion lenta del fruteo, a fin de facili-
tar su conservacidn y efecturar una posterior limpieza, cumpli-
da la cual se embolsa para la venta. _

La primera venta del fruto embolsado estd determinada por la ca
pacidad econdmico-financiera de cada productor. Aquellos que no
cuentan con respalde financiero sdlido , deben vender la produc
¢ién inmediatamente después de cosecharla y acondicionarla.
Esto da orTgen al productor-acopiador y al acopiador no integra
do a la produccidn, En general el acopiador compra en chacra,
siendo usual el pago al contado,

En cierta forma, esta funcidn de acopio estd configurada por la
necesidad de financiamiento de los pequefios agricultores, los
cuales, dada la facilidad de almacenamiento de la nuez una vez
"descascarada'', de contar con capacidad financiera suficlente
tratarfan de adecuar su oferta a los requerimientos del mercado.
Tal como se sefialara en el punto IIl.1.1. del segundo informe
parcial correspondiente a la primera etapa del estudio, debido
a la escasa produccidn del Area, &sta funcidn es realizada, in-
tegrada a otras, por representantes de firmas compradoras ex-
tra-regionales.

No obstante ello, el crecimiento de la produccidn que debe ver-



rificarse como consecuencia del programa de agroindustrializa-
cidn en estudio, tendrfa como consecuencia entre otras, un de-
sarrollo de los participantes del proceso de comercializacidn

que lleven a cabo esta funcidn.

Elaboracidn

El cumplimiento de esta funcidn, consiste en un tratamiento es-
pecial a que se somete la nuez, con la finalidad de lograr un
aspecto mas atrayente, asi como a su clasificacidn por tamafio,
Las preferencias del consumo.per las nueces blancas o amari-
llentas, han dado lugar al denominado '""blanqueo'', método desti-
nado a mejorar la presentacidn del producto, el que generalmen-
te se efectlia empleando agua clorada y Acido sulfiirico o tam-
bién anhfdrido sulfiiroso,

Una vez secos, los frutos son seleccionados, descarténdose los
defectuosos (partidos, manchados y de pequefic tamafio}. A poste-
riori, se clasifican portamafic y se embolsan.

Las nueces de descarte son partidas, siendo su pulpa clasifica-
da segiin tamafic y color. De este proceso resultan dos residuos,
la clAscara y el descarte de pulpa (alrededor del 2% del peso de
la pulpa procesada) y un producto, la pulpa, que posteriormente
es clasificada, fraccionada y envasada, operacidn que se mencio

na en el punto correspondiente a empagque ¢ acondicionamiento,

Dispersidn

La mayor parte de la produccidn ( 60-70% ) del Area se comercia-
liza fuera de la misma(BuenosAires principalmente), a través de
la red de distribucidn de los compradores extra-regionales, la
que en muchos casos se reduce a poseer los contactos suficien-
tes en los mercados como para vender a mayoristas importantes.
En ocasiones, pueden llegar a fraccionar la mercaderia en enva-
ses de menor contenido (hasta 1 kg.) , con la marca o etiqueta

del mayorista que le adgquiere el producto, tanto sea nuez ente-
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ra como partida., Postefriormente y a través de su red de distri-
bucidn, el mayorista hace llegar al producto al comercic mino=
rista (alhacenes, supermercados, etc.), donde es adquirida por
el consumidor.

La produccidn restante, de consumo local y regional, se distri-
buye en el comercio minorista de la misma, en los cuales es ad-
quirida para su consumo directo, o bien se destina a la indus-
tria de dulces y confituras regionales, donde se emplea como

materia prima en sus elaboraciones.

Funciones secundarias

Empaque o acondicionamiento

En el Area sdlo se efectla la clasificacidn por tamafio y forma
de los frutos secbs,.los que se acondicionan en bolsas de 30
kilogramos. Paralelamente, son eliminados los mal conformados.
El fraccionamiento de la nuez partida frecuentemente no se cum-
ple en la zona de produccidn, sino que se lleva a cabo en los
principales centros de consumo. Los envases que se emplean para
el comercio minorista, tal como se sefialara en el punto brece-
dente, son las bolsas de polietileno de 14 kg; 1/2 kg. v 1 kg.
respectivamente, asT como cajoncitos de madera de lkg, para el
expendio fraccionado en almacenes.

Para la venta de mayoristas e industriales, en los casos de
nuez entera, se ha extendido el uso de bolsas de polietileno,
mientras que las cajas de cartdn corrugado de 10 kg. se emplean
para la nuez partida o pulpa destinada a industria.

La tradicional bolsa de arpillera adn es utilizada en algunos
casos, pero estdn siendo sustituidas por las de material plas-
ticos tejidos (plastilleras), fundamentalmente por razones de

costo.

202
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Transporte

£l medio m3s usado es el camién, dada la adaptacidn del produc-

to al mismo. De esta forma es conducido del Area al mercado con-
sumidor, con el flete a cargo del comprador.

Los intermediarios acopiadores mds pequefios, que compran en cha-
cra y venden a fraccionadores y mayoristas, emplean mas frecuen-
temente vehTculos utilitarios tipo camionetas, dado su facilidad
para acceder a los establecimientos agropecuarios y transportar

cantidades pegquefias con un costo menor.

Estos participantes suelen ser comerciantes de la zona, con con-
‘tactos en mercados y capacidad financiera para realizar esta in-
termediacién, con lo que de hecho efectllan la funcidn de trans-

portistas.

Almacenamiento

Se trata de un producto facilmente almacenable, a granel o em-
bolsado, en depdsitos que deben ser secos y oscuros y frescos.

En climas muy cilidos es aconsejable el frigorifico, requerimien-
to que obviamente no se verifica en el Area.

El perTodo de almacenamiento no debe exceder los 10 meses, pudien-
do excepcionalmente llegar al afo, pues en lapsos mayores corre

el riesgo de "apolillarse'' y tomar gusto acido, que la hace me-

nos apta al consumo,

Funciones auxiliares

Tipificacidn

Es de uso y costumbre comercial la clasificacién de la nuez en
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las siguientes categorfas: primera, segunda, sin ciscara (cla-
" sificadas a su vez segiin las caracterTsticas de la mariposa):
para molienda vy confituras.

La nuez sin c3scara es clasificada segin color en Blanca y Co-
brizay de acuerdo al partido, en mafiposa, media mariposa y
cuarto'mariposa. Surgen asi categorias comerciales tales como

mariposas blancas, cuatro blanca, mariposa cobriza, etc.
Financiamiento

Debido a las tradicionales caracteristicas estacionales, tanto
de 1a oferta como de la demanda (aunque en este Gltimo caso al-
go disminuidas por la demanda industrial de nuez), el cumpli-
miento de esta funcidn es de fundamental importancia para

la produccidn.

Para el cumplimiento de un proceso de comercializacidén organiza
do y eficiente, es esencial la disponibilidad de financiamiento
no solo en la etapa de produccién, sino tambi&n en la de empaque
y fraccionamiento.

Para el desarrollo de la actividad. productora y de procesamien-
to en el Area, un adecuado planteo del financiamiento permitirfa
la entrada de mayores ingresos a la zona del proyecto, dado que
el desequilibrio temporal entre oferta y demanda es extendo.

De lo contrario, podria verificarse la aparicidén de participan-
tes intermediarios en el proceso de comercializacidn, que redu-
cen la eficiencia del sistema y no agregaria valor al producto.
En la actualidad, tal como se sefialara en informes anteriores,
este rubro fruticola no dispone de financiamiento oficial ni
privado. Por el contrario son los productores los que financian
parte del proceso, dado que es frecuente el pago de un 30 - 40%

del total al contado y el resto a 30, 60 y 90 dTas.
Riesgos

Las caracteristicas del producto determinan que los riesgos fi-

sicos sean escasos , ya que soporta bien el manipuleo, transpor-
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te y ademds operaciones a que es sometido durante las distin-

tas etapas que posibilitan su llegada al consumidor.

Asimismo, los

principales riesgos de mercado pueden ser con-

trolados de contarse con un procesc de comercializacidn eficien-

te, va que por su grado de perecibilidad, la nuez puede ser re-

tenida sin mayores inconvenientes durante un perfodo algo pro-

longado, cuando los precios de mercado no son atractivos.

[T4.8.2.Canales de comercializacidn

De acuerdo a lo establecido en la lera. etapa del estudio, el

principal canal comercial estd constituido por la relacidn entre

productor-representate dela firma mayorista de Buenos Aires y

en menor medida productor-industria local y productor-minorista.

Los canales de comercializacidn del producto procesado, son con-

siderados tanto a nivel nacional como del Area , represent3ndo-

se de acuerdo al siguiente diagrama.

Produccidn

L Produccidon de

[ del Area [ otras z%nas tmportacion
I 1
— Representante Acopiadores
’ zonales
|
I y .
l Mayoristas= [
| Minorista [ Minoristas
local |
L
I |
Industria ! Industria Consumidor
“ Local l alimenticia Final
| Pats
|
AREA I PALS
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1t1.8.3.Estructura del mercado

Entre las principales caracteristicas estructurales del mercado
en el Area, puede sefialarse una total dispersion de la oferta
que como contrapartida enfrenta una demanda de su produccidn
primaria fuertemente concentrada.

Esta situacidn, determina una falta de competencia entre acopia-
dores u otros adquirentes de la produccidn de nuez iocal, lo que
posibilita ;ﬁ adquirente la determinacidn de precios y condicio-
nes de pago menos ventajosas, que las vigentes en otras zonas
tradicionalmente productoras. |

Ello se Jé favorecido por la falta de diferenciacion del pro-
ducto que ofrece los agricultores del Area, lo que impide\fijar
objetivamente precios diferenciales por calidades. En tal senti-
do, la ¥usencia de instalaciones de acondicionamiento y empaque
en el Area, dificu lta la posibilidad de cumplimiento de lo an-
tedicho.

El grado de transparencia del mercado constituye un fuerte con-
dicionamiento al desarrollo de la actividad én el Area, dado que
es notoria la disparidad de la distribucidn de informacidn de
mercado relevante, que resulta insuficiente para el agricultor

y es relativamente abundante para el intermediario mayorista,
que cuenta con zonas alterntivas de abastecimiento y acceso a

la importacidn.

La condicidn de entrada al mercado de nueces es relativamente
compleja,aunque no llega a constituir una limitante absoluta,
dado que las ventajas que posee los participantes ya estable-
cidos sobre los potenciales, constituidas principalmente por

el conocimiento de contactos disponibles en este mercado con
particulares imperfecciones, pueden ser superadas mediante una
adecuada capacidad financiera que permita soportar el inicio

de la actividad hasta su completa insercidn en plazs.

El grado de integracidn vertical es importante entre acopio y
distribucién mayorista, mientras que el grado de conglomeracidn

es decir, la medida en que las empresas que asumen esta activi-



207

dad participan en otros mercados, no es importante salvo en
otras frutas secas. Por Ultimo, no existe una estructura ins-
titucional privada que pueda influir sobre el proceso de de-
terminacién de precios, siendo la intervencidn estatal en este

sentido particularmente nula.

. ‘ 111.8.4.Desempefio del sistema

El sistema de comercializacidn de este producto en el Area,
presenta problemas que condicionan el desarrollo de la acti-
vidad, los que fueron sefialados en la lers. etapa.
Estos problemas se traducen en una carencia de estimulos de
mercado para que el agricultor expenda sus plantaciones y mejo-
re sus técnicas productivas, manteniendo volimenes de oferta
relativamente cosntantes, lo que contrasta con una demanda na-
cional en crecimiento que se abastece desde otras zonas produc-
toras, o mediante la importacidn.
S5i se tiene en cuenta la situacidn que se verifica en otras zo-
nas de produccidn del pafs, que cuentan con establecimientos
. procesadores de nuez que efectlan un procesc industrial simi-
lar al que se propone en el Area, (como es el caso de la pro-
vincia de La Rioja), pueden obtenerse valores indicativos acer-

ca de la estructura de precios de la actividad en la misma.

Precio al productdr................100
Margen del mayorista (80%)

Nuez con clscara Precio al minorista vueevecenssesssl80
Margen del minorista (100%)

Precio CONSUMIdOr..ciessseeacasssess3bO

Fuente: CFI-CONETEC. Estudio de los Productos AgrTcolas basicos

de la Ricja. Buenos Aires, afo 1979.
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Estos valores son indicativos, dado que las caracterTsticas de
estacional idad mencionadas precedentemente, hacen muy diffcil
estimar la participacidn en el ingreso total del proceso pro-
duccidn-distribucidn, de cada uno de los agentes econdmicos
intervinientes en el mismo.

Ello, se debe fundamentalmente a que las oscilaciones de los pre-
cios al consumidor, a lo lardo del afio determinan en términos
realés, grandes variaciones en los precios transados en cada e-

tapa.

1i1.8.5.Evaluacidn del proceso

Las caracteristicas del producto y sus posibilidades futuras de
mercado, permiten inferir buenas perspectivas para su produccidn
no obstante lo cual el proceso de comercializacién puede condi-
cionar esta conclusién , a la luz de las participaciones relati-
vas en el ingreso total de las etapas de produccién v comercia-
lizacidn, situacidn particularmente pronunciada en el Area.

En este sentido, resulta suficientemente clara la necesidad

de acompafiar el proceso productivo con una cadena comercial a-
propiada, asumiendo etapas enksta zona de produccidén y refor-
zando el poder de negociacidn de los productores del Ares.

El andlisis de la viabilidad de establecer en el Area un esta-
blecimiento que efectiie el proceso de preparacidn, lavado, embol-
sado y fraccionamiento del fruto entero, asT como el partido de
Ta nuez, preparacidn de pulpas y envasado, resulta positivo, lo
cual permitird incorporar mayor valor agregado en la zona y re-
ducir etapas de comercializacién ineficientes.

El establecimiento, de tamafo adecuado a la capacidad producti-
va del Area y zonas de infiuencia, puede ser tomado a cargo de
una sociedad cooperativa de productores u otro tipo de asocia-
ci8n bajo otra forma jurfdica, lo cual permitird ademis de los
efectos sefialados en el parrafo precedente, el aumento del poder
de negociacidn de los productores del Area y como consecuencia,

un incremento en el ingreso de la misma.
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111.9. .Proceso de comercializacidn del llpulo y sus derivados

El ldpulo constituye el Gnico producto agropecuario del Area

que tiene una participacidn significativa en la oferta nacional,
no obstante lo cual y tal como se sefialara en la primera etapa
del estudio, su proceso de comercializacién es simple y presen-
ta una serie de problemas que se traducen en una posicidn des-
favorable del productor zonal frente a una demanda concentrada
en pocas firmas.

El objetivo principal del cultivo del Yipulo, es la obtencifn

de sus conos, que provienen de la inflorescencias de las plan-
tas femeninas, los que contienen un compuesto quimico complejo
denominado lupulina, cuyos componentes principales son resinas

y aceites esenciales. Las primeras, confieren a la cerveza su
sabor amargo y le otorga estabilidad mientras que los aceites
esenciales caracterizan el aroma del ldpulo, que se transmite

a la bebida elaborada.

Es decir que la principal utilizacidon de esta especie vegetal
aromatica es la elaboracidn industrial de cerveza, no obstante
lo cual puede emplearse también como insumo en la industria de
alimentos balanceados.

Ello significa que las industrias que serfa posible instalar

en el Area a fin de incorporar mayor valor agregado a esta ma-
teri prima serfan plantas cerveceras y de alimentos balanceados.
A ello, debe sumarse la posibilidad de procesar el lipulo cose-
chado de manera tal de obtener productos intermedios para 1a e-
laboracidn de cerveza. Estos nroductos derivados que podrian pro
cesarse industrialmente en el Area son: ldpulo concentrado, ex-
tracto de lGpulo y ldpulo en polvo (harina) y granulado (polen-
ta).

la instalacién deuna planta elaboradora de cerveza en el Area
se descarta, debido a que se trata de una industria , que du-
rante la dltima década ha disminuido el nimero de sus f3bricas
(cervecerfa y malterTas) y su capacidad instalada de produccidn,

como consecuencia de una demanda en retroceso, se encuentra en
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un grado importante delparalizacidn.

Por otra parte, se trata de una actividad que refiere estar
localizada cercana a grandes centros pobtados , situacidn que
no se verifica en el Area y para la cual el Tlpulo constituye
sélo uno de.los insumos, dado que necesitaria del transporte

de cebada cervecera (la materia prima de mayor vollmen), le-
vadura, envases, etc, los cuales no se producen en el Area.

Por esta razones, se asume como no viable la radicacidn de

una planta industrial de este tipo, por lo que no se incluye

el an3lisis de la comercializacidn de cerveza en este estudio.
Como insumo en la preparacidn de alimentos balanceados, el
1Gpulo puede intervenir con el material verde descartado de la
cosecha de los conos, aunque por su reducido poder alimenticio
s8lo puede comtituir vollimen en la racidn. Ademds el subpro-
ducto que queda luego de intervenir en la elaboracidn de cerve-
za puede destinarse a alimentacidn animal, pero por su conteni-
do en taninos presenta precisos limites para su inclusion en las
raciones balanceadas.

Por otra prte, la factivilidad de la instalacidn de una planta
elaboradora de estos alimentos en el Area se ve comprometida
por referir un émp]azamiento cercano a la zena donde se produ-
cen las principales materias primas o cuando menos, a la de un
centro de consumo de importancia para este tipo de alimentos,

lo cual no ocurre en el Area.

En esta actividad, el ldGpulo sélo constituirfa un insumo de im-
portancia secundaria, verificdndose .deseconomias por el tras-
lado de materias primas y del alimento balanceado producido que
comprometerfan la viabilidad de esta actividad industrial en es-
ta Area de Frontera,razones,todas'estas por las que se descarta.
el andlisis del proceso deicomercializaci6n de este producto en

este estudio.
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Por el contrario resulta apriori atractiva la posibilidad de obtener deri-
vados industrializados del ldpulo, de mayor valor agregado que el logrado
mediante el proceso actual de secado y preservado, pero cuyo destino final
continta siendo la elaboracién de cerveza. De esta forma puede lograrse

un mayor grado de intergracidn vertical de esta actividad y adicionalmente,
la menor perecibilidad del derivado respecto del lipulo natural, permite

una mayor posicidn negociadora para el productor local.

Los productos derivados del ldpulo, cuya elaboracidn se efectla mediante
diferentes procesos que implican distintos tipos de instalaciones indus-

triales, se define a continuacién

El ldpulo concentrado, es un polvo de lupulina separado del resto del co-
no desmenuzado ( bracteas, raquis, peciolo) a temperaturas de 30 a 35°C
bajo cero, a fin de evitar todo tipo de oxidacién de las sustancias acti-

vas.

El extracto de ldpulo es el resultado de la extraccidn de las sustancias
amargas mediante solventes orgdnicos. Este método, se basa en la separa-
cién de las resinas del ldpulo y de estas particularmente las resinas blan
das v su proporcién de 3cidos alfa, ya que estos constituyen el factor de
mediacién miés objetivos para la apreciacidn del valor cervecero del lipulo
(complementado con el aroma que es la caracteristica organoléptica mas im-

portante para ese valor.)

La harina de ldpulo y sus pellets, son productos que se obtienen a partir
del lGpulo natural mediante procedimientos mecanicos que no implican la

pérdida de sustancias componentes originales.

El andlisis del proceso de comercializacidn que se efectila a continuacidn
serd ampliatorio del realizado en el punto correspondiente de la ira. eta-
pa del estudio, incluyéndose ademas las modificaciones que en el cumpli-
miento de las funciones comerciales introducirdn los productos derivados

del ldpulo.
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Las Funciones

Funciones Principales

Acopio

Actualmente no se verifican en el Area el cumplimiento de esta fun-
cidén, ya que es llevada a cabo extraregionalmente por las firmas

que adquieren la produccidn local de lidpulo.

De concretarse la instalacién de alguna de las plantas de obtencién

de los.productos derivados mencionados precedentemente, la funcidn
de acopio tendra efectiva realizacidn en el Area, debiendo ser asu-
mida por la planta elaboradora a instalarse a fin de concetrar la

materia prima para llevar a cabo su procesamiento industrial.

Elaboracidn

El Tdpulo cosechado.es sometido a un proceso de secado y azufrado,
que tiene como finalidad facilitar su conservacién. Este constituye
el método tradicional de elaboracion del ldpulo natural, y es reali

zado por el productor en chacra.

El secado constituye el proceso mis importante a que es sometido ac-
tualmente el ldpulo, va que los conos cosechados poseen entre un 70
y 80% de humedad. la que debe ser reducida mediante este tratamiento

al 8 & 9%.

El! secado consisite en el pasaje de aire forzado a través de las ca
pas verdes de lipulo, eliminando el exceso de humedad. La duracidn
del proceso depende de la.variedad cultivada, del tamafic de los conos,
del grado &e maduréz, del grosor, del raquis vy del momento en gque se
efectla la cosecha, asi como también de las condiciones ambientales

y de las caracteristicas del secadero. Normalmente, el ldpulo se seca

en 6 o 7 horas de tratamiento.
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Los secadores pueden ser del tipo torre europea, de dos a tres ni-
veles (verticales y semicontinuos), secaderos horizontales y se-
caderos de disefio especiales { contTnuos y automdticos).Al finali
zar este proceso, el material se deja dos o tres dfas en un ambien
te adyacente al secadero (o en altillos) a fin de que se distribu-

ya uniformemente la humedad en el ldpulo secado.

El azufrado consiste en una priactica complementaria que se efectla
normalmente cuando se preparan ldpulo para exportacidn, realizandose
también en las instalacicnes de las mismas charcas que la producen

cuando lo requiere la industria cervecera.

El proceso consiste en la circulacidén de anhidrido sulfuroso entre

la masa de conos durante un periodo que varia segin la cantidad de

ldpulo y la forma del proceso. El azufre ataca a los microorganis-

mos y co.rige parcialmente algunos problemas y alteraciones ocasio
nadas por un manipuleo deficiente, restituyendo a los conos el co-

lor y el brillo.

El azufrado puede realizarse en los mismos secaderos a fin de evitar
gastos adicionales y movimientos perjudiciales para el material apro

vechando al aire forzado introducido en la masa de ldpulo.

Lipulo concentrade : este proceso incluye las siguientes operaciones,

cumpl idas las cuales se envasa convenientemente.

- El ldpulo se desmenuza y reseca en un secadero continuc, donde se
reduce 1a humedad que contienen los conos del 11% al 6% aproxima-

" damente, o a porcentajes menores en algunos casos.

- Posteriormente se pasa el material por un tamiz, donde se separan
los cuerpos extrafios mediante vibraciones, separdndose la lupulina
del resto del cono triturado, siempre a las bajas temperaturas

mencionadas precedentemente (-30 a 35°C).

Extracto de ldpulo consis te en la transformacidén del ldpulo en flor,

mediante la utilizacién de solventes apropiados, tales comc el meta-
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nol o el cloruro de metileno, en un extracto que continen buena par-
te de los principios y sustancias de la lupulina, particularmente de

los que configuran el valor cervecero de este cultivo.

Sin embargo presenta el inconveniente de que el procesoc de extrac-
cién quimica se obtiene un porcentaje relativamente reducidos de los
numerosos componentes del lGpulo, dejando inactivados muchos otros
que en una u otra forma contribuyen a que la cerveza sea de buena ca-

fidad.

Por esta razdn frecuentemente muchas cervecerfas aceptan estos ex-
tractos sélo como complemento del lidpulo natural o de otros de sus
derivados que conservan mejor las propiedades originales ya que no

pierden componentes naturales.

Para el ldpulo en polvo (harina) y lipulo granualado (pellets), el
proceso de granulacién o pelletizado consiste en moler los conos se-
cos de lapulo transformidndolo en polvo, para luego comprimirlo me-

diante el empleo de una matriz perforada.

El ldpulo secado normalmente, 1legd a la planta de granulado en bol-
sones donde las partidas recibidas se mezclan conforme a una progra-
macién analitica, sometiéndoselos a un presecado para reducir su hu
medad al 4-5%, si el producto final es harina {polvo) de 1dpulo o

al 6.7% si. se pelletiza.

Previo al presecado el material pasa por una zaranda sonde se separan
los cuerpos extrafios. Los conos secos se muelen en molinos especiales
a martillo, en lo posible en atmbsfera inerte, evitdndose todo tipo
de oxidacidn.

El polvo sube por medio de un sistema neumdtico a un silo de homogei~
nizacién bajo atmbsfera inerte. Alli pasa a una prensa al vacio,
obteniéndose un producto final : ldpulo en polvo, o se lo comprime

a través de un disco perforado sometido a una fuerte presién, cortan-

dose las tiras cilfdricas que salen del mismo segin el largo deseado.
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Ademds se agregan sustancias especiales cuya funcién es la de evi-
tar el calentamiento de la matriz que se halla sujeta a fuertes pre
siones. F1 ldpulo pelletizado pasa por un tamiz vibratorio y se di-
rige mediante una ¢inta transportadora (ambos refrigerados) a un si-
lo para su posterior envasado, mientras que el polvo residual, as-

pirado por un tubo, vuelve nuevamente a la prensa.

Dispersidn

La posibilidad de obtener productos procesados derivados en el Area,
puede incidir en las modalidades de cumplimiento de esta funcidn en
la actualidad, en que se efectla para el ldpulo natural secado y

prensado.

Si bien la totalidad de la produccidén elaborada continuard teniendo
como destino principal la indﬂétria localizada en la regidn pampeana,
que absorbe entre un 80-85% de la actual oferta local, siendo el res
to enviado a otra fabrica de cerveza localizada en Mendoza, se abre

la posibilidad de exportar.

Funciones Secundarias

Acondicionamiento y Empaque

La produccidn de ldpulo natural una vez cumplimentado el proceso de
elaboracidn tradicional, mediante el cual los comos adquieren la hu
medad adecuada, es envasado previo prensado con prensas hidraulicas
o mecédnicas, en bolsones de yute o de arpillera pléstica.

La forma, tamafio y contenido de estos envases con lipulo prensado,
es generalmente cilindrica, de 0,65—ﬁ x 1,05 a 1,10 m, pesando entre
100 y 110 kilogramos aproximadamente. También pueden emplearse far-

dos rectangulares de 0,5 m x 0,6 m x 1,10 m, de similar peso.
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El lﬂpulo concentrado por su parte, se envasa al vacio en latas her-
méticamente cerradas, a 1as que se provee de una atmbsfera de gas
inerte, con la finalidad de que no se produzcan oxidaciones en los
componentes activos del concetrado.

El extracto obtenido a partir de los conos del 1dpulo, se envasa

en recipientes adecuados a su naturaleza fisica (1iquido) con la

misma finalidad de evitar alteraciones que en el caso anterior.

Por Gltimo la harina y pellets de lGpulo, se envasa mediante el em-
pleo de una balanza equipada con un sistema electromecénico que do-
sifica la cantidad de pellets en bolsas plasticas especiales, de
las que se extrae el aire reemplazandolo por gas inerte. Estas una
vez cerradas termicamente, son colocadas en cajas de cartdn para su

remisién a cervecerla.

Transporte

Para-el traslado del ldpulo natural se utilizan ferrocarril o camio
nes térmicos desde el lugar de produccidn hasta las cervecerias que
1o emplean, las que actualmente asumen el cumplimiento de esta fun-

cidn que queda a su exclusiva cuenta y cargo.

E! transporte se realiza con el material enfardado va que de esta
forma se obtiene una importante economfa de flete por reduccidn del
volimen a trasladar, asi como una mayor garantia de evitar altera-
ciones que disminuyan su valor cervecero.

Los productos derivados deu1ﬁpulo presentan significativas ventajas
en cuanto a facilitar el cumplimiento de 1a funcidn de transporte,
ya que ldpulo concentrado por ejemplo, ocupa una octava parte del es-
pacio requerido por el lidpulo envasado en arpillera en fardos pren-
sados.

Los extractos de ldapulo, también reducen el volimen de material a
transportar y no requieren vehiculos refrigerados, mientras que el

ldpulo pelletizado reduce el volimen en un 25% comparando con el pro
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ducto natural prensado en forma convencional, pudiendolo trans-
portarse a temperatura ambiente, todo lo cual (en ambos casos),

favorece y facilita su manipuleo mientras se realiza esta funcidn.

Almacenamiento

El ldpulo natural enfardado se conserva en camaras frigorificas

a cero grado centfgrado, con una humedad no superior al 75%.Es-

ta funcién no se cumple en el Area, ya que es realizada en las plan
tas elaboradoras de cerveza, todas de localizacidn extraregicnal.
Su adecuado cumplimiento es de significativa importancia, ya que

el ldpulo conservado en condiciones naturales estd sujeto a una
ripida oxidacidn, por lo cual para prolongar la conservacién de sus

compuestos activos durante el almacenamiento.

A medida que transcurre el tiempo varian también las propiedades
aromiticas, pudiendo obternse la estabilizacién de los principios
amargos y aromdticos, sometiendo a los conos almacenados al vacio
bajo presién, de manera tal de reemplazar el aire con un gas iner-

te como nitrdgenc o anhidrido carbdnico.

Los productos derivados poseen el denominador comin de soportar
mejor el almacenamiento, ademds de requerirse menos espacio y equi
pamiento para llevar a cabo-esta funcidn, que cuando se almacena el
lapulo en fardos prensados. '

Tanto el Gpulo concentrado y los extractos, sufren menores altera-.
ciones durante el almacenamiento, no requeriendo refrigeracién du-
rante ese periodo.

El pelletizado por su parte, mejora las posibilidades de almacena-
miento del ldpulo, el cual conservado a temperatura ambiente, pier
de en un afo mas del 50% de su contenido en acidos amargos, mientras
que en forma granulada y envasada con gas inerte, practicamente no
acusa cambios de importancia. Ademds, si bien los extractos se con-
servan mas tiempo almacenados sin alteraciones, el pelletizado po-

see la ventaja de que conserva todas las propiedades originales del

lapulo. verde.
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Funciones Auxiliares

Clasificacién, Tipificacién y Control de €alidad,

Esta funcidn no se lleva a cabo en el &rea, con el ldpulo natural,
debido a que en la actualidad s ecomercializa unicamente los fardos
de conos secos y prensados.

La obtencidn de extractos de lﬁbu]o, obliga a la industria trans-
formadora del ldpulo en flor en dicho derivado, a imboner un crite-
rio analitico en las transacpiones comerciales, basado en el conte-
nido de &cido alfa como indicador del valor cervecero de este produc
to.

De esta manera los extractos permiten una estandarizacidn del preﬁarg
do de acuerdo al contenido de 3cido alfa, asT como la realizacibén de
la dosificacién automatica durante el broceso de elaboracién de cer-
veza.

Con el concentrado y pelletizado se logra un producto final homogé-
neo , pudiendo tipificarse la proporcion del componente quimico rele
vante y programarse previamente de acuerdo con las partidas disponi-
bles.

El empleo de lapulo pelletizado, ademds de contribuir a racionalizar
ta elaboracién estandarizando el producto y posibilitar la dosifica-
cidn automatizada, debido a su relativamente elevado peso especifico,
se mezcla mas ficilmente con el mosto, deshaciéndose en el término

de un minuto aproximadamente.

Financiamiento

El cumplimiento de esta funcidén para la etapa de produccidn primaria
de este cultivo, se lleva a cabo a través de los bancos oficiales,
‘mediante créditos de fomento en el marco de la legislacién promocio-

hal para Areas de Frontera.
Ademds, el crédito privado (en condiciones mis onerosas) corre por

cuenta de las propias firmas compradoras del lipulo prensado y enfar-
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dado y se efectiia mediante la entrega de adelantos a los productores
gue posteriormente le venden sus cosechas.

Naturalmente no se verifica esta funcidén para los productos derivados
ni existen lTneas de crédito especificas previstas en los Bancos del

Area con esa finalidad. Ello, determina que de decidirse la instala-
cidn de algin tipo de planta elaboradora, deba preverse la financia-
cion de la misma, dentro de las Iineas crediticias para inversién y

evolucion de actividades industriales.

Riesgos

La produccitn actual del Area, conos prensados en fardos cilfindricos,
est3d sujeta a serios riesgos fisicos, por la destruccién de princi-
pios activos que se produce si las condiciones de almacenamiento vy
transporte no son adecuados, mas aln considerando la carencia de de-

positos refrigerados en la zona.

La posibilidad de pérdidas por riesgos fisicos dismuye marcadamente,
transformandose en poco significativa, cuando se trata de alguno de
los tres productos derivados considerados, debido a la mayor estabi
lidad de los componentes de valor cervecero gque se logra mediante

el procesado de elaboracién a que son sometidos.

En cuanto a los riesgos econbmicos, se mantienen tanto en el produc-
to natural como en sus derivados los originados por ta posicidn oli-
gopsénica de los compradores.

Nc ocurre lo mismo con los de mercado, ya que la perecibilidad del
lTdpulo natural condiciona al agricultor a la venta inmediata de su
cosecha., so pena de afrontar una abreciable disminucidn de la calidad
de su produccidn, ocasionando la acumulacion de oferta en un corto

perfodo de tiempo, una reduccién de los precios que percibe.

Los productos derivados permiten desestacionalizar la oferta, ya que
al mejorar su conservacidén y simplificar las condiciones de almace-

namiento, pueden distribuirse mejor los volimenes ofrecidos y en con-
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sonancia con la eyvolucidn de las cantidades demandadas, pudiendose

evitar de esta forma las oscilaciones.

Canales de Comercializacién

La elaboracidn de broductos derivados en el Area ne modifica mayor-
mente el destino de la oferta local, que sigue teniendo como {inica
opcidn el envio a la industria cervecera,

El Tdpulo befletizado modifica los canales de comercializacién des-
criptos en }a primera etapa del estudio, en el sentido que necesaria
mente debe basar por la planta industrial procesadora, bero ﬁor ser.
ésta. de propiedad .cooperativa, no se agrega un. nuevo particibante

al proceso.

En efecto, ya con lipulo prensado el canal productor-cooperativa-in-
dustria participaba con un40-50% de las transacciones comerciales
que se efctuaba en la zona lupulera, mientas que el resto se comer-

cializa por el canal productor-industria,

El disponer de lipulo pelletizado de elaboracién cooperativa, signi-
fica que.el 100% de este nuevo producto seguird el canal de comercia
lizacion productor-cooperativa-industria, mientras qﬁe aquellas co-
sechas que continuen recibiendo el tratamiento tradicional y se co-
mercialicen los conos prensados y enfardados, se analizarin en su
totalidad bor la via directa productor-industria. Ello a menos que
la.cooperativa decida mantener su participaciédn en la comercializa-
cion dél material en fardos, lo cual puede significarle mantener ca-

pacidad ocicsa de elaboracién.

El diagrama representativo de los canales de comercializacidn es el

siguiente
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PRODUCTOR

COOPERATIVA

ENDUSTRIA

Estructura de! Mercado

Las particulares caracteristicas del mercado del lidpulo en la Argen-
tina, determinan la existencia de condicionamientos en la competen-
cia v en el mecanismo de determinacidén de precios y afectan la capa-

cidad de negociacidn de algunos de los participantes en el mismo.

En primer términoc se encuentra una tendencia a la concentracién de

la oferta, como mecanismo de aumentar la capacidad negociadora fren
te a una demanda fuerte é una demanda fuertemente concentrada, que
posee fuentes alternativas de abastecimiento, tanto interna como del
exterior,

Sin embargo la cooperativizacién de la oferta se relevd como insufi-
ciente para revertir el menor poder de negociacidn que detentaba, de
bido a la permencia de una dnica alternativa de colocacidn y a la
carencia de infraestructura frigorifica para el almacenamiento de los
fardos de conos prensados que obligan a la venta inmediata de la pro

duccién obtenida {oferta fuertemente estacionalizada).

Ello, ha conducido a los productores de la zona a decidir asumir la
produccion de derivados del ldpulo (especificamente de peliets), a

fin de disminuir la jncidencia de las caracteristicas de estaciona-
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lidad v perecibilidad de la oferta que manejan mediante la elabora-
cidn de un derivado de mejor conservacidn y por lo tanto de oferta

no estacional.

Por su parte la industria ha aumentado su concentracion como conse-
cuencia de una caida de la demanda de su princiﬁal producto elabora-
- do, la cerveza durante los (Gltimos afos, Este fendmeno de disminﬁ—

cién de su consumo (fuertemente estacional por otra parte), se tra-

dujo en una disminucién de los requerimientos de IGpulo,

La falta de diferenciacidn del producto en la forma de conos prensa
dos también disminuye la capacidad negociadora del préductor, situa
cidén que puede mejorarse a través del producto elaborado, dado que

al ser comercializado en bolsas pldsticas y cajas, permite su iden-

tificacidon mediante su marca,

El grado de transparencia actual del mercado, no constituye una 1i-
mitante importanéia, dado que la disponibilidad de informacién de
mercado es aceptable, aunque posee mejores posibilidades de acceso

a ella los demandantes que los oferentes.

La condicidn de entrada al mercado tampoco es limitante de importan-
cia, tal como lo demuestra el hecho de instalarse una nueva planta
procesadora de ldpulo sin mayores ni especificos inconvenientes que
los que encontrard otro tipo de industrias sin embargo, las dificu}
tades de entrada al mercado de nuevos partipantes, si son signifi-

cativas en Ta industria cervecera.

El grado de integracifn vertical de la actividad es im?ortante, ya
que el ﬁroductor agroﬁecuario asume las etapas de cosecha y acondi-
cionamiento {secado, azufrado, prensado) en forma directa. A su vez
a través de su cooperativa, toma a su cargo la comercializacién

y ahorra la elaboracién de lupulo granulado. Por su parte la indus-
tria cervecera posee diferentes grados de integracién vertical pero

algunas plantas poseen malterias e inclusive cultivos propios de 14
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pulo en chacras experimentales.
Por @ltimo el grado de conglomefacidn de la actividad inexistente
por parte de los productores de lidpulo, siendo mds importante en la

industria cervecera.

Desempefio del Sistema Comercial

Las modalidades mas usuales en el Area son la compra directa por par-
te de la industria al productor, o a éste a través de la cooperativa
aunque en este G1timo caso la transaccidn se efectla sin la necesi-
dad de que el producto s encuentre en el local de venta, sino que

el agricultor ccoperativista envia sus fardos directamente desde su

chacra o fabrica.

La formacidn del precio se encuentra influenciada por el del mercado
internacional, dado que al contar las empresas cerveceras coh la po=
sibilidad de importar alguno de los productos derivados del ldpulo,
tratan de imponer su mayor poder de negociacidn a través de la fija-
cidén de precios algo menores a los externos.

Los precios y forma de pago mds usuales, fueron. considerados en el

correspondiente informe de la primera etapa del estudio.

Evaluacion del Proceso

El sistema de comercializacién actual se ha manifestado capidz de mo-
vilizar eficazmente la produccidn, ya que no se verifican casos de
inexistencia de canales de comercializacidn para los productores ni
casos de desabastecimiento entre las industrias consumidoras del 14

pulo natural enfardado y prensado.

Sin embargo existen desajustes en el grado de coordinacidén de las
distintas etapas del proceso como son la falta de capacidad de alma-
cenamiento frigorifico en la zona que permita enfrentar fallas del

transporte sin pérdida de la calidad de la produccién que condicio-



=~ 224

nannan la capacidad del sistema para canalizar niveles normales vy
picos de produccidn.

Estos desajustes, van en detrimento de uno de los sectores barti-
cipantes, el productor, ya que la industria los emplea como elemen-
to de presidn para lograr la acebtacién por parte de los agricuito

res de los precios que est@ idspuesto a pagar,.

Por otra parte el sistema no resulta eficdz en el sentido de propor
cionar la informacidn adecuada para lograr el ajuste necesario, da
do que posibilite un mayor acceso al sector industrial demandante.
En efecto, tanto en lo referente a visualizar la verdaderas condi-
ciones de oferta y demanda, a la determinacidn y apreciacidn de la
calidad y a la informacién necesaria para reducir riesgos e incer-

tidumbres, se verifica un sesgo favorable al sector mencionado,

Estos desajustes que surgen de la evaluacibn del proceso de comer-
cializacidn actual, se reflejan en el desigual cumplimiento de las
funciones de asignacidn que debe realizar el sistema, ﬁermitiendo
una desigual distribucidén del ingreso generado a el proceso a fa-

vor del secor demandante.

Buena parte de estos problemas, pueden revertirse a bartir del mo-
mento que los productores del Area, cuenten con una oferta de lidpulo
procesado, en alguno de los dereivados que es factible obtener de
esta especie vegetal aromitica que se cultiva con fines industriales,
ya que no sblo posibilita un mejor manejo de los volimenes ofreci-
dos, sino que permitird capitalizar la actual tendencia de la indus
tria cervecera a utilizar cada vez en mayor medida el ldpulo prepa-
rade en forma de be]]ets,y por otro lado abre las buertas a la bosi

bilidad de la exportacidn.
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III . 10, El proceso de comercializacidén de leche v derivados,

El escaso desarrollo de la actividad lechera del Area, asi
comn el grado de autoconsumo que se verifica en la misma, ha de-
terminado que el proceso de comercializacién de productos lacteos
en la misma no posea un crecimiento acorde con la importancia que
estos alimen tos revisten en la alimentacién humana.

En el anAlisis efectuado, se distingue la produccidn local de

la regional (centrada bAsicamante en Trevelin) y de 1a que se ori-
gina extrarregionalmente. En el primer caso, la misma esté inte-
grada por pequefios productores de leche (que la comaercializan
sin pasteurizar}, los que por falta de infraestructura y equipamien
to, sélo pueden abastecer un pequefio radio, frecuentems=ri e cons-
tituido por el municipio al que pertenecen.

Ademés, tal como se sefialara en el punto IIL 6. del 2do. in--
forme parcial de la lra, etapa del estudio, existe un productor en
Lago Puelo que pasteuriza, envasa leche en sachets y la distribu-
ye en comerciog de E1 Bolsén y un tambero en El Hoyo, que’ ela-
bora quesos caseros comercializéndolos en la localidad citada y
en Bariloche.

La elaboracidén de otros productos lacteos, en la zona cordi-
llerana de la provincia de Rio Negro,asume caracteristicas arte-
sanales similares, destac&ndose por su volimen y calidad de ela-

boracién de yogurt natural y con sabores de frutas regionales que
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lleva a cabo un establecimiento cercane a El Bolsdn, quien lo dis-
tribuye en distintas.loea.lidades_ :de la regidén, en Bariloche e inclu-
sive en la ciudad de Neuquén .

La produccién_reg.ional_de tipb comercial, esté localizada en el
4rea de influencia de la usgina ldctea establecida en Trevelin, la qﬁe
's6lo elabora leche pasteurizada y yogurt que comercializa en esa lo-
calidad y en Esquel principalmente.

Los productos lacteos de origen extrarregional, poseen una ofer-
ta notoriamente més diversificada, la que es distribuida a través de
canales de comercializacién y con la intervenciéon de participantes
especificos,- silmr‘_l‘ares a los que actuan en otros centros consumido-
res del pafs.

Por esta razén, en el anilisis correspondiente a participantes
y canales comerciales, se incluye ademds del nivel local, la descrip
cidtn de estos rubrog en la ectividad lactea nacional, debido a que los
participantes y canales que se desarrolaron para estos productos en
el pafs, pueden orientar acerca del tipo de estructura que tendri la
actividad en el Area, de implantarse como consecuencia de programas
especificos de gobierno, como el que se estudia.

I.ag Funciones

Funcién principal

-_Acopio o reunidén

Esta funcién no se cumple en el Area, dado que no se industria-

[
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liza la prodﬁccién local y aquellos caéos éxcepcidnales que pro-
cesan su propia produccibén, no operan con leche de terceros.

Por el contrario, a nivel regional si se verifica el cumpli-
miento de esta funci6n, dado que los productores tamberos que
proveen de materia prima a la usina lactea de Trevelin, asumen
la concentracién llevando su produccién hasta 1é'p1anta en tarros
lecheros de 50 litros de capacidad.

El acopio lo efectiviza l.a usina pasteurizadora, concentrando
toda la recepcién directamente en su planta. El escaso tiempo de
conservacién de la leche sin que "altere" sus condiciones natura-
les, obliga a la realizacién de la funcién de acopio en forma diaria.

La recoleccién o acopio de leche en camiones equipados con
tanques termos, constituye un sistema que actualmente no se em-
plea, dado que la planta elabor;dora sélo se encuentra preparada
para recibirla en tarros.

Sin embargo, su difusién deberfa propiciarse de desarrollar-
.Se la actividad tambera y de procesamiento de lacteos en el Area
y regibén, dado las importantes ventajas y ec;onornias gue propor-
ciona para el traslado diario de grandes volamenes de 1 eche cru-
da.

FEllo implicarfa modificaciones en la planchada de recepcién
de la planta, en el sistema de pesado (de pesaje de contenido en

tarros al de contenido en camiones) y en el sistema de limpieza
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elimin&ndose la necesidad de méaquinas lavadoras de tarros.

- Elaboracién

La el aboracién del producto . consiste en su higienizado, ho
mogeneizado, pasteurizacidén y pcsterior envasado en sachet. |
Asimismo, parte de la produccién lechera que llega a la planta
industrial, se destina a la elaboracidén de productos lacteos.

Sin embargo, debe sefialarse que un importante porcentaje
de la produccién de leche regional, llega al consumidor directa-
mente desde los establecimientos agropecuarios que la producen
por lo que en el caso de esta alternativa de venias, no. Se cumplen
.con ninguna de estas dos funciones de comearcializacidn.

La {inica pasteurizadora ubicada en Trevelin, posee una ca-
pacidad de procesamiento de 3. 000 1itrds por hora, contando ade
més con equipos para producir quesos frescos, (paila de 1. 000
-lit.ros de capacidad), elaborar 1. 000 potes diarios de yogurt de
180 gral_fnos cada uno.' No obstante ello, se opera con un €scaso
porcentual de capacidad instalada en pasteurizacién de 1ecir1-e ¥y
no se elaboran quesos.

Eh disponibilidad de edificios y equipos es adecuada, ya que
cuenta con un edificio principal y otro auxiliar para sala de: ma-
quinas, taller y depbsitos. La usina lactea propiamente dicha

posee planchada de recibo de leche, sala de leche (pasteuriza:



229

cidén continua) sala de ensachetado, cAmaras frigorificas para 15. 000
litros de leche y sala de despacho, Anexo, cuenta con oficinas
y laboratorio.

La fabricacién de product_os lacteos regionales, es escasa,
siendo llevada a cabo por productores aislados que procesan su
propia produccibén de leche, como el caso de la elaboracién de
quesos regionales en El Hoyo de Epuyen y Ia de quesos y ybgurt
con sabores de frutas tipicas de la zona cordillerana, en las cer-
carﬂas de El Bolsén (Provincia de Rio Negro).

En la misma linea de elaboracién de la propia produccién
lechera, se encuentra la pasteurizacién y ensachetado de leche
{proceso lento), que realiza un prodﬁctor de la localidad dé Lago #:¢sly

Puelo.

- Digpersgidén

El destino de la produccién del Area es el consumo local,
por lo que la necesidad de esta funcidén es relativa. La produc
cién de la planta de Trelvel-in es distribuida a minoristas y con-
sumidores de su Area de influencia, fundamentalmente en el
.Departameanto de Futaleufi.

Para la produccidn extrarregidnal por su parte, el cumpli.
miento de esta funcidn requiere una organizacién relativamente
compleja, dado las diversas caracteristicas de los diferentes

productos lacteos que se comarcializan y la distribucién espe-
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cial de los demandantes, diseminados en centros poblados re-
lativameante pequefios, con deficiencias de infraestructura, dis-
persos y con un marco geogréafico dificil en determinadas épo-

casg del afio {invierno).

- Funci daria
Empaque

Enla comercializacién de productos lacteos, leche y deriva-
dos, existe una gran divdersidad de envases, lo que esti justifica-
do por las diferentes caracferi’sticas y propiedades que poseen di-
chos productos entre gi,

La leche pasteurizada se expende envasada en sachets de plis-
tico y cajas cuadrangulares de cartén, en todos los casos de 1 li-
tro de capacidad. Estos envases, reemplazaron la tradic.ional bo-
tella de vidrio de alto costo por su manipulacién complicada, sus
roturas y sus requerimientos de limpieza.

En manteca, el material mas empleado para su comercializa-
cidén, es el papel impermeable a agua y grasa, existiendo casos de
envases en papel metilico. l.as presentaciones méas frecuentes son
panes de 100 grs., 200 grs. y 500 grs,

El cumplimiento de esta funcién de comercializacién en el ru-
bro quesos presenta algunas' alternativas interesantes, ya que la
difusién del envase para la venta de los diferentes tipos de quesos,

esté asociada al deseo del establecimiento industrial elaborador
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de identificar su produccién a través de la marca, buscando. lo-
grar de ese mndo una mayor penetracién en e_l mearcado.

IEn quesos duros predomina la compra trozado en mostra
dor, modalidad que no requiere envase, pero se esté difundiendo
el trozado y envagado en polietileno (supermercados) y el cerrado
al _vac_io con marca en envases de ese mismo material.

Los mismos tipos de envases se emplean en quesos semidu-
rés y blandos aunque eﬁ estos Gltimos, rresulta menos frecuente
- la identificacién con marcas. En todos los casos la capacidad de estos
envasges es variable y no se encuentra normalizado.

En el caso de los quesos cremas y fundidos, el produc-to esti
envasado en potes de pléstico, cajas de cartén‘y papel de estaiio.

Los envases empl eados para dulce de leche, son fundamental-
mente potes plédsticos, siguiéndole en importancia los de vidrio y
los de cartén. Estos @ltimos han disminufdo su participacién pues
presentan el problema de permitir la distribucién del producto, - con
el censiguiente cambio en el sabo'r y Iﬁérdida de calidad. Esto es
solucionado por los en-x.rases de pléistico,- cuy-a- apari;:iéﬁ contribu-
y& gsignificativamente al desarrollo experimentado por la industria
del dulce de leche en los Gltimos afios.

En cuanto a yogurt, el envase més utilizado es el pote plésti
co, ¥ en menor meadida el frasco de vidrio. Existen diferencias en

su capacidad y forma, (se verifican variaciones en contenido entre
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140 gr. y 190 gr. en potes y 250 ¢m3. en botellitag de vidrio),
frecuentemente asociadas al tipo de yogurt de que se trate.

Los principales tipos deyogurt que se elaboran son el natu-
ral, de sabores diversos elaborados a partir de leche entera;
idem de leche descremada y con trozos de frutas.

La leche en polvo, es envsada en recipientes metilicos, de
0.,' 500 Kg. y 1 Kg., en bolsas plasticas de igual capacidad y en
cajas de cartdn que conti‘enen sobresg de papel impermeabilizado
de 500 g, 800 g, y 1 kilogram«p; Estas presentaciones correspon-
den tanto a leche en polbo entera como descremada.

' La usina lictea de Trevelin, dado los limitados productos

que elabora, solo emolea sachet para leche pasteurizada y potes

plasticos para yogurt de 180 g. de contenido neto.

T Trangporie

Los productores de leche del Area, no poseen mayores incon-
venientes en el transporte, ya que su comercializaci6n es may re-
ducida pues solo efectuin la venta de los excedentes de su autocon-
sumo, dentro de cada municipio: El transporte de la leche pasteu-
rizada que elabora el inico tambero que efectfia ese proceso en el
Area para abastecimiento de El Bolsén, se realiza en vehiculo ti-
po utilitario.

A nivel de la regién, los tamberos de la cuenca més importan-
te en la produccibén de leche de la zona cordillerana, los valles de

Esquel y Trevelin, pueden acceder a la usina pasteurizadora ubica-
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da en la segunda de las localidades mencionadés,ﬁ'por los distin-
t0os caminos vecinales que entroncan con la ruta Nro. 25, los que

en la mayorfa de los casos se encuentra afirmados. La leche

cruda se transporta en tarros, en vehiculos de traccién a sangre

o automotores,

El impedimeanto més importante para los tammbos mAs aleja-
dos y ubicados amayor altura, esti constitufdo por la nieve y he-
ladas sobre los caminos en invierno, problema que se presenta
hacia la zona de Corcovado, distante unos 90 Km.

El transporte de la produccién extrarregional de leche y de-
rivados, pero fundamez=ntalmente de estos filtimos, aquellos de ma-
yor tiempo de conservacién, se efectua principalmente en camiones
grandes, que los conducen desde la zona de origen a destino, don-
de son distribuidos por los medics de movilidad (camiones livianos
vy camionetas), de los intermediarios regionales.

- Almacenamiento

La caracteristica de la mayor parte_de los productos lé(;teos
es su reducido tiempo de conservacibén, lo q.ue determina 1a nece-
sidad de contar con lugares de d macenamiento equipados para
re.gular la temperatura, asf como de contar con una verdadera
red de fric a todos los niveles comerciales para alguno de ellos.

La planta elaboradora de Trevelin posee dos cAmaras frigo-

rificas con una capacidad de .almacenamiento de 15,000 litros
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de leclie pasteuriza. Los deméas intervinientes en el proceso de
comercializacién, cuentan con diferentes instalaciones, casi siem
.pre de reducida capagidad, para almacenar productos lacteos en
periodos variables, segiln el tipo de mercaderfa de que gse trate,

‘los que son casi exclusivamente de origen extrarregional,

- Funcionesg auxiliares
Clagificacién, tigificaciéln y.control de calidad,

La leche que es entregada a la planta pasteurizadora es ana-r

_lizada a fin de determ'inar su aptitud para ser procesada o el
contenido de grasa butirosa (para su pago) y de micfoorganismos

Los laboratorios de las plantas procesadorag deben estar equi
padas con log elementos neces;arios para llevar a cabo las determi
nacioneg de la calidad de la leche, m ediante las siguientes pruebas:
acidez, densidad, prueba del alcohol, materia grasa, lactofiltra-
ci6én, reductora y deteccién de formol, agua oxigenada, &cido béri-
co, Acido salicflico y neutralizantes (decreto 2687/77, Art, 16).

Por etra parte, 1a leche p‘rocedente de tambos gue resulte
apto para el.consumo' humano, es calificada de acuerdo a una su-
matoria de puntos asignados a distintos rubros por la Resolucidn
Nro. 489/80 de l1a S. E.A. y G..
Estos, comprenden instalaciones y equipos del tambo remitente,
anélisis y condiciones del producto (reductasa, lactofiltro, tempe-

ratura en culata de camién, control lechero y sanidad del rodeo,
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en base a los cuales se establecen bonificaciones y descuentos
para el pago de leches que superen o no, la calificada como basge

(30 puntos en el total y 14 en la prueba de reductasa).

- Aguncién de riesgos

Los riesgos fisicos asociados a la comercializacién de los
productos lacteos son variados, pero para la mayor parte de ellos
adquieren importancia. Ello se debe no sélo a su caracteristica de
perecibilidad, sino a los riesgos que supone un inadecuado manipu-
leo a través de los canales comerciales, dada la relativa fragilidad

|
de los envases empleados.

Los Ihi.sm'os son asumidos por los intermediarios cuando el
deterioro se produce durante el t.iempo que transcurre en su pose-
sifn, aumgue en miuchos casos, existe el reconocim’ento de un por-
centaje de pérdida, por parte de la planta elaboradora a su mayo-
rista y de ésta a determinados minoristas.

Los riesgos de mercado también son importantes principal-
mante en algunas situaciones de politica econbémica, tal como la
implantacién de precios méaximos de venta al consumidor, Las
pequefias empresas también se encuentran sometidas al riesgo que
implica la creciénte competencia de las firmas 1Ideres en el mar-

co del proceso de concertacidén industrial que estas han protagonizado

durante el Qltimo decenio.
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- Financiamiento

FEl régimen financiero vigente para la produccién lechera en-
tregada a la planta industrial, implica que la financiacién de la ope
racidén esté parcialmente a cargo del tambero, ya que las liquida-
ciones se efectuan cada treinta dfas, pudiendo otorgarse anticipos
a los 15 dfas.

La forma de page predominante es el comarcio minorista pa-
ra los productos l4cteos de menor tiempo de conservacién (yogurt,
crema, quesos, untables, etc.) es al contado, verificidndose tam-
bidn la modalidad factura contra factura y en ciertos casos plazos
algo mayores.

En los productos con mejores posibilidades de conservacién
como en el caso de los quesos, se advierte una gama mas amplia
de mndalidades de pago en los canales comerciales que emplean
las que comprenaen ademés del pago al contado y factura contra
facfura, la financiacién a distintos plazos.

En .‘cua‘nto al aspecto financiero de los dos tipos 'principales de
establecimiento eléboradores de lacteos, puede observarse que las
usinas lacteas poseen una situacién financiera més ventajosa que
las queserfas, ya que generalmente cobran al contado sus ventas
mientras pagan la materia prima mensualmente,

. Estos Gltimes por el conhtrario, compran leche a 30 dfas, pero

el tiempo de elaboracién de los distintos tipos de quesos es de 15
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dias para los blandos; 20-30 dfas para los semiduros y de 3 a 6

meses en los de pasta dura. A estos tiempos deben sumarse los

‘'plazos que otorguen en la venta del producto, para registrar el in-

greso por la venta.

No obstante estas diferentes posiciones financieras, cabe acla
rar que en términos de rentabilidad ambhos tipos de empresas son
equivalentes, siendo comparable la utilidad que otorgan los deriva-
dos lacteos con la de los quesos, presentando la leche fluida una

baja rentabilidad,

Canales de comercializacidén

Loos principales canales de comercializacién que siguen la le-
che y sus derivados en el Area y la regidn, no difieren en lineas
generales de los que se emplean en otras regiones del pais.

En primer término se encuentran los productores tamberos
del Area que venden leche cruda directamente al consumidor, los
que toman a su cargo todas las funciones comerciales sin pasar
por la faz industrial, salvo el casc de unc de ellos que pasteuriza,
envasa y distribuye a minoristas.

La produccién de leche y productos lacteos de la Gnica planta
ubicada en la zona cordillerana de la provincia, se efectta a través
de la cooperativa de productores tamberos, expendiéndose también

a comzarcios minoristas e instituciones.
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La produccibén extra- rggi.miréarl-ise_ 7co'17’nercializa'a través de
concesionarios exclusivos, distfibuidores mayoristas yr supermer- .
cados que tienen cadenas en la region. Las leches fluldas esterili-
zadas y vitaminizadas, compiten en el mercado con leches flufdas
-locales pasteurizadas, a pesar de la diferencia de precios.

Los distribuidoreé (exclusivos o no), compran los productos
- en log lugares de origen {Buenos Aires, Santa Fe, Cé‘rdoba) y dis-
tribu:yen por intermedio de repartidores, o directamente, al co-
meTcio minorista,

Otros canales de comercializacidén para los productos lacteos
~esta constituldo por las tansacciones interindustriales, las que son
embleadas tanto por usinas ecomo por queserfas y entre ambos ti-
pos de establecimientos, para la compra de diferentes productos
entre sfi.

Las c'ompras de quesos entre las empresas elaboradoras es un
tipo de operacién habitual y regular entre esas fabricas, las que
también suelen adquirir leche en pdlvo descremada (elaborada por
las usinas), para dedicarla a su produccién. Tambhién se verifican
otros tipos de operaciones; aunque menos frecuéntes, como las
ventas de leche condensada sin azGcar a elaboradores industriales
de helados, etc.

Las operaciones de exportacién, generalmente son atendidas -

por las empresas que actfian a nivel nacional en forma directa,
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practicandose aqufl también la compra de produccién a terceros

como medio de atender la demanda externa.

Estructura del Mercado

La concentracién en la etapa de industrializacién de 1la leche
es una con'secuencia del requisito sanitario de higienizado, pasteu-
rizacién' y envasado.

El funcionam.iento de una usina pasteurizadora, requiere un
volimen minimo de procesamiento para que pueda desenvolverse
en condiciones de eficiencia ewnémica. En tal sentido, la capaci-
dad de elaboracién de la planta instalada en Trevelin, especificada
en el punto cﬁrrespondiente al cumplimiento de la funcién de ela-
boracién, posea un nivel cercano al minimon de capacidad para que
resulte rentable,

Es decir, que si bien la produccién de leche flufda pasteuriza-
da es’.cél concenirada, ello se debe a requisitos técnicos econbémicos
no careciendo la leche pasteurizada de competencia ya que la misma
es protagonizada por la leche cruda que venden.productores directa-
mente, las leches de larga vida y la deshidratada {en polvo), estas
dos filtimas de origen extrarregional,

Se observa un aceptable grado de transparencia en el mercado
respecto a precios y cantidades demandadas, La frecuencia del tra-
to del productor.con la planta y el régimen de fijacién de precios,

permite el conocimiento actualizado del valor de la materia prima.
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Por su parte, la administracién de la planta cuenta con in- )
formacibn actualizada sobre el mercado, a trave§ de publicacio-
nes y del contacto con repartidores y firmas extrarregionales,

Si se analiza la relativa facilidad o dificultad, para que nue-
vos compradores puedan acceder a esta cuenca 1échera con 1la fi-
nalidad de adquirir leche cruda, se observa que los incanvenien-
tes que debfan enfrentarse, surgen de la ubicacién y aislamiento
de la misma, méis que de practicas restrictivas impuestas por la
planta que actualmeante constituye el fini co adquirente de la regié-n.

Es decir, que més que actitudes monopélicas, son los esca-
sos vollmenes de leche producidos y las distancias existentes a las
plantas de otros compradores potenciaies, los factores que hacen
antieconémica esta alternativa.

111, 10, 4, Degempefio del sigtema

El precio de los diferentes productos lacteos en el Area y re-
gidén es fijado librems=nte por las fuerzas de mercado, en donde la
transparencia es relativamente buena y el grado de competencia en
bocas de expendio adeaiado paré la mayorfa de ellos (particularman
te en los principales nficleos urbanos, no asf en los pueblos y Areas
rurales), debido a una suficiente cantidad de comercios oferentes.

Los precios pormedios al consumidor de la leche entera enva-
sada en sachet, son mayores a madida que aumenta la dista cia

desde las cuencas principales del pais.
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rian entre 7% y 10%, mientras que para leches esterilizadas se
encuentran entre un 15% y 18%. El flete de las leches extrapro-
vinciales de larga vida incide en un 17%, considerando Buenos Ai-
res como lugar de origen.,

"~ Las leches de produccién local industrializadas y distribuidas
por la planta localizada en Trevelin, se comercializan con mérge-
nes del 17%.

Pa.ra el resto de ios productos licteos, las margenes del mi-
norista varian entre un 15% y 30%, siendo menores en manteca y
yogurt por ejemplo y 'ubicéndose alrededor del limite maximo en
quesos y dulce deleche,

En cuanto a los mérgenes de comercializacién vigentes a ni-
vel mayoﬁsta, en general puede decirse que marcas de gran inci-
dencia y fuertes volﬁmeﬁes de venta, otorgan mArgenes menores

a sus distribuidores mayoristas, mientras que las usinas con epe-

raciones més reducidas, otorgan mirgenes mayores.

Evaluacionesg del proceso,

ﬁ‘l sistema de comercializacién no presenta graves deficien-
cias para aumentar el abastecimiento de productos lacteos, tanto
de los provenientes del Area o0 regién comon de los productos extra-
regionales, poruge al encontrarse ya establecidos los canales, so-

lamente podrfa surgir problemas de ampliacién de depésitos, red
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de frio y-trangporte, No se desea minimizar estos problemas, pe-
ro su solucifn es habitual y paulatina, siendo por otra parte, ne-
cesaria de afrontar en todo proceso de crecimiento.

En el caso de los prbductos de la regién, actualmente la usina
lactea dispone de capacidad ociosa debido a la falta de materia pri-
ma para elaborar, con-la cual podria procesar los incremsantos de
produccién esperados como consecuencia de la implementacién de
programag provinciales actualmepte en estudio.

Tambhién existe la posibilidad de expandir la planta actual, lo
que posibilitaria algunas economias de escala, y de aumentar su
equipamiento para elaborar mayor cantidad de derivados lécteos.

Otra alternativa es la creacién de nuevas plantas, opcidén és-
ta Gltima que beneficiarfa a los productores actuales y potenciéles
del Ares, los que dispondrian de esta forrﬁa de un demandante se-
guro para su produccidén de leche flufda.

Por #ltimo, un problema de las industrias existentes en la Dro-
vincia, esté constitufdo por las innovaciones que'debefian introducir
en sus plantas, para obtener una oferta de productos acorde coﬁ las
nuevas preferencias de los consumidores, y la necesidad de mante-
ner uﬁa linea mfinima de productés, dque les permita competir con

lag firmas extra-regionales.
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11,11, El Qro-cego-de"comercializacién de carnes bovinas- -

Ha sta el presente, no se ha desarrollado en el Area una es-
tructura comercial definida para estos productos, carencia que
no s6lc se verifica en la zona, sino que puede hacerse extensiva,
en alguna medida, a toda la Provincia.

La comercializacién del ganado vacuno tiene fundamental-
mente dos destinos, faena o reproduccién, traténdose.en el pri-
mer caso que es el que especificamente interesa a los fines del
estudio, de productos finalesg, constituyendo en cambio en el se-
gundo., un bien intermedio.

Por otra parte, cabe aclarar que el incremento de la produc-
¢ién bovina del Area, que puede eéperarse como resultado d¢1'
p;'ograma de agroindustrializacién, puede llegar a determinar
la aparicién de nuevos participantes y formas organizativas di-
ferent es a las actualmente existentes.

II1. 11.1. Las funciones
a) Funciones principaleg
Acopio

A diferencia de lo que ocurre enlas regiones tradicionalmen-
te ganaderas, en el Area no funcionan en forma sistemética los
rematesg-ferias, instalaciones cuyo destino es el acopio de anima-
les, tanto para faena, invernada o crfa. Por ot ra parte, tampoco

operar mercados de concentracidén de hacienda,
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Los p rimeros intentos en este sentido, corren por cuenta
de la sociedad Rural de Esquel, que organizan algunos remates-
ferias y la venta anual d_e su produccién que lleva a cabo una
estancia de El Maiten.

Egstas ‘carencias, unido al tamafio de las explotaciones . vacunas
y.a la distribucién espaciai de los productores en lugares distan-
tes, ambas caracteristicas propias de la cria de bovinos en la
regién patagénica, dificult a el cumplimiento regular y periédico
de esta funcidn,

Las opera_ciones se realizan generalmente entre las partes
interesadas, sin concen trar los animales en mercados, ya que se
trata de operaciones en log establecimientos pecuarios. Estas, se
efectlian seglin el peso de los animales, llevandose a cabo la
pesada (en aquellas operaciones en que intervienen lqs frigorifi-
‘COS)‘ en destino,

Elaboracién

Esta funcidm se efectfia para la hacienda de consumo, no asi
para aquellos animales destinados a reprad uccibn, llevéndose a ca-
bo la faena en mataderos municipales, frigorificos y establecimien-
tos agropecuarios,.

Los frigorificog de la regién (uno es funcionamientb y otro es
construccién, ambos en Trevelin) tienen una capacidad de matan-

za de 700 cabezas por dfa.y la carne procesada es ailmacenada
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en cAmaras frigor{ficas que permiten llegar -10°€ 7y -25°C . Ac-
tualmeante, el establecimienio en marcha puede matar 100 cabe-
zas/dfa y el que sé encuentra en instalacién 200 cabezas/dfa.

Los establecimientos elaboradores de carnes vacunas del
pafls, poseen distintas caracteristicas en furicién del de‘sﬁno fi-
nal de la carne que procesa, que baisicamente esté&n constituldas
por el consumo interno y la exportacién.

El sector exportador se encuentra a cargo de los frigorifi-
cos centrales (y subsgidiarios) y de los frigorificos regionales.
El sector consumo en cafnbio, es compartido por ma taderos y
frig_orfficos.

La diferencia entre ambos reside en el nivel tecnolégico y
el nlimero y calidad de los servicios que prestan. Los matade-
fos se limitan a faenar la res, que venden a mayoristas, mino-
ristas y distribuidores, operacién que en mu_chos casos se cum-
ple bajo deficientes condiciones sanitarias.

Esta distincién tamhién se verifica en la regién en estudio,
ya que conjuntamente con el establecimiento fabril de Trevelin,
que abastece el consumn del Area y regién, en la misma locali-
dad se egté ingtalando un frigorffico que estaré habilitado para
exportacibn.

los frigorificos, ademéas de faenar la res, realizan sobre

ésta un proceso de industrializacidn, que abarca diferentes gra-
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dos,todos los cuales incluyen un tratamiento de frio,

ﬁétos distir;tos grados de procesarrrniento indils.trial son los
siguientes:meadias reses;cuartos;cortes;manufaétura con hue-
go;manufactura sin hueso;cocido congelado;conserva;extracto
de carne;menudencias,

En cuanto al tratamiento en frio, éste puede comprender el
enfriado o el congelado, El fa‘-.rimero ge aplica a la carne que va a
¢ onsumo, mientras que el congelado se aplica a esta carne y
ademaés, a la m=mufactura.

Los frigorificos centrales generalmert e se encuentran ubi-
cados en las grandes concentraciones industriales, préximos a
los puertos de embarque de carne de exportacién. Los frigori-
ficos regionales se localizan en zonas de produccién de ha-
cienda, minimizando de esa forma los costos de transporte. -
El resto de la industria (madianos y pequefios establecimien-
tos), se distribuye en todo el pals, pero predominantemente en
la regién pampeana, aunque sin guardar correspondencia con
la distribucién de las existencias ganaderas.

Con relacién al tamafio de las plantas elaboradoras, en el péIs,

. se ha verificado una tendencia decreciente en la participacién
de los frigorfficos grandes, incrementéndose significativamente
las plantas medianas y chicas en cuanto a su volumen de pro-

duccidn, pero con un equipamiento tecnolégico més moderno.
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Esta tendencia a la mayor participacién de las plantas medianas
y pequefias, integrantes de la llamada industria regional (.a{J‘r-lzlue
concentrada en la regién pampeana), es una consecuencia l6gica
del mejoramiento derla infraestructura vial y de 1a aparicién de
los transportes frigorificos.

Esto favorece y da bagsamento técnico-econkmico al empren-
dimjento de proyectos de industrializacién en Areas marginales
com? la presente, reforzado por la proteccién gue de hecho brin-
da la barrera sanitaria establecida por tratarse de zonas libres
de aftosa. Ademaés, ﬁosibﬂita el acceso a nuevos estadios industira-
les a través de la transformacién de su produccién primaria,

La matanza en el frigorffico puede hacerse por cuenta pro--
pia o bien de terceros (usuarios). Estos adquierenlacienda en es,
tancias, la procesan en el frigorifico dde Trevelin y luego la distri-
buyen a las carnicerlas,

Dispersién

El cufnplimiento de esta funcién cambia segfin se trate de
animales para faena o no. Los primeros son enviados a frigorifi
cos 0 mataderos donde son sacrificados y posteriormante, distri-
buidos por las redes urhanas.

En el Area y regibn, las carnicerfas, son abastecidas por ma-
taderos y el frigorifico, asf como por la faena en establecimientos
agropecuarios, Ademés, el comercio minorista de las principa-

les poblaciones del 4rea, reciben ciertos cortes vacunos de ori-
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gen extra regional. El grueso dela faena frigorifica se destina a
abastecer el consumo de los principales centros poblados de la cos-
ta provincial (Trelew y Comondoro Rivadavia), comercializando el
resto, un 10% aproximadamente, en la zona.,

La dispersién, cuando se trata de animales de cria o engorde,
es llevada a cabo por los mismos productores que adquirieron el
ganado, quienes los transportan a sus establecimientos. También
cuando se trata de operacioneg de exportaciénlde hacienda en pie
hacia Chile, 1a movilizacién de la misma corre por cuenta del repre-
sentante de la firma com 'pradora. |

Funcjones secundarias

Empaque

En este caso, por tratarse del estudio de mercado de los pro-
ductos que pueden obtenerse en un matadero con cAmaras frigorifi-
cad, no se contempla la realizacién de esta funcién,

Tram sporte

La produccién local de animales terminados, cuando tiene
como destino el abastecimiento de materia prima de los frigorifi-
cos de la region, deben recorrer distancias que se enquentran en el
orden de los 100 fkilémetros como términé medio, tomando como
base la principal zona de oferta de ganado (Cholila) en la regién. ;

El transporte se realiza en camiones aula, cuya capacidad

generalmente escila entre los 27 y 30 animales. Del total de dis-
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tancia a recorrer, buena parte esti constituida por caminos no pa-
vimentados, aunque consolidados con ripio, por lo que transitabili-
dad es frecusntemesante buena.

Tanto en el caso de la carne faenada, com» de los animales
en pié (para cria o invernadal}, al ser transportados a sus lugares
de destino, el flete queda a cargo del comprador.

Por su parte, el transporte mediante unidades equipadas con
elementos de control térmico, es empleado para cubrir el traslado
de carne procesada entre el frigorifico de Trevelin y las localidades
de Trelew y Comodoro Rivadavia.

Almacenamiento

La carne, una vez procesada debe ser consumida inmediata-
mente (previo oreo) o en su defecto, almacenada en cAmaras frigo-
rificas. En la regidn, existen instalaciones que permiten el depdsi-
to prolongado de carnes, como son las del frigorifico de Trevelin,
cuya capacidad de almacenamiento de medias reses, es empleada
para trasladar en el tiempo y regular el abasto a los centros pobla-
dos méas importantes del Chubut.

Se estima que una de las restricciones importantes en el Area
es la falta de capacidad de almsacenaje, frigorifica, en log mataderos
municipales, lo que obliga a su consumo inmediato. Para los anima-
les que tienen comu destino integrar un proceso productivo de cria o

invernada, no se requiere el cumplimiento de esta funcidn.
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y_control de calidad

El comercio de hacienda, con destino a aquellos procesos pe-
cuarios en los que constituye un bien intermedio, se realiza sobre
la base de la inspeccién ocular de todas las unidades, no existiendo
tipificacibédn oficial empleada para las transacciones.

En el caso de ganado con destino a faena, existe tipficacién
oficial, pero ésta es posterior a la venta del animal en pié, por lo
que en ninguno de los dos casos, la tipificacién contribuye a msjo-
rar las condiciones de compra-venta.

Las caracteristicas cpmearciales de los animales, determina
que no sea simple dilucidar en forma r4apida sus cualidades intrin
secas con métodos objetivos. Para hacerlo, se requeririan instru-
mentos de precisién que es poco probable que se difundan en el Area,
Por ello, las apreciaciones sobre calidad de los animales son de
caricter subjetivo, estando a carglo de comprador.

Asuncién de riesgos

Los riesgos fisicos asociados al comercio de ganado no son
importantes, los riesgos de mercado son algo mayores, si bien su
intensidad no es muy elevada,

A esto contribuye la importante red de informacionels, dispo-
nibles en todo el pafis, sobre evolucién de los mercados, que gene-

ralmente se consideran como de referencia.
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Financiamiento

L.a comenl cializacién de ganado tradicionalmente ha sido financia-
da por los productores, tanto cuando se destinen a faena, como

a invernada y cria. -

En oportunidades, estas Gltimas operaciones han sido fi-
nanciadas por los bancos oficiales, pero esto no ha sido habitual
en el Area. Actualmente el Banco de la Provincia de Chubut ha
implementado un sistema de crédito preferencial para la adqui-
sicién de vaquillonas d-& otras regiones del pais, a fin de mezjorar
los rodeos zonales.

111. 11.2 Canales de comercializacién

Los principales circuitos de coms=arcializacién de ganado
y carnes en gl Area son: productor-matarife-minorista-consum?-
dor, en el cual la primeara venta se efectia con animales vivos nor-
malmente en estancia y en forma directa. El matarife o abaste-
cedor procesa el ganado y distribuye la carne a los comaercios mi-
noristas (segunda venta), donde son adquiridos por el consumidor,

En los canales productor agropecuario-frigorifico-consumo
local y productor-frigorifico consumo provincial, a igual que en
el caso anterior la prime ra venta se efectGia en campo y con ani-
males vivos, aunque aqui se trata de una compra directa del fri-
gorifico, quien una vez procesada la hacienda, realiza la segunda

venta que involucra meadias reses enfriadas a los abastecedores
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( matarifes) habituales, quienes a su vez proveen (tercera venta)
al comercio minorista, aunque este Gltimo en algunos casos puede
obviar este paso adquiriendo su mercaderia al frigor’ifico.

En algunos casos se registran operaciones directas produc-
tor agropecuario-carnicero minorista, tomando a su cargo este
Gltimo la faena en mataderos municipales o particulares, quien
posteriormente lo expende 3l consumidor final.

Por (ltimo, también se verifican operaciones entre produc-
tores agropecuarios aunque en este casc se trata de hacienda que
se destinar& a alguna de las etapas intermadias del proceso pro-
ductivo pecuario (cria, invernada, etc. ) previas a la faena.

Los circuitos de comarcializacién predominantes para el
ganado a faenar y para las carnes vacunas en el 4rea y regién,
se presentan resumidos en el diagrama siguente, incluyéndose
en los mismos los agentes intervinientes descriptos en el punto
correspondiente a participantes,

Canales de comercializacién predominante s paara ganado degtinado

a faenag v carnes vacunas
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PRODUCTOR PRO DUCTOR

REG IONAL . EXTRARREG IONAL
Carne deshuesada
ERIGOR IF ICO MATARI AGENTES DE REPRESENTA NTES FRIGORIFICO
TREVELIN _ FES COMPRA|FRIG. F IRMAS EXTRA-
(] S C/RIVADAVIA NACIONALES REGIONAL
MINORISTAS® b T

CONSUMIDOR CONSUMIDOR - EXPORTACION
REGIONAL PROVI_I\JJCIAL tN PIE
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III. 11. 3. Estructura del mercado

La capacidad de negociacién que cada participante dispone
dentro del sistema, es decir las caracteristicas de la organiza-
cién del mercado que condiciona la naturaleza de la competencia
y el meacanismo de determinacién de los precios, es diferente de
acuerdo a la etapa del proceso que se analice.

El grado de concentracién si bien no es grande, dado el re-
lativamente reducido volumen de la actividad en el Area, presenta
un punto clave en el frigorifico, cuya capacidad operativa traba-
jando a pleno es muy significativa. Esta relativa concentracién
de 1la demanda se vera reforzada con la habilitacién de la nueva
planta procesadora en Trevelin.

La transparencia del mercado no es adecuada, dado ia escasa
disponibilidad de inforrma cién zonal y regional relevante, lo que
se contradice con las caracteristicas del comercio de ganado va-
cuno en general en las zonas tradicionales, donde operan regular-
mente el mercado nacional de hacienda y los remates -ferias.

En la regidn, al tener que comercializar el productor en for-
ma directa su hacienda, se dificulta s wacceso a las informaciones.
sobre evolucién de precios y otros datos de importancia.

La integracidén vertical de la actividad es incipiente, contan-
do el frigorifico y numerosos mat arifes locales con establecimien-

tos agropecuarios propios, siendo su produccién pecuaria poco



256

significativa en- relacién a los-volémenes que habitualmente faenan:
Lps condicionantes para la entrada y salida de este mercado

no son iﬁlpor'tantes, siendo por el contrario relevante la participa-

cién del Estado en la actividad. En efecto, la intervencién estatal

en el comzarcio de carnes ha alcanzado diversos grados, ya que es-

te tradicionalmente ha pa rticipado en su regulacin";n y-¢co;1’;r91, crean

do la Junta Nacional de C arnes, organismo responsable de la fisca-

lizacién y reglamentacién del comercio de ganado y carnes, el que”

1. - . . .

~ - ~- A

a su vez genera importante informacién sobre el mismo.

’ '

La intervencién gubernamental, que ha llegado en algunos pe

t
I

riodos al funcionamiento de empresas testigos. (CAP), estableci-
miento de'vedas al consumo, fijacién de precios y participacién ac-

tiva en el comercio interno y externo de carmmes, es practicamente

- B
2 .

‘nula en la actualidad y su influencia, siempre -se ha encontrado
relativizada en el Area.

Las dificultades que impone el comercio externo de carnes
la presencia de fiebre aftosa en la ganaderia vacuna del pais, ha
determinado que el gobierno establezca una barrera sanitaria, con
el objeto de preservar la regién al Sur del Rio Colorado que, por
sus condiciones naturales, ha estado tradicionalmente libre de esta
endemia.

Fa la actualidad, se estd instrumentando un programa para
ampliar la zona libre de fiebre aftosa hacia el Norte (PLACEFA),

cuya concrecién originaria un beneficio indirecto de importancia
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paré la explotacién vacuna patagénica pues, al incorporar Areas
trad.iéional'r'né-nte ganaderas, le permitin’a al productor de la

regién, acceder a un mayor nimero y diversidad de reproducto-
res y vientres, sin las complicaciones y encarecimiento que ac

tualmente ocasgione la barrera sanitaria en sus actuales lIimites.

III. 11. 4 Desempefio del gistema comarcial y Evai[i:agi_fmn del m"bceso;

"Las ¢aracteristicas Televantes del desempenio ha sido sefialadas

-~

en el informe correspondiente de la lra. etapa (precios, marge-

‘

ries, etc. ). Por otra parte puede sefialarse que el_corﬁerc;.io rde,ga-

nado y carnes vacunas del Area no ha alcanzado el desarrollo
deseable para asegurar un eficiente abastecimiento en cantidad,

- . H

diversidad 'y“cal'idad, asi‘como para asegurér una adecuada dis-

tribucién de los retornos del proceso,

R — - : PP - . y
La carencia de mercados ¥y remates-ferias que operen en

forma regular, adem4s de limitar ffsicamente 1a produccién, tor-
na poco transparente a un sistema comercial qﬁe ha sido probado
y aceptado como de gran lu.tilidad en el resto del pais, partiéular-
mente en las tradicionales regiones ganaderé‘s argentirll‘as. .

Por otra parte, la dispoﬁibilidad enla regién de uno o maéas
establecimientos frigorificos, puede ser aprovechada como motor de

desarrollo de la explotacidén del ganado vacuno en el 4rea de in-

fluencia, dado que podria abastecer importantes centros poblados
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patagbnicos e inclusc aprovechando su condicién de zona libre de
aftosa concretar exportaciones,o por lo menos atender los mer-

cados latinoamericanos del Pacifico, que requieren volimenes de

carnes relativamente pequefios.
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111, 12. Proceso de comercializacibn de porcinos v gsus carneg. chacinados

v emb utidos,

Tal como ocurre en carnes bovinas, el Area no dispone de
una estructura com ercial definida. Esta sitvacién en particular-
mente significativa para los cortes comerciales de las carnes por-
cinas, ya que sus derivados conservados disponen de ciertos cana-
les més estables, abastecidos fundamentalmente por produwctos
de origen extrarregional.

La comercializacién de ganado porcino es practicamente inex-
istente en el Area, tanto del que tiene como destino la faena, como
del que pudiera dedicarse a reproduccién.

IIT. 12. 1. Lias funciones.

Funciones Principales

Acopio

A nivel nacional, esta funcién la cumple principalmente el
mercado de Liniers, donde en principio, el juego de las leyes de
oferta y demanda, fijan los precios diariamente en bése al animal
vivo. Este mercado, constituye el punto de recepcién para los
embarques de los establecimientos productores, siendo un centro
en el que operan quienes abastecen el consumo interno y la expor-
tacibn,

Sin embargo, en los principales paises del mundo para el

cumplimiento de esta funcidén con ganado porcino, se verifica una

tendencia a la disminucién de la importancia de los grandes mer-



260

cados de concentracién de cerdos, habiéndose manifestado un
proceso de descentralizacidén geografica de los mismos, Estos se
desplazaron de las grandes 4reas de consumo {o puertos de embar-
que) a las zonas de produccibén, reemplazidndoselos por varios mer-
cados de menor dimensidén y de caricter zonal o regional.

De registrarse en el pais un proceso similar en cuanto a sus
caracteristicas e intensidad (existen indicios de que en ciertos as-
pectos se habria iniciado), evidentemente las Areas tradicionales de
produccién de cerdos serin las de mayor aptitud para la localizacibén
y desarrollo de nuevas estructuras de acopio {(mercados, remates,
ferias) o ampliacién de las existentes, a.si como para la instalacibén
de las plantas industrializadoras.

Elaboracién

La industria dedicada al faenamiento de porcinos y al proce-
samiento de sus carnes y subproductos, se halla conformado por
abastecimientos de distinte orden, los que pueden clasgificarse de
la siguiente forma,

*Establecimientos faenadores sujetos al servicio de clasifi-
cacién y tipificacién oficial de la Junta Nacional de Carnes.

*Egtablecimientos faenadores sin servicios de clasificacibén
y tipificacién oficial inscriptos en :la J. N, C.

*Establecimientos faenadorgs sin clasgificacidn y tipificacidédn

oficial que ademés no estén inscriptos en la J. N. C.

Con respecto a los primeros, cabe consignar que de acuer-
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do al Banco Nacional de Desarrollo el 42% esté localizado en Ca-
pital Federal y Gran Buenos Aires, el 33% en 1a Provincia de San-
ta Fe y el 25% restante en Coérdoba.

En lo atinente al nivel de matanza,. los establecimientos ubica-
dos en el &rea de influencia de la Capital Federal, absorben algo
mero s de la mitad de la faena total del pais.

Por otra parte, la industria elaboradora de productos y sub-
productos porcinos, debido a su estructura integrada per una gran
cantidad de plantas madianas y en estrecha competencia, no ha lo
grado constituir individualmente la infraestructura indispeﬁsable
para encarar la blisqueda de mercadog externos de una manera con-
tinua, ofreciendo la cantidad y calidad que lospaises compradores
solicitan.

En el &4rea o regién, los animales para consumo se faenan
en los matade ros municipales (Esquel, El Bolsén o E1 Maitén) y en
el frigorifico de Trevelin, as{ como también en los mismos esta-
blecimientos agropecuarios.

La elaboracién de embutidos y chacinados de la regién no se
efectua a escala industrial, sino que constituye una actividad pre-
dominantemente artesanal,(llevada a cabo por o para carniceros

locales para el expendio en sus comarcios) o de Indole familiar,

Dj ién

La dispersién del animal vivo en las Areas productoras na-
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cionales constituye una funcién que puede ser asumida tanto por el
productor como por los intermediarios e inclusive por los agentes
de compra de las plantas elaboradoras.

En efecto, en encuestas efectuadas en el drea productora de
Cérdoba en 1974 por CONETEC para el CFI, se determind que los
‘grandes productores poselan una marcada preferencia por la venta
de la produccibén en sus establecimientos directamente. a frigorifi-
cos, quedando la funcibén a cargo de los mismos,

En cuanto a la carne limpia de cerdo y a los prodwc tos y sub-
productos elaborados, la dispersidén es asumida por los mismos
frigorificos que los manufacturan o corre por cuenta de los distintos
tipos de mayoristas que adquieren la produccidén en planta e incluso
por algunos comerciantes minoristas que efectlian sus compras de
la misma manera.

En el Area y ka regién, esta funcidén no posee una importancia
significativa, dado las escasas existencias de ganado porcino en las
mismas, pudiendo efectuarse similar afirmacién para carne limpia
y productos elaborados, que tal como se sefialara precedentemente

ge obtienen artesanalmente o se elaboran para consumo familiar,

Trangporte

El medio de transporte casgi excluyente para el traslado del
porcino vivo es el automotor, ya que el que se efectfia por me dio

de arreos, ha quedado restingido para las ventas realizadas esporé-
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dicamente a frigorificos aledafios alos establecimientos produc-
tores.

El resto del transporte es cargado tanto por frigorificos como
por mayoristas al cliente, cuando éste se encuentira en zonas del
interior del pais que no son las de emplazamiento de la fdbrica. En
general, toman a sﬁ cargo los gastos derivados de llevar la merca-
derfa hasta la estacién, puerto, o lugar de almacenamiento que se-
fiala la empresa transportadora o el cliente.

El transporte de la escasa produccién actual de productos y
derivados porcinos obtenidos en el Area y regibén, es llevado a ca-
bo por los mismos elaboradores o por los minoristas (carniceros prin
cipalmente) que los expenden

El transporte de la produccién extrarregional de embutidos
y chacinados en el Area y regién presenta similares caracteristi-
cas mencionadas enpérrafos precedentes para estos productos en

el interior del pafs.

Almacenamiento

Una vez que el porcino es faenado, los cortes que se destinan
al consumo com» carne, deben ser almacenados en cAmaras frigo-
rificas que las plantas industriales poseen a esos efectos.

El resto de la carne limpia es destinada a la fabricacién de
chacinados y embutidos, los que una vez elaborados son almacena-

dos para su estacionamiento en periodo de tiempo variable segin
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las caracteristicas y requerimientos especificbs del tipo de pro-
ductos de que se trate.

En el 4rea esta funcidn no se cumple para carne, ya que se
consume inmediatamente después de faenada, mientras que en la
regién sbélo € frigorifico de Trevelin cuenta con instalaciones ap-
tas para este fin, pero practicamente no se emplean para almace-
nar carne de cerdo.

El almacenamiento de embutidos y chacinados producidos
localmente se efectia en galpdn, en chacra mientras cumple *su
perfodo de estacionamierto . Los producidos fuera de la regién,
son almacenados para su distribucién en depbsitos mayoristas y por

minoristas que cuentan con pequefios depdsitos aptos para este fin,

Funciones auxiliareg,

Clagificacidn y tipificacibén

La tipificacién de la produccidén porcina, consiste en la cla-
sificacién del animal de acuerdo a su conformacién fisica y espesor
de gordura conjuntamente. Se distinguen dos sistemas de tipifica-
cidn: con el animal.en pie o con la media res en gancho.

Lo primero, se efectua teniendo en cuenta la conformacién
externa del cerdo y presenta el inconveniente de que diversas carac
teristicas internas del animal no se reflejan en forma directa en
su apariencia.

La tipificacidén de la res en gancho, debido a que existen
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pardmatros técnicos internacionales para su evaluacién, posibi-
lita una granetactitud en la pareciacién de la calidad cérnea.

Cabe sefialar que desde este punto de vista, clasificacién y
tipificacién, la comercializacién en el pais se encuentra atn poco
evolucionada, ya que se efectfia sobre bases simplistas y poco efi-
cientes en el sentido de garantizar equidad en el procesc comercial
y promover el majoramiento de la calidad del animal producido.

En el Area y regién, esta funcién.no es llevada a cabo por

ninguno de los intervini entes en el proceso de comercializacibn.

Aguncidén de riesgos

Los riesgos fisicos que enfrenta el ganado porcino durante el
proceso de comercializacién son las mermas (desbaste) y mortan-
dad durante el transporte y venta en remate, pero no revisten nm -
yor importancia,

Los riesgos de mercado que soporta la produccidén de ganado
porcino son més importantes que los anteriores, ya que se trata
de una actividad sometida a ciclos de precios.

Con los productos elaborados, particularmente con los de ma-
yores posibil;idades de conservacién sin necesidad de infraestruc-
tura costosa, los riesgos fisicos y econémicos son poco significa-

tivos y su incidencia en el proceso de comercializacibn es escasa.

Financiamientog
La comercializacién de las diferentes categorfas porcina que

se venden en mercado generalmente es financiada por los mismos
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productores, ya que el consignatario que recibe esta hacienda,
solo actia como nexo con el comprador y gira log fondos al ven-
dedor una vez que los recibe del adquirente, en plazos que difi-
cilmente son menores a los 30 dfas,

En la venta directa en chacra a frigorificos, los plazos de
financiacién pueden superar ese tiempo, es decir, gue el mejor
precio que obtiene este tipo de empresas se veria parcialmeante
compensado por el aporte que al financiamiento de la operacién
deben efectuar.

En chacinados y embutidos el pago al contado es una practica
habitual en plaza, asl como también se verifican diferentes pla
z0s de financiacién que dificilmente excedan los 30 dias.

Esta financiacibén no depende exclusivamente del tipo de inter-
mediario, ya que entre los que otorgan los beneficios del pago di-
ferido, se encuentran desde los fabricantes hasta los repartidores
independientes.

En general, 198 productos principales tales como jamébn cru-
do y cocido, se venden con plazos variables pero mayores gue para
el resto de los chacinados v embutidos, predominando el contado

en las de menor salida y tiempo més reducido de conservacién,

111,12, 2. Canales de comercializacién
Los productores de porcinos del pais cuentan con dos alter-

nativas prioritarias para la colocacidédn de sus animales de venta
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directa a frigorifico y la venta por intermediacion.

La primera es empleada con frecuencia por grandes produc-
tores porcinos en las zonas tradicionalmente productoras del pais.

Las ventas que se efectuan mediante la actuacién de algln
intermediario (consignatarios, rematadores, acopiadores), predo-
minan entre los medianos y pequefios productores. Estosg, frecuen-
temente actilan como agentes de comercio, ya que no toman el ti-
tulo juridico de propiedad del animal, sino que efectfian la venta por
cuenta y orden del vendedor,

En cuanto a los establecimientos frigorificos, las alternati-
vas de comercializacién mas utilizadas en orden de importa cia
son la venta a minoristag, a mayoristas y a e;;portadores.

Para la venta directa al comerciante minorista, algunos fri-
gorificos organizan sus propias redes de distribucién. Otros, para
losg cuales resulta antieconédmica la distribucidn de sus productos
en forma directa, organizan su comercializacién a través de repar-
tidores({independientes o no) y distribuidores mayoristas.

Por tltimo, el canal de comercializacién en el que interviene
el exportador es, en general, de caracteristicas similares al de los
intermaediarios enunciados anteriormente, ya que la -titularidad del
bien pasa del frigorifico al comprador,

En sintesis, puede afirmarse que la estructura de comearcia-

lizacibén interna del ganado y derivado de origen porcino, preserta
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un canal primario principal a través del cual actfian los comercian-

tes en este rubro, tal comopuede visualizarse en el esqQuema adjunto.

©II1. 12. 3. Egtructura del me rcado .

Entre las diferentes caracteristicas del mercado de estos pro-
ductos, que ejercen influencia sobre la naturaleza de la competen
. cia y 1a deteminacién de los preciog, se encuentra el grado de concen
tracibn de oferta y demanda, las cuales son diferentes de acuerdo
a la etapa del proceso que se analice.

El grado de concentracién de la oferta es mayor a medida que
se avanza en el proéesamiento del producto que se vende, partiéndo-
se de una oferta atomizada a n ivel de productor porcino, que au-
menta su concentracién cuando se trata de los establecimientos que
venden carnes porcinas, o embutidos y chacinados. _

. - La demanda por su parte, siempre se encuentra mas concen-
trada que la oferta que enfrenta, lo que se traduce en un mayor po-
der de negociaciéon de la industria en términos generales, frente

a los productores de porcinos.

La transfe_rencia del mercado disminuye a medida. que se sa-
le de las tradicionales zonas productoras de cerdos, mientras que
el actual sistema de comercializacién sobrel la base del animal vivo,
no permite una objetiva diferenciacién de la calidad del producto

ofrecido, .
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Canales de comearcializacidén de ganado, carne, subproductos por-
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La integracion vertical entre la faz pecuaria e industrial no

es frecuente ni significativa en la actividad, aunque a nivel fabril

existe una gran diversidad deplantas con diversos grados de inte-
gracién del proceso de elaboracidn.

En el Area, no es posible encarar un andlisis de las variantes
extructurales del mercado, dado el escaso degarrollo de la activi-

dad porcina en la misma.

II1. 12, 4. Degempefio del gistema
La caracterizacibén del desempeno a traves de los mArgenes
de comearcializacién presenta algunos inconvenientes, ya que resulta
dificultoso su determinacién para las distintas etapas existentes.
Ello se debe a que la particularidad que se verifica en la indusiria-
lizacibn porcina (lmés del 90% de la produccién se elabora), impide
la obtenci6én de los méArgenes entre las etapas de produccién, elabo-
racién y comercializacién, ya que si bien se cuenta con la estadis
tica de los precios de venta del ganado porcino en el Marcado d-
: Li.niers", no es posible determinar los correspondiehtes a los dis-
. lintos cortes con posterioridad al proceso de industrializacion.
Cabe recordad que solo el costillar y la panceta se vende en
forma de carne fresca y que los demés cortesz en su transforma-
cién industrial son mezclados con diversas materias primas (carne

vacuna, especias), que modifican el producto porcino original,

Agimismn, la inagotable variedad de caracteristicas infraes-
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tructurales, productos elaborados y modalidades operativas que

presentan las establecimientos industrializadores, tornan muy

dificultoso el célculo de un costo de industrializacién tipo para
esta etapa.

Evaluacién del proceso

La actual estructura comercial adolece de deficiencia cuya

superacion requerirfa una serie de cambios similares a los adop-

tados por los paises més avanzados en la materia,

La vigencia del actual esquema ocasiona considerables de-
seconomias, tanto desde el punto de vista del productor y de la
zona de influencia, como del pafis eng eneral . En este sentido
se estima que los gastos q.ue debe afrontar el productor por el
envio de su ganado en pie al mercado de Liniers oscilan alrede-
dor del 26% del precio de venta.

E]l cambio del sistema de comercializacién actual, basgado
en la venta del animal vivo, por otro en que previo faenamiento
se realice la venta dg_la reg-en gancho y tipificada traerfia apare-

jada una serie de. ventajas, entre las que pueden szefialarse los

efectos-favorablesque 't‘éfl'dfIa‘;S'O'b‘r"e*l'a_té_c_rfi'fi(T SCi6T de 1 Crid o .
explotacién del porcino, ademés de estimularse la construccién
e instalacién de plantas de faenamiento {de distinto grado de intef
gracién) en las Zonas de produccién, con lo que se 1§grar{a una

descentralizacién de la industria porcina.
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Ello, tendria como efecto inmediato evitar las desecono- -
mias origihadas por el transporte de ganado en pie, ya que una
convenieﬁte implantacién en lag zonas productoras, complementa-
da con una eficiente red de frio (cdmaras, frigorificas, transpor
tes isotérmicos y equipos compactos para la produccién de frio
en los medios rodantes), ya existente en muchos casos, todo lo
cual provocaria un cambio positivo en la actual estructura, de
produccién, industrializacién y comrecializacién porcina del pafs.

Por n0ltimo cabe sefialar que el desarrollo e industrializacién
de esta actividad en el Area de Eouyen aparece como poco proba
ble dada que la misma no presenta ventajas comparativas respec-
to a otras zonas de produccién ni la presencia de mercados consu-

midores grandes en sus cercanfas a los cuales abastecér.



