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INTRODUCCION

En el presente estudio se efectfia un andlisis de la disponibilidad de ma-
teria prima, un estudio de mercado a nivel internacional de los produc-
tos derivados de la industrializacifn del suero y una evaluacidn técnico-
econémica para determinar la viabilidad de producir en forma integral

polvo de suero seco y concentrado proteico.

A efectos de cuantificar el volumen de materia prima factible de procesar
se efectud un relevamiento de establecimientos dedicados a la elaboracifn
de quesos de distintas pastas, que obtlenen suero cuyas caracteristicas son
propias de cada proceso. Del mismo surgi® como conclusidn una marcada ato-
mizacidn de 1a actividad por lo cual fue necesario agrupar las empresas de
acuerdo a un volumen preestéblecido factible de industrializar. Esta situa

cifn se detalla en el capitulo I.

En el Capitulo II, se evalfian las posibilidades de exportaci6én de los pro-
ductos derivados del suero, encontrindose mercados potenciales para el pol-
vo de suero seco, el concentrado proteico del suero y el jarabe de lactosa

hidrolizada.

Del Capitulo III, propuesta de planta integral, surge con buenas perspec-
tivas econfémicas la alternativa de producir pelvo de suero seco, concentra-

do proteico y alcchol..

Cabe destacar, por filtimo, que conforme a lo oportunamente convenido con
las autoridades provinciales, el presente trabajo se ha desarrcllado con
un alcance pricticamente, de anteproyecto preliminar, quedando a conside-
racifn de dichas autoridades la decisién de continuar en una etapa poSte—
rior con los anteproyectos definitivos de las ideas de proyecto identifica-

das.
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CAPTTULO I

DISPONIBLIDAD DE LA MATERIA PRIMA
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DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

I.1. EL SUERO LACTEO

La disponibilidad de suero l4cteo en la Provincia de Santa Fe, se obtiene
fundamentalmente por la elaboracién de quesos, los cuales son de pastas
dura , semi-dura y blanda.

Esta actividad a diferencia de otras plantas de derivados lacteos estd muy
atomizada, encontrando empresas pequefias, medianas y grandes, de acuerdo
al volumen de recibo diario de leche.

En general la fabricacidn de quesos es en cierta medida una actividad ar-
tesanal. las materias primas y los productos tanto en elaboracidén comc en
su terminacidén, son objeto de un tratamiento manual, donde la higiene se

debe cuidar al miaximo.

Uno de los subproductos en la elaboracidn del queso es el suero. Este re-
sulta de la separacién del cuajado de la leche; quedando en libertad 1la
masa casearla para la fabricacidn de queso y un liquido verdoso que es el
suero. Dicho suero en algunas fabricas se lo‘pasa por una desnatadora para
obtener la crema (grasa butimmétrica), remanente después del cuajado de la

leche y previa estandarizacién de la misma.

Una vez desengrasado el suero se almacena en tanques o recipientes semejan
tes, para ser enviado por cafieria al criadero o engordadero de cerdos, ¥y
en otros casos se vuelca a piletas de decantacidn, que no sufren tratamien- -
to alguno, y estdn a cielo abierto. El sueroc se infiltra en el suelo de
acuerdo a la permeabilidad del mismo. En ninguno de los dos casos el suero
‘es enfriado.

I.2. VOLUMEN DE SUERO

En los distintos departamentos provinciales se cuenta con 145 fibricas ela
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boradoras seglin datos de la Secretaria de Agricultura y Ganaderia de La Na
cidn, Direccién de Lecheria, correspondientes a la resefia de 1980. En cam-
bio seglin el Consejo Federal Agropecuario que en el afio 1981, realizara un
inventario de fabricas estas llegan solamente a 81.

© Cuadro N°1

Distribucién de fibricas elaboradoras de quesos en la

Provincia de Santa Fe por Departamentos

Nimero de fabricas

Depar tamento segin S.E.A.G.(1980) segin C.F.A (1987) Disminucitn 3
Belgrano Co12 5 (58)
Caseros 7 2 (71)
Castellanos 16 11 (31)
Gral. Lépez 14 6 (57)
Iriondo 23 18 (22)
la Capital 3 2 (33)
las Colonias 2 8 (62)
Rosario 3 (57)
San Cristdbal 3 0
San Gerdnimo 18 8 (55)
San Martin 21 15 (28)
Total. 145 81

Fuente: Elaboracidn propia.

Del listado de Empresas de la S.E.A.G. se realizd una seleccién tomando en
cuenta la importancia de la empresa como productora, su ubicacifn, su tama-
o, y otras caracteristicas de interés para el estudio.

Se relevarm76 fabricas las cuales trece corresponden a una Cooperativa de

2°grédo y el resto 63, a particulares y cooperativas de productores locales.
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Cuadro N°2

Fabricas productoras de quesos visitadas segiin departamento-

Particulares y/o Cooperativas
locales

Departamento Cooperativa de 2°grado

Belgrano
Caseros
Castellanocs

oy
—_ e B

Gral. Ldpez
Iriondo

La Capital
Las Colonias

Rosario

R .
i I R

San Cristdbal
San Ger&nimo
San Martin
Total

LYo T o5 T 7S R

—

W= N &0 & © O 0 M o O

o
(]
s

Fuente: Elaboracién propia.
1.3. OFERTA DE LA MATERIA PRIMA

En base al relevamiento realizado, con informacidn directa y cilculos
estimados déltotal del universo, resultan los siguientes datos: 158 fi-
bricas elaboran queso, de las cuales 134 tienen un recibo diario menor
de 20.000 its. de leche, que con un rendimiento del 8%5% en suero repre-
sentan menos de 17.0001 de suero/dia.

Con un recibo diario mayor de 20.000 1/dia de leche, o sea mids de 17, (000
1/dia de suero hay 24 fabricas.

Se ha tomado esta cifra de 20.000 1/dia, tratando de orientar las futu-
ras industrias a volGmenes que justifiquen su transporte.
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Hay que tener en cuenta que el mayor componente del suero es el agua, como
también la necesidad de un ridpido tratamiento del mismo, fundamentalmente
en lo relativo al enfriado.

La distribucidén por departamentos se da en el signiente cuadro:

Cuadro N°3:

Namero de fibricas de acuerdo al volGmen diario

de recibo de leche (su equivalente en suero)

Nimero de fébricas

litros por dia recibido de leche

Departamento Igﬁgl
mis de 20.000 menos de 20.000

Belgrano 0 12 12
Caseros 0 7 7
Castellanos 5 13 18
Gral. Loépez 0 14 14
Iriondo 1 22 23
Capital 0 3
Las Colonias 8 17 25
Rosario 0

San Cristdbal 5

San Gerdnimo 2 18 20
San Martin 3 19 22
- Total 24 134 - 158

Fuente: Elaboracién Propia.

El total de suero para el afio 1981 seglin datos del relevamiento y tenien-
do en cuenta que muchas fabricas han dejado de procesar resulta ser de
aproximadamente 690,000.000 de litros.

De ese total 140.000.000 pertenecen a la cooperativa de 2°grado.
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la distribucién de suero durante el afio y por departamento da el siguiente

cuadro: '
Cuadro N°4
Litros de suero anual disponible
Empresas de recibo diario Empresas de recibo diario
Departamento de mas de 20.000 1/dia de menos de 20.000. 1/dia
Belgrano 0 14.000.000
Caseros 0 6.500.000
Castellanos 110.000. 000 30.000.000
~ Gral. Lépez 0 17.000.000
Iriondo 31.000.000  34,000.000
La Capital 0 2.800.000
Las Colonias 179.000. 000 34.000.000
Rosario 0 6.500.000
San Cristdbal 75.000. 000 3.500.000
San Gerdnimo 35.000.000 21.000.000
San Martin 68.000.000 37.000.000

Total 498.000. 000 196.300.000

El total de las empresas produce 694.300.0000 litros de suero anual. La
cooperativa de 2°grado destina 79.000.000 de litros por afio para engorde
de cerdosel resto lo vende a terceros.

1,4. PRECIOS

El precio de venta es de 1.400 gr de carne de cerdo por cada 1000 litros

de suero entregade. El precio mensual sale del promedio mensual que figu-
Ta en boletines oficiales de la cotizacidn en Liniers para los dias 10 -

20 y 30 del mes,
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Se sabe que hay otra forma de cobro que es el que realiza otra empresa,
y corresponde al 1,3% del precio de la leche que se paga al productor

por cada litro de suero.
I.5. CALIDAD

El suero de queso se divide en dulce y dcido. La diferencia de ambos es
debido a 1a procedencia del queso que se ha elaborado, siendo el primero
de origen de pastas blandas como por ejemplo el cuartiloro, queso argen-
tino, algunos semiduros de pasta lavada, y el otro grupo corresponde la
elaboracién de queso de pasta dura como sbrinz, reggiano, provolone, etc.

Se puede calcular que aproximadamente el 60=65%del queso disponible es dulce
y el 35%-40% es acido.

El inconveniente del suero 4cido es que levanta ripidamente acidez, por
1o tanto el cuidado posterior a la obtencidn debe ser muy rdpido, no asi
para el caso del suyero dulce aunque igualmente se lo debe tratar en forma
ripida.
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CAPITULO II

ANALISIS DE MERCADO

R
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IT. 1. Mercado Internacional de los derivados del suero

El anédlisis de mercado de los derivados del suero ldcteo desecado se hizo
en funcién de las tendencias que presentan cada uno de ellos en el con-
textp mundial en 1o que a grado de aceptacidn y penetracién se refiere. En
la seccidn de conclusiones y recomendaciones se hace una evaluacidn global
de factibilidad de conveniencia de elaboracidén de cada uno de los productos

considerando especificamente los aspectos de mercado.

£l dmbito de investigacifn se acota, en esta etapa,, fundamentalmente por
ahora, a los paises componentes de la A.L.A.D.T. Ello en funcién de la es-
pecial coyuntura por la que atraviesa nuestro comercio exterior y las tareas
que se llevan a cabo en aras de su reorientacidn, como asimismo por una nece
sidad metodoldgica de contar con un primer panorama del mercado internacional.
Por otra parte, el suero licteo desecado por la técnica spray tendria una ten
dencia similar a la del suero lécteop desecado elaborado bajo la forma de com-
ponente proteico (prédcticamente el grueso de su consumo seria absorbido por
la industria alimentaria ya que estaria destinado a la exportacién. La dife-
rencia radicaria obviamente en el aspecto costos, puesto que se emplean tec-

nologias diferentes)
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II.

II.

1.1.

1.1.1.

Suero liacteo desecado desmineralizado

Consideraciones Generales

El mercado exclusivo del suero lidcteo desmineralizado estad constituido

por las firmas productoras de las leches denominadas genericamente ''ma
ternizadas" . Por otra parte, el segmento especifico de este pro-
ducto estd constituido -como ya hemos visto en el informe parcial- por
la poblacidn infantil. Dentrc de la poblacitn infantil, el grueso del
consumo esta representado en promedio por lactantes de hasta 6 meses de
edad. El mercado potencial de este producto a partir de los 6 meses en

adelante empleza a disminuir.

La leche maternizada tiene la funcidn particular de suplir la deficien-
cia de la leche natural materna en materia de nutrientes que el nifio ne
cesita para su crecimiento normal. Se infiere que el principal sustituto,
de acuerdo con lo antedicho, es la mismisima leche materna. La leche de
vaca entera liquida, la leche de vaca entera en polvo son otros sustitu-
tos alternativos. En realidad, sdlo las leches "maternizadas' son 1los
sustitutos mds convenientes de la leche materna natural, pero, lo que
verdaderamente ocurre en los paises en via de desarrollo, es que al ser
aquéllas, productos que cuentan con precios relativos sensiblemente su-
periores a los de la leche de vaca liquida o en polvo, son pricticamen-
te inaccesibles a los sectores de menores ingresos, debiéndose comple- -
tar la dieta diaria de los lactantes con porciones de las leches alter-

nativas. La dieta diaria debe compietarse con otras leches ya que en

muchisimos casos la leche de la madre es prédcticamente insuficiente pa

ra cumplir con la cuota diaria exigida -( 1 )} para mantener al beb& en
buen estado de salud. Estudios realizadds.por la Organizacidn Mundial
de la Salud 1llegaron a la conclusifn que las madres mal nutridas pro-
ducen leche de tan buena calidad como las madres bien nutridas pero

no en la misma cantidad, de ahi, que responsables de ese Organismo, han

centrado el problema en la alimentacidn de la madre.

Uno de los indicadores que refleja claramente el grado de desnutricidn

al que se encuentran sujetos vastos sectores de la poblacién infantil
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de Latinoamérica estd sefialado por la participaci®n de algunas enfermedades

tipicamente iﬁfantiles sobre el total de defunciones de toda la pobla
cidn de un pais (que incluye todas las causas de defunciones). Tal es
el caso, por ejemplo de enfermedades como la enteritis, diarrea, avita-
minosis, anemia, etc. (Ver Cuadro N2 1).

Se desprende de esto, las c1rcunstanc1as particularmente graves de Ecua

- dor, Perti, México, Paraguay y Colombia. Mis afin, considerando que en el
caso de Ecuador, Perli y Colombia, cerca del 87% de las defunciones por
las enfermedades seﬁaladas se producen entre 1os menores de § afios. La
disponibilidad continua y permanente de la leche materna, o, la accesi-
bilidad de las leches "maternizadas' reducirian sensiblemente las tasas
de mortalidad infantil de las poblaciones . - La carencia de la le-
che materna facilita la predisposicién a las infecciones y el surgimien
to de diarreas ( 2 ). Esta es una de 1as razones por las que los labora
torios en los Gltimos tiempos han lanzado en algunos mercados las denomi.
nadas leches modificadas con "lactulosa! (.3) e incluso leches en polvo
con bajo tenor de lactosa.

En los paises desarrollados, o en los paises en via de desarrollo con
mayor desarrollo relativo, la leche en polve y liquida entera no cons-
tituyen un sustituto de la leche "maternizada" sino mds bien entran en

la dieta alimentaria cuando el nifio se acerca a la etapa del destete. Jus
tamente en esta etapa es cuando se comienza a producir la 1lamada ""diarrea
del destete'.

"Las enfermedades diarréicas son la principal causa de la muerte de los
lactantes y nifios pequefios. Estudios realizados en la India ¥y en Guate-
mala muestran que la incidencia de diarrea aumenta rapidamente poco tiem
po despues de dar a los lactantes alimentos adicionales a la leche mater-
na: la incidencia es particularmente alta en el segundo afio de vida ("'dia
rrea del destete'). Los mismos estudios también revelaron que la diarrea
es mis comn en los nifics mal nutridos que en los nifios normales y que,
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cuanto mis severa era la mala nutricidn, mds frecuentes y severos eran
los episodios de diarrea. La explicacidn puéde ser que las bacterias

y los virus que son inofensivos en un individuo bien nutrido se vuelven
dafosos en los mal nutridos, especialmente si estdn presentes en gran
ntmero. Muchas veces esta es la situacién si la higiene es deficiente.
[n cambio se ha demostrado que la prevalencia de enfermedades diarreicas

en una comunidad es baja si 1os nifios estdn bien alimentados y sanos.

Fn los nifios severamente mal nutridos, los daflos a la mucosa intestinal
perjudican la digestidn y absorcidén de los alimentos. Los nifios mal nu-
tridos que sufren repetidos episodios de diarrea pueden también volverse
intolerantes a la lactosa (dl azlcar de la leche) debido a una deficiencia
de 1la enzima lactasa y por tanto reaccionar adversamente a una dieta lictea
(4) | Por otra parte debe también considerarse que en estas poblaciones
‘existén otros factores tan importantes como los anteriores que contribu-
yen al desarrollo de las enfermedades, como ser: carencia de agua corrien
te, deficiente educacidén sanitaria, dietas con mezclas inapropiadas para

la’ alimentacidn infantil, bajos ingresos, etc.

No seria extrafio que en esta situacidn tenga mucho que ver el bajo consu-
mo de leche en polvo ''per cébita” que‘tienen los paises analizados compa-
rados con otros miembros de la A.L.A.D.I. (Ver Cuadro N2 2 ). El consu-
mo de leche en polvo es un indicador "'disponible'" ya que en las estadis-

ticas internacionales no existen datos desagregados para determinar el

consumo ''per cadpita'' de leches "maternizadas''.

Esta baja disponibilidad de consumo de ieche_en polvo es relativamente
compensada con la disponibilidad de la leche entera liquida con que cuen
tan los paises aludidos. Debe observarse que son a 1la vez casi 1los mismos
paises que cuentan con menos participacién Telativa en la produccidn de
leche liquida (Ver Cuadro N2 3),

La restriccion mds importante de la colocacién de la leche maternizada pa
rece ser.el ingreso disponible de la poblacidn. La prueba estd en que el
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promedio de elasticidades-ingreso de algunos paises tiene un valor a
0.66, proximo a la unidad (Argentina cuenta con un valor de 0.20). Es-

Ta aseveracidon se consolida mis cuando se analiza?

1) la elasticidad-ingreso de los paises desarrollados, que a la vez
son los principales productores de productos ldcteos (Holanda 0.10,
Francia 0.16, EE.UU. 0.26 ( 5 )

Z) la elasticidad-ingreso de los paises atrasados (Indonesia 2.12, Ugan
da 2.01). En cuanto a la elasticidad-precio, su inelasticidad parece
confirmarse ya que pese a las sucesivas politicas de devaluaciones
(salvo el caso de Ecuador y Paraguay) ( 6 ) que han llevado a cabo
los gobiernos de los paises estudiados (en que cerca del 47% del con
sumo aparente de 1la leche en polvo depende de las importaciones) no
fue obstdculo como para que el consumo ''per capita" fuese disminuyen-

do sino todo 1o contrario.
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I1. 1.1.2,

Sintesis

De lo expuesto se infiere que la leche denominada "maternizada" con-
taria eventualmente con un mercado-en expansidn. Los problemas estarian

originados en los sigulentes aspectos:

1) sensible concentracidn de las ‘firmas que constituyen la de-

manda. del suero desmineralizado.

2) incremento de la participacifn de la protefna de soja como sus

tituto del suero en el mercado mundial.

3} elevado costo que implica el empleo de procedimientos de desmi-

neralizacidn tales como el de electrodialisis e ionizacidn.

Si el producto tuviere que ser colocado en las firmas elaboradoras de

leche maternizadas habria, ademis, que estudiar el comportamiento en ma
teria de volumen, precio y calidad, asi como otros factores (por ejemplo
los puntos 2 y 3) de las firmas usuarias que se encuentran operando con

cada uno de los paises miembros.
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iI. 1.2.

II. 1.2.1.

Suero ldcteo desecado bajo la forma de concentrado protéico

Consideraciones Generales

El panorama del suero liacteo desecado bajo la forma de concentrado pro-
téico, o también denominado suero enriquecido, a diferencia del suero
licteo desmineralizado es bastante amplio, pero con la salvedad que,
mientras que el segundo producto se desarrolla dentro de los marcos

de un mercado real, el primero, estd, todavia, en algunos paises dentro
del campo de la experimentacidn, en otros ya en la etapa de industriali-
zacién pero constituysndo a la vez, un insumo de insospechadas formas de
aprovechamiento en el mercado potencial de la industria alimenticia en

continuo crecimiento.

No obstante, dentro del sector alimenticio ya se ha incursionado con éxi-
to -es decir, se ha logrado salir de la experimentacidn para pasar a la
comercializacidn y, a su posterior aceptacidn en los hdbitos de las res-

pectivas poblaciones- en cuatro ramas importantes:

la fabricacién de confituras

. Estados Unidos

Los derivados de la leche tienen actualmente un vasto mercado empledndo-
se para la fabricacidén de caramelos, bombones, confites, chocolates, etc.

Es tema de discusidn actual en la utilizacién de ingredientes derivados
de la leche, sus propiedades funcionales en la elaboracién de caramelos,
"toffees', "fudges'" y chocolates, asi como de otras aplicaciones en con-
fiteria, tales como los bombones obtenidos por compresidn conteniendo lac
tosa, del tipo de confitura denominada 'nutricional" en donde se utiliza
la proteina de la leche como ligante, de confituras en base a leche mal-
teada, los "'wheyfers' que contienen 84% de lactosuero condensado azucara-
do, los "toffees" al chocolate que contienén 52% de lactosuero condensado

y 42% de jarabe de maiz, etc.
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En el Ministerio Americano de Agricultura, el Eastern Regional Research
Laboratory ha evaluado la posibilidad de fabricar caramelos de leche en
base a lactosa hidrolizada o lactosuero dulce hidrolizado (HSW) e, inclu

so de azlcar invertido.

Por ejemplo, existe un producto obtenido por secade, que es una mezcla

de leche seca compuesta de lactosuero dulce, de leche en polvo descrema-
da, de caseinato de sodio; los cuales, luego de ser mezclados con sucrosa
y agua en las proporciones respectivas -30%, 42% y 28%- pueden reemplazar
la leche descremada concentrada azucarada en la fabricacidn de caramelos

~sin afectarlos parametros de fabricacidén ni la calidad del producto final.

Una empresa muy conocida fabrica actualmente el "wheatnuts' un producto
semejante a la avellana. Esta,préparada a partir del germen de trigo,
de caseinato de sodio y de aceite de soja hidrogenada.

Los"wheatnuts'' estan clasificados en la categoria de 'nuts' salados y es-
tin en competencia con los '"nuts' a tasa normal de materias grasas,

Otro empleo de los derivados ldcteos como componentes prot&icos lo cons-
tituye la utilizacibn de proteinas unicelulares (1 a 7,5%) en la elabo-
racidn de barras de palmera, ricas en proteinas, revestidas de chocolate

en polvo descremado.

. Inglaterra

En Inglaterra las ‘'crumbs' al chocolate contienen 33% de materia

de leche, En este pais cerca de 90.000 toneladas de "crumbs'" al chocola- 7
te son fabricados cada afio teniendo en cuenta que cada tonelada contiene
2.595 1litros de leche liquida. La industria del chocolate constituye un

mercado interesante para la leche.

Respecto de la elaboracidn de "milk crumbs' existe un procedimiento a
partir de la leche concentrada azucarada, la leche en polvo, de licor
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de cacao y de lectina. Existe tambi&n un método para la fabricacién
de chocolate de leche incorporédndose un 20% de leche en polvo asi
como nuez de cacao, de manteca de cacao, de azdcar y de lecitina.

. Polonia

En Polonia el lactosuero es empleado para la elaboracién de confituras
y biscuits. En la elaboracidn de biscuits y bizcochos se emplea harina
de soja desengrasada, de celulosa microcristalina, de afrecho y de lac

tosuero secado.

En la fabricacion de bombones y las cuberturas de las confituras el con
tenido de materia grasa es disminuido en tanto que las recetas de fabri-
cacién prevén la utilizacién de leche descremada, de lactosuero, de

dvaroh y de preparacién en base a soja.

Reptiblica Federal Alemana

En la Repiiblica Federal Alemana se emplea la meggletosse E 200-un produc-
to en base a lactosa comestible- para la fabricacidon de caramelos duros

y blandos,.asimismb sirve para la elaboracién de "fondants' de "enrobages"
y de "gommes de vin''., La adicién de lactosa permite reducir el gusto azuca
rado del producto final, siendo posible al mismo tiempo dominar la crista-

lizacidn y la estabilizacién de los tenores en agua.

. RepGblica Democratica Alemana

En la Repiiblica Democratica Alemana el concentrado protéico es utilizado
en la elaboracién de 1a goma de mascar. Esta goma de mascar esti recu-
bierta de chocolate y es rica en proteinas. Contiene un precipitado de
leche con un 60 a 90% de proteinas y/o un concentrado de proteinas y/o

un concentrado de protéico de lactosuero coagulable al calor conteniendo
40 a 60% de proteina. El producto final contiene aproximadamente 200 kcal
por cada 100 gramos. -
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. Unidn Soviética

En 1a UniGn Soviética el concentrado de proteina de leche empleado para
el enriquecimiento del '"Halva" (confitura de azficar) se hace a partir del

caseinato de sodio.
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La Industria de la carne.

Estados Unidos

No hace mucho el Ministerio de Agricultura de los EE.UU. ha permitido la in
corporacidn de lactoalbfinina, que conjuntamente con la caseina y otros com-
ponentes se comienza a emplear profusamente en la elaboracidn de salchicha

de higado.

De la misma manera un nuevo producto bastante similar a la salchicha de hi-
gado tiene como componentes a la alblmina lactea, junto con queso en pasta,
higado finamente cortado, sal, emulsionante y agua.

Otro producto es el '"Fryslean" semejante al tocino, entreverado con morcilla
de cerdo; mezclado con una solucién de salmuera, con leche seca descremada
de bajo tenor en calcio. Este producto no contiene un valor que exceda del

50% de materia grasa.

Es importante también un producto puesto en el mercado, semejante a la salchi
cha cldasica, en el que el lactosuero tiene una interesante participacién -
25,3% - mezclado con morcillas de diversas carnes, tripas, pata de cerdo, san

gre, sal, fosfato trisddico y sodio,

Repfiblica Federal Alemana.

En la Repliblica Federal Alemana existe un tipo de producto salchicha que se
fabrica a partir del krill, en el que la proteina de leche hidrolizada parti
cipa en un 3.3% aproximadamente.‘Tiene un tipo,de gusto similar al "Frankfur-
ter" asi como de la '"Lucheon Meat". Las salchichas en base a krill entran en
el mercado con algunas desventajas frente a las salchichas en base a carne o,
a las que se élaboran a partir de la proteina de soja. No tanto en el gusto
como en la consistencia ya que el grado de fragilidad es, sensiblemente mis
marcado respecto de lo que puedan tener los respectivos sustitutos.
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Existe también un tipo de mortadela pobre en calorias, aunque rica en pro-
teinas, constituida por carne de aves finamente trozadas, despojos de toci-
no, tendones de vaca, sustancias coldgenas y proteinas de leche desecada por

el método spray -aproximadamente un 3%-.

Otro seria el caso de las salchichas tipo "Bruhwurst" en donde las protei-
nas de la leche utilizada tienen, ademds de la funcidn de lograr una mejor

estabilidad, actuar como emulsionantes (sea en base a carne caliente o fria).

Un insumo importante en la elaboracidn de una amplia variedad de salchichas
cocidas es la 'Micora' que entra con un 20% aprokimadamente en el producto
final. 'Micora™ es un producto en donde la leche descremada y el lactosuero
entran en partes iguales.

Finalmente en la Repiblica Democritica Alemana, existe un producto de carne
de tocino trozado, mezclada con proteina de leche, ajos, condimentos, embu-

tidos en una tripa particularmente cocida,

Unidn Soviética

En la Uni6n Soviética se han hecho experimentos utilizando el caseinato de
sodio para la fabricacién de hamburguesas.

Se sustituyd un 10% de la carne de vaca, por un 2,5% de caseinato de sodio y
un 7,5% de agua. El producto obtenido resultd ser bastante jugoso. También
se elabora un tipo de fiambre de gelatina en base a caseina y alginato de

sodio..
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La Industria del Pan

, Unidn Soviética

En la Unidn Soviética el lactosuerodeconponente proteico es ya bastante
no sblo conocido sino también aplicade. Por ejemplo en 1977 mis. del 50%
del pan fabricado en Rusia Blanca, en Etonia, Letonia y Lituania era
preparado con lactosuero. En otras regiones no se habia extendido tanto,
pero ya se previd llegar para 1980 al 67% aproximadamente Esto
representaria el uso de 2 millones de toneladas de lactosuero para ela-

“borar 14.4 millones de toneladas de pan. La preocupacién por el uso de
este subproducto ldcteo se ha manifestado de diferentes maneras. Asi por
ejemplo fueron llevados importantes ensayos con la finalidad de obtener
un producto extraido del suero de queseria conveniente para la elabora-
cidén del pan. Se obtuvo asi un producto que es utilizado a una
tasa del 5% en las panaderias locales.

De la misma manera un laboratorio de cierta envergadura ha elaborado un
producto cuyos componentes son el suero de leche de vaca, leche descre-
mada, vitaminas, sales de amonio y lactosuero de Tvorog. Justamente el
suero de Tvorog ha sido objeto de diversas pruebas a distintos niveles
de concentracitn, llegidndoselo a concentrar a un 40% dando un mejor re-
sultado para la fabricacién del pan, pudiendo ser conservado en recipien
tes abiertos durante 10 dias entre 2 y 5°C sin formacidn de moho en la
superficie, lo que permitid un transporte satisfactorio hasta las pana-
derias. ‘

. Estados Unidos

En los Estados Unidos se han hecho pruebas definitorias con el empleo del
lactosuero en la elaboracién del pan y, en la fabricacifn de tortas y pas
teles. Tal es el caso del lactosuero dcido escurrido, s6lo o en combina-
€idn con la leche seca descremada, modificindose el comportamiento de la
pasta y las caracteristicas del pan, dando una bueratolerancia en la ab-
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sorcidn del agua, simplificando los pardmetros de amasamiento de la
pasta, mejorando el grano del pan y su calidad de conservacibn, redu-
ciendo ligeramente el volumen. Esto iltimo pudo ser mejorado por un
tratamiento a alta temperatura del lactosuero Acido antes de someter-
lo a la concentracibn y el secado. Este producto: es empleado en la
elaboracidn de las recetas mis variadas: muffins, devil's, food cake,

yellow layer cake, puddings al limdn, etc.

Una gama de productos batidbs son elaborados en base a proteinas de

lactosuero. Tal es el caso de los ''spunge cakes'. También se lo empléa
como sustituto de la alblmina de huevo en.la elaboracifn de 1los meren-
gues. Este insumo estd constituido por un 20% de proteinas solubles de
lactosuero mezclado con gelatina, polisfosfatos solubles en el agua y

goma.

Otro producto en el que el lactosuero se estd convirtiendo en una mate-
ria prima bdsica son los macarrones. La importancia 1o da el hecho de
que el Eastern Regional Research Laboratory del Ministerio Americano de
Agricultura se haya preocupado en particular, utilizando, por ejemplo,
combinaciones de proteinas de lactosuero de queseria soluble y coagulado
al calor, de levaduras cultivadas sobre lactosuero de queseria y de pro
tefnas de lactosuero coaguladas al calor. Por otra parte el Animal Nutri
tion Research Council utilizd, por ejemplo la caseina sola, para llevar

a un 20% el tenor de proteinas en los macarrones clidsicos.

Investigadores de la Universidad Estatal de Oklahoma han llevado a cabo
un procedimiento para elaborar productos proteicos de levadura y de lac
tosuero de queso blanco, para ser convertidas en isumos en la elabora-

cidn de biscuits y de crackers.
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Fabricacién de productos dietéticos

. Inglaterra

En el Reino Unido se emplea el caseinato de calcio (20%) para la ela-
boracifn de ciertos productos adelgazantes, tales, por ejemplo, como
los biscuits, participan tambign en la mezcla; 43% de salvado de tri-

g0, 35% de harina de cereal, 2% de sal de cocina.

Los biscuits o los panes elaborados con esta composicidn producen los
mismos efectos benéficos que las fibras dietéticas evitando 1os efectos

indeseables de insuficiencia en proteinas y minerales.

Un tipo de '"Nougat'' es el hecho con mani, conteniendo un 53% de mani
tostado y pulverizado con un 47% de caramelo de miel (este caramelo es
preparado can18% de manteca, 13% de leche en polvo, ademis de azficar y

jarabe de glucosa).

El producto preparado tiene un peso de 45 g, esta revestido de
chocolate conteniendo alrededor de un 20% de proteinas, poseyendo, ex-

celente cualidades de conservacién en el medic ambiente.

La caseina como componente proteico es empleado conjuntamente con el
polvo de semilla de algarrobo, de azficar, soluciones de vainilla, ge-
latina, vitaminas, minerales en la fabricacién de otros productos adel-

gazantes.
. Francia

Para la fabricacidn del ''Nougat" se emplea una mezcla que contiene en-
tre 45 y 55% de concentrado de proteina de soja, 20 a 25% de leche des
cremada en polvo, 19 a 24% de azlicar de cafia, 5 a 6% de dextrosa. Es-

ta mezcla es reducida a polvo. La proteina suministra mis del 47%
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del valor energético. Este producto alimenticio pre-preparado es di-
luido en dos o tres veces su peso de agua o de leche antes del consu

mo. Vitaminas, aromas, le son ahadidos.

. Estadqs Unidos

Un tipo de mayonesa es elaborado a partir del suero de leche en los
Estados Unidos y, en el Reino Unido. Una mezcla tipo del producto

que se utiliza como insumo de la mayonesa es la siguiente: 45 a 55%
de suero de leche, 8 a 12% de yema de hueve, 6 a 10% de aceite comes-
tible, 12 a 18% de agua, 45 a 10% de azilcar, 0,4 a 0,6% de mostaza
secada, 0,1 370,4% de especies, 1 a 2,5% de un aceite espesante y de

1 a 2% de sal,

Un producto de cierta envergadura empleado para la fabricacidn de ali-
mentos especilales estd basado en el uso de lactosuerco desmineralizado,
soluble al agua, obtenido por ultrafiltracidn. El lactosuero partici-
pa entre el 8 y el 27% del peso del producto, Otros componentes del
producto son: polvo secado por procedimiento spray, materias grasas,

emulsionantes y antioxidantes, vitaminas.,

. Unidén Soviética

En la Unifn Soviética parte de la caseina de la leche descremada es
empleada para la elaboraci6n de un tipo de leche para lactantes. La
técnica que se emplea es el procedimiento spray. Las preparaciones ob
tenidas cohtienen 80 + 2% de'proteina, 4 a 6% de humedad; 1,5 a 2%
de materias grasas; a a 2% de lactosa y 6 a 6,8% de cenizas:

También se ha experimentado con éxito al obtencidn de un producto
lacteo desecado sin lactosa cuyo destino es el tratamiento en las en-

fermedades del aparato digestivo., El producto esta basado en una mez-
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cla de aceite de manteca y materias grasas vegetales, de proteinas
licteas solubles secadas con una mezcla de azficar y suplemento de

vitaminas-y minerales.
. India

Un alimento para el destete ha sido elaborado por el National'Déiry
Research del Istituto de India. Estd constituido por una mezcla de

35 partes de sustancia seca del grano de soja complementada con- 65
partes de lactosuero seco de queso Cheddar fabricado con leche de |
bufalo. La mezcla es suplementada con aceite vegetal, vitaminas, ni-
trato de sodio, Este producto es perfumado con frutilla, tambi&n puede

serlo con vainilla y aromas.

. Yugoeslavia

Fn este pais se utiliza el caseinato de sodio como componente de una
férmila que sirve para la fabricacidn de bebidas licteas diet&ticas
destinadas a suplir deficiencias nutricionales en personas de edad
avanzada. La férmula se completa con materias grasas lécteas, hierro
y vitaminas. Las bebidas han sido, ademis, perfumadas en sacarosa,
café, cacao o caramelo. '



30

CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

1. 1.2.2.

Sintesis

Por 1o anteriormente expuesto se ha podido ver que la mayor parte de los
nuevos productos en base a derivados ldcteos (lactosuero,caseina, etc.)

que se han incorporade al mercado, tienen lugar justamente en la mayor par
te de aquellos paises que tienen la mayor participacidn en la produccidn
mundial de quesc (Cuadro N2 4), Es en estos paises en dondé el problema de
polucifn tiene sensible importancia, hasta el punto en que se trata de en
contrarle una solucién industrial al problema. Esta situacién
se ve ampliamente favorecida por el hecho de que la mayor parte de esos pal
ses, que son a la vez los exportadorés e importadores mis importantes de
suero concentrado (Ver Cuadros N2 5 y N2 6) posee un vasto mercado de indus
trias usuarias (industrias de 1a carne, de galletitas, de chocolates, etc.)
que ya han comenzado a aceptar a los componentes proteicos derivados de la
leche y del suero licteo desecado por spray (asi como del "permeato’, el
elaborado por medio de ultrafiltracidn) como -insumos. En los datos provei-
dos por F.A.0. ninguno de los paises latinoamericanos figura como exportador,
aunque si como importador (en conjunto llegan a constituir el 1,5% de las

importaciones totales a nivel mundial en el afio 1979 - 5.925 Toneladas).

Latinoamérica podrd constituirse en un importante mercado potencial para la
colocacién de suero ldcteo desecado como componente proteico y del suero
licteo desecado por spray entrando en la composicifn de los productos de una
serie de ramas prcduétivas. Asi por ejemplo en el Cuadro N 7 se describe
la.produccién (1970/79} de firmas elaboradoras de Macarrones, Biscuits, Sal-
chichas y Cremas de algunos paises de la ALADI y en los Cuadros Nros. 8/12
a nivel mundial,

En realidad la franja de mercado usuario podria extenderse, incorporando,

por ejemplo toda la industria panadera.
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II.

II.

1.3.

1.3.1.

lactosa

Consideraciones Generales

Ya se ha visto que de todos los productos del suero, la lactosa es la que
presenta mayores dificultades para su colocacién. El empleo mis importante
es también, para todos los paises del mundo, como lo es en nuestro pais,
como excipiente en la elaboracién de tabletas Debe sefialarse, sin
embargo, que en la mayor parte de los paises desarrollados Y, en particu-
lar los europeos se estdn encontrando nuevos mercados para este producto,
tratando, quizds de esta manera, de resolver parcialmente el creciente pro

blema de la contaminacidn.

En 1a industria farmacéutica ya se 1o ha empezado a utilizar en la elabora-
cibn de antibibticos asi como de la sacafina. Asimismo se hizo extensivo
para la elaboracidn de tabletas en productos veterinarios. En la industria
de la alimentacidn se 1o emplea en la fabricacidn del pan, de sopas en pol-
vo, de salsas, como componente en leche condensada, bebidas instantlneas y
espiritudsas, cremas heladas,.etc. En la Repliblica Federal Alemana existe
un producto en base a cacao, el "Cacao VO'' en donde la lactosa tiene un
rol importante. De la misma manera en este pais se lo emplea actualmente co
mo inhibidor de combustidn por parte del cuerpo de bomberos asi como de
mejorador en el cultivo del tabaco. Recuérdase también el uso de la lacto
sa comestible para la elaboracidn de productos de confiteria (Meggletose

E 200). '

El sustituto mds cercano es la sacarosa. Se considera que puede ser reempla’
zada por la lactosa aproximadamente en un 5% en todos los productos alimen-

ticios.
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IT.

II.

2.

2.1.

Caracteristicas generales de la produccifn de suero.(En algunos paises y
regiones).

La produccién mmdial de suero sigue la tendencia de la produccifén mmdial
de queso. Como puede observarse en el Cuadro N® 4, la produccién mindial de

queso refleja un sentido ascendente que a la vez es correspondida en el mis

~mo sentido con la produccitn mundial de suero de queso en polvo (Cuadro N?

12 . El queso es un producto que practicamente no tiene sustitutos y el de
sarrollo de su consumo depende fundamentalmente de la estructura de ingreso
de las poblaciones, de la tasa de crecimiento vegetativo y de su posicién
respecto del precio relativo de los demds componentes de la canasta familiar,
Del suero no puede decirse lo mismo. A los factores mencionados para el caso
del queso, habria que sefialar la incidencia de una gama de sustitutos tales
como

. La leche descremada en polvo; principlamente en la industria alimen-
ticia
. la soja; en la elaboracifn de alimentos para bebés, en la elaboracifn

de chacinados, en la composicidén de alimentos balanceados para la nu-
tricién de porcinos

- la glucosa; para la preparacién de alimentos (en este caso sustitui-
ria a la lactosa)

Los paises desarrollados se ven en la inexorable alternativa de darle un em
pleo al suero debido no solo a la creciente legislacifn contra la contamina
cidn sino también la incesante competencia de la que es objeto la carne de
porcino, frente a la vacuna, a la de aves, de pescado y particularmente la
soja que no solamente le hace la competencia en la composicién de alimentos

balanceados para la nutricién de los cerdos, sino también como componente

proteico en la elaboracién de chacinados.

Estados Unidos

En los EE.UU se producen anualmente cerca de 16.000.000 de toneladas de sue
-

cido en el mercado.
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Producci6n

en miles de toneladas

3

1975 1976 1977
Suero lacteo dulce .
. Suero fluido 11490 13570 13720
. Suero desecado 747 882 - 892
Suerce ldcteo Acido
. Suero fluido 1910 1940 1920
. Suero desecado 123 126 125
Total
. Suero fluido 13400 15500 15640
. Suero desecado 370 1008 1017
Fuente: Deutsche Molkerei Zeitung 1981
Empleo
en miles de toneladas
1975 1976 1977
Concentracidn 40 66 66
Suero lacteo desecado
. Alimentacidén humana 199 218 215
. Alimentacién animal 71 83 69
Suero desecado para la elabora
ci6n de lactosa 101 77 79
Otros 116 108 112
Total 527 552 541
Fuente: Deutsche Molkerei Zeitung 1981
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II.

2.2.

Elaboracidon de cada Consumo por kilo

Miembros 1000 toneladas y por habitante
Rep. Fed. Alem. 781 6.6
Francia _ 906 8.9
Italia ' 330 6.9
Holanda 395 10.6
Bélgica/Luxem, . 121 5.7
tReino Unido 524 8.1
Irlanda 147 6.8
Dinamarca ) 188 9.4

Como puede observarse el suero destinado al consumo humano tiene una parti-
cipaci6n mayor. La tecnologia que cuenta con un mayor predominio es el de
1a ultrafiltracidn. Existen establecimientos que procesan entre 10.000 y
15.000 kg/hora. La mayor parte de ellos elaboran concentrados proteico des
tinado en gran parte para la elaboracidén de cremas heladas. Hasta hace po-
co la autorizacidén para la elaboracién de cremas heladas estaba detenida
(sustituye a la leche en polvo descremada) creando problemas por la capa-
cidad ociosa que ello implicaba, pero, posteriormente, las restricciones

se levantaron.

Mercado Comfin Europeo.

En el Mercado Comiin Europeo la produccidn de suero licteo desecado 1legd
en 1980 a 610.000 toneladas colocindose en el mercado 600.000 toneladas
siendo 80.000 toneladas empleadas para alimentacidn animal y 70.000 tone
ladas para la alimentacidn humana. Aparte de los usos mencionados en las
piginas anteriores llevados a cabo en los paises europeos, debe destacar
se el empleo, por ejemplo en Holanda del suero 4cido desecado como medio
de cultivo para la acidificacién en la elaboracifn de manteca, de la mis-

ma manera se utiliza el permeado para la elaboracifn de alcohol. En Fran

" cia se lo emplea también en la misma industria quesera. La tecnologia de

la ultrafiltracién se emplea en Furopa para la elaboracidn tanto-de leche
en polvo descremada como de albfmina ldctea. Con este Giltimo producto se
destina fundamentalmente para fabricar productos con un alto contenido
proteinico (60 a 70%) tales como productos diéteticos, mezclas para per-
sonas de edad avanzada, nutrientes para infantes, reconstituyentes ener-

géticos para deportistas etc.

Empleo de albfinina ldctea por
paises de la Commidad.

Fuente: Deutsche Molkerei Zeitung 1982.
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Ir. 2.3. Australia

En Australia se producen anualmente alrededor de 1.300.000 toneladas.

El principal producto es el suero lacteo desecado por spray. Existe un es
blecimiento que produce suero lacteo Acido y, actualmente se prevee la ins
talacién de otras dos que empezardn a producir suero licteo descado no hi-

groscdpico.

Produccién

en miles de toneladas

1975 1976 1977 1978

Suero lacteo dulce

. Suero fluido 749 856 788 858
. Suero desecado 49 56 51 56

Suero lacteo Acido

. Suero fluido ‘ 338 388 420 465

. Suero desecado 22 25 27 30
Total

. Suero fluido 1087 1244 1208 1323

. Suerc desecado , 71 81 79 86

Fuente: Deutsche Molkerei Zeitung 1981

" II. 2.4, Nueva Zelandia

Nueva Zelandia produce cerca de 2,000.000 de toneladas anuaies, la mayor
parte del suero que se deseca se destina a la elaboracidén de alimentos pa
ra lactantes.
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El grueso de los productos se elabora a partir de suero dulce que se emplea
fundamentalmente para la elaboracién de alimentos para bebés. Una pequefia
cantidad de suero dcido se emplea para la elaboracién de albtimina lictea.

Produccidn

en miles de toneladas

1975 1976 1977 1978
Suero licteo dulce
. Suero fluido 770 901 785 671
. Suero desecado 50 59 51 44
Suero lacteo Acido
. Suerc fluido 765 1213 1282 1343
. Suero desecado 50 ' 79 83 37
Total
. Suero fluido ] 1530 2114 2067 2014
. Suero desecado 100 138 134 131

Fuente: Deutsche Molkerei Zeitung 1981
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II. 3, Conclusiones y recomendaciones

Los subproductos de la industria lictea se encuentran en un proceso de

expansién de mercados en los pafses desarrollados asi:

"El interés por el desarrollo en la aplicacidn del suero lac-
teo, mis que la rentabilidad que puede generar su uso se cen-

tra en el problema de la contaminacidn ambiental (8)

En Furopa, Estados Unidos, Unidn Soviética y en algunos paises en via
de desarrollo se ha pasado en muchos casos a la etapa de comercializa-

cibn industrial de los productos analizados.

71 suero ya no es desecado solamente para la alimentacién de porcinos,
de aves o vacunos, asi como de la industria alimenticia, o, previa
desmineralizacién, como componente en la elaboracidén de alimentos para
lactantes, sino que en la actualidad se obtiene la proteina cuyo mayor
destino es la industria alimentaria. De la misma manera, la lactosa es
objeto de las investigaciones mas severas en lo Gue a posibilidad de
empleo se refiere,

En los paises en vias de desarrollo y, en particular, en Latinoamérica
la industria ldctea no encard todavia 1a etapa de desmineralizacidn-

Asimismo 1la obtencidn de proteinas y lactosa como productos sepa-
rados, Se encuentra en una etapa todavia inciplente.

Los sectores interesados en aprovechar el suero licteo tendrin dos

alternativas convenientes para analizar la eventual utilizacidn:

1) El suero ldcteo como componente protéico y, como proveedor de lac-

tosa.
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Ya se ha visto de la aceptacidn de la que es objeto, en estos momentos
el suero como concentrado proteico (suero enriquecido) por parte de
ciertas industrias usuarias en la mayor parte de los paises desarrolla-
dos. Como todo producto nuevo se encuentra en su primer etapa dentro
del ciclo vital de un producto parece no existir todavia una concentra-
cién de la oferta a escala mundial y, a diferencia del suero desminera-
lizado, la posibilidad de la concentracitén de la demanda es practicamen
te nula. Dadas estas caracteristicas existirfan considerables posibili-
dades de penetracidn en los paises en vias de desarrollo. Esta alterna-

‘tiva implica obviamente el empleo de la técnica de la ultrafiltracién.

El problema paralelo que la puesta en marcha de esta tecnologia genera-
ria seria el de la lactosa. Sumando a los distintos usos posibles men-
cionados en las pdginas anteriores podrian estudiarse la factibilidad

de otros tres empleos alternativos que ya son de uso corriente en algu

nos paises:

a. El empleo del "permeado’ o "permeato' como nutriente para la
alimentacién animal (en nuestro pais ya son varios los estable
cimientos que lo estdn empleando, desplazando al suero tradicig
nal).

b. Someter el “permeado’aun proceso de hidrolizacién, obteniéndose
un producto aceptable para la elaboracidén de galletitas (especial
mente secas), (casse-croute), cakes, ademis en confituras, en ca-
ramelos, fondants, etc. Por supuesto, en todos 10s casos COmO sus

tituto de la sacarosa.

En Japén el 30 al 40% de los yogurt que estin en el mercado, son
en base a lactosa hidrolizadd. En Italia existen leches parcial-
mente delactosadas que llegan a un tenor del 75%. En los Estados
Unidos las personas con rechazo pueden comprar el sachet que con-

tiene la enzima junto con la leche. En Francia ya se han hecho
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experimentos con éxito de elaborar una''melaza' de lactosa hidroliza-
da teniendo como base el empleo. del permeado. Ademds se han produci-
do distintos tipos de jarabe de lactosa hidrolizada compitiendo no

solamente con la sacarosa sino también con la glucosa.

C. E1 "permeado' como materia prima para la elaboracidn de ''‘conglomera-
dos'" o "briquettes' productos en forma de ladrillos pafd la alimen-
tacién de ganado (particularmente vacuno). Este producto no sdlo ya
encontrd aceptacidn en Alemaniay Holanda (y ahora tambi&n en Francia)
sino que soluciona sensiblemente el problema de la contaminacién. El
lactosuero. y/o el permeade junto con la paja de cereales y los resi-
duos de cebada que quedan de la elaboracidn de la cerveza constitu-
yen las materias primas bdsicas de este producto (35%; 559 y 10%).
Holanda soluciona el problema de los residuos de cebada importando

desde Francia.

2. El suero licteo desecado por spray como producto de exportacidn hacia

paises de menor desarrollo,

El mercado interno y latinoamericano (la mdxima importacidn.. en los
Gltimos afos fue de 5.500 toneladas aproximadamente) no absorberia
1a produccidn estimada que de ser procesada alcanzaria a 130.000

- Tn/afio. De ser procesada una parte quedaria el problema del efluen-
te, salvo que se prevea la posibilidad de ser destinada a la fabri-

cacién de proteinas,

Se descartaria la elaboracidn de suero desmineralizado, no precisamen
te por las razonesde costo que implica la proteina desmineralizada,
sino en particular por la restriccidn que aparece en el mercado de
productos debido a su naturaleza oligopflica ya que en la mayor

parte de los paises latinoamericanos los usuarios, son las mismas

firmas (salvo una) que operan en nuestro pais.

De todas maneras por el lado de los costos existe una nueva alter-

nativa tecnoldgica que esta dando inesperados resultados en algunos
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paises. Es un procedimiento sueco denominade SMR - Procedimiento sueco para

la elaboracién de sustancias lacteas. (9) Las inversiones inciales para el

SMR son mayores, pero tambiZn son mayores los rendimientos.
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CUADRO N¢ 1

R

Pais

Chile
Colombia
Ecuador
México
Paraguay
Perfi
Uruguay
Venezuela

Argentina

Afio

1970
1975
1974
1974
1974
1975
1972
1976
1975

Total de Defunciones

del Pails

Todas las causas) .

100
100
100
100
100
100
100
100
100

minosis y -otras deficien-

Total de Defunciones de-
bidas a:

Enteritis y otras enfer-
medades diarreicas,avita

cias nutricionales anemia

%

10.
16.
14.
1.
15.

« = .
SO~ O o N N N

Fuente: Elaboracidn propia en base a datos de la Organizacifn Panamerica-

na de la Salud.

Se carecen de datos de Brasil y Bolivia,
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CUADRO N2 3

PRODUCCION DE LECHE ENTERA FRESCA

PARTICIPACION PORCENTUAL

PAISES DE LA ALADI

1978 1979 1980
% % %

100 100 100
Argentina 17.7 18.3 18.8
Bolivia , 0.2 0.2 0.2
Brasil 35.7 34.5 34.5
Chile 3.4 3.4 3.4
Colombia 8.0 8.1 8.0
Ecuador 2.9 1.9 1.7
México 21.8 23.2 23.3
Paraguay 0.5 0.5 0.4
Perfi - 2.8 2.8 2.6
Uruguay 2.7 2.7 2.7
Venezuela 4.3 4.4 4.0

Fuente: Elaboracién propia en base a datos de F.A.O.
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CUADRO K¢ 4

PRODUCCION DE QUESO

(En miles de toneladas métricas)

AREAS 1975 1976 1977 1978 1979
Africa 257.1 258.9 262.3 1267.3 277.6
América del Norte | 1.589.9 1.838.3 1.869.9 | 1.963.6 | 2.076.4
América del Sur 405.7 426.9 435.7 445.6 447 .4
Asia (Exc. URSS) {2.147.8 2.199.5 2.235.2 | 2.289.0| 2.332.0
Comunidad Econd-

mica. Buropea 2.853.5 2.931.9 3.077.8 | 3.169.1 ‘3.270.1
EPTA ' 391.6 416.0 429.4 464.1 472.4
Turopa del Este 477.5 531.8 552.7 565.7 591.3
Otros de BEuropa 301.1 327.5 307.0 319.7 349.9
URSS 537.9 588.0 627.7 664.5 673.3
Oceania 187.2 107.8 184.5 193.9 232.0
TOTAL 9.149.3 9.726.1 9.982.2 (10.342.5 }10.722.4

Fuente: Elaboracifn propia en base a datos del Anuario Estadistico

Naciones Unidas.
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w,
CUADRO N2 5
EXPORTACIONES DE SUERO CONCENTRADO
Toneladas Métricas
1978 | 1979 | 1980
Francia 114,742 129.090 155.725
Holanda 50.184 58.117 59.455
Repdblica Federal Alemana 44.500 53.914 83.313 |
Bélgica-Luxemburgo 10.596 16.774 24.928
Estados Unidos 9.133 22.000 18. 464
Reino Unido 11.310 11.264 12.171
Oceania 3.027 9.244 7.971
Resto 4.784 6.265 10.565
Mundo (1) 248,276 306. 668 372.592

Fuente: Elaboracidén propia en base a datos de F.A.O.
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W
CUADRO N2 6
IMPORTACIONES DE SUERO CONCENTRADO
Toneladas Métricas
1978 1979 1980

Holanda 97.997 112.733 143,172
Repiblica Federal Alemana 50.609 43,761 47.162
Italia 29.593 33.712 54,627
B&1gica-Holanda 16.573 21,444 33.203
. Espaia 14.982 21.879 32.320
Japén 11.169 10.931 9.577
‘Reino Unido 4.215 4.866 6.409
Resto 33.755 44,795 59.213
Mundo 258.893 294.170 386.683

Fuente: Elaboracién propia en base

a datos de F.A,O.
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CUADRO N° 8

PRODUCCION DE BISCUITS

(EN MILES DE TONELADAS METRICAS)

49

AREAS 1975 1976

1977 1978 1979
AFRICA 100.4 | 111.5 107.5 118.6 127.3
AMERICA : ' _
DEL NORTE 460.2 493.2 472.5 487.0 487.0
AMERICA
DEL SUR 295.1 286.3 379.1 400.2 423.4
ASIA (EXC.URSS) | 610.3 685.2 710.5 725.7 776.7
COMUNIDAD ECO- |
NOMICA EUROPEA | 1709.5 1797.3 1882.1 1886.6 1865.5
EPTA 136.3 141.5 145.5 146.7 148.6
EUROPA DEL ESTE | 211.7 220.5 218.8 223.8 éso.s
OTROS DE EUROPA | 253.1 269.6 '306.4 318.9 328.0
URSS 597.2 614.3 653.7 669.8 684.1
OCEANIA 145.3 146.9 149.9 146.6 149.1
TOTAL 4483.1 4766.3 5026.0 3123.9 5220.5

FUENTE: Elaboracién propia en base a datos del

Naciones Unidas,

Anuario Estadistico.
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CUADRO N° 9

PRODUCCION DE CHOCOLATES

(EN MILES DE TONELADAS METRICAS)

AREAS 1975 1976 1977 1978 | 1979
ARRICA 311 32.1 32.5 37.5 34.5
* AMERICA

DEL NORTE 900.8 895.4 901.9 | 894.6 951.1
AMERICA |
DEL SUR 127.7 128.1 128.2 | 128.8 128.6
ASIA (EXC.URSS) | 190.5 195.0 184.5 | 197.6 200.5
MERCADO COMUN

EROPEQ 1256.1 1366.9 1397.4 |1420.3 | 1457.5
EPTA 174.6 187.1 193.4 | 190.3 193.4
EUROPA DEL ESTE | 249.6 266.7 | 247.8 | 246.4 260.7
OTROS DE EUROPA | 113.1 126.1 118.6 | 119.7 524.6
URSS 531.7 545.4 341.1 | 362.6 426.2
OCEANIA 73,7 82.1 67.7 66.4 63.6
TOTAL 3648.9 3824.9 3613.1 | 3664.2 | 3840.7

FUENTE: Elaboracién propia en base a datos del Anuario Estadistico.

Naciones Unidas.
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CUADRO N2 10

PRODUCCION DE MACARRONES

(En miles de toneladas métricas)

~ AREAS 1975 1976 1977 1978 1979
Africa 364 381 919 453 479
América del Norte | 1.323 1.338 1.244 ©1.367 1.363
Amércia del Sur 242 259 276 302 324
Asia (Excl.URSS) | 1.645 1.639 1.598 1.696 1.724
Comunidad Econd-
mica Europea 2.341 2.516 2.514 2.537 2.587
EPTA 106 11 119 116 140
Furopa del Este 250 266 255 280 287
Otros de LFuropa 216 230 131 226 236
URSS 1.337 1.476 1.491 1.454 1.499
Oceania 30 30 33 32 30
TOTAL 7.854 8.246 8.180 8.463 8.669

Fuente: Elaboracitn propia en base a datos del Anuario Estadistico

Naciones Unidas.
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CUADRO N=- 11

PRODUCCION DE SALCHICHAS

(En miles de toneladas métricas)

Areas 1975 | 1976 1977 1978 1979
Africa 58 - 69 68 65 64
América del Norte| 189 174 169 203 184
América del Sur 113 116 116 137 124
Asia (excl.URSS) 205 227 252 - 250 259
Comunidad Ec.

. Furopea 921 959 975 1.199 1.233
Epta 317 311 293 304 324
Europa del Este 987 1.010 1.026 1.031 1.048
Otros de Europa 117 138 146 160 181
TOTAL 2.907 |3.004 3.045 3.349 3.417

Fuente: Elaboracidn propia en base a datos del Anuario Estadistico

de las Naciones Unidas.
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t. Referencias

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)
(6)
(73

(8)

En 1950 expertos de la F.A.0. consideraban que el lactante debia

consumir 850 mi/dia. Mis tarde se redujo ese valor,

""...en segundo término, cabe sefialar las propiedades antiinfeccio-
sas naturaleé de la leche de mujer, relacionada quizds con su ele-
vado contenido de lisozima {que aparentemente es mis bien un con-
servador propio de la leche), de inmunoglobulinas (sobre todo IgA
en el calostro} y, posiblemente, también la presencia de corticoi-
des. El efectos antibacteriano de la leche de mujer en la edad
temprana del lactante se dirige en particular, contra la infeccién '
enteral, es decir, que este alimento ejerce un efecto antidiarrgi-
co especifico” (Instituto Nutroterdpico Kasdorf) p. 1007/72.

La inclusidn de la "lactulosa'" en los alimentos para lactantes im-
pide el desarrollo de bacterias putrefactivas y patdgenas en el in-

testine del lactante.

F.A.0. 1980 - Grupo Asesor sobre proteinas y calorias del sistema
de la Naciones Unidas.

Anuario Estadistico de las Naciones Unidas - 1980
F.A.O.

La soja como sustituto del lactosuero, aunque actualmente la

proteina de soja estd constituyendo un sustituto de importancia,

Deutsche Molkerei Zeitung 1981
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(9

Las ventajas mds importantes que se obtienen con el empleo del proce-

dimiento SR, respecto a los procedimientos tradicionales (intercambio

idnico, electrodidlisis) son:

Bajos costos corrientes en comparacién con las tecnologias tradicio-
nales debido fundamentalmente a la recuperacidon de los generadores.
Medio ambiente favorecido a causa de pérdidas pequefias de suero de-
secado y s6lo de la mitad del volumen de sal en comparacidn con los
procedimientos alternativos.

Reducidas variaciones en el pH durante el proceso de ionizacibén (nor-
malmente de 6,5 hasta 8,2) producen dafios minimos en las proteinas del
suero y, como consecuencia de esto, insignificantes eliminaciones de
las proteinas desnaturalizadas en la resina.

El procedimiento esta preparado para una dptima recuperacitn del ca-
lor.

El método de ionizacibn se lleva a cabo con bajas temperaturas de 52C
garantizando un buen estado batteriolégico del producto,

Este método también puede ser empleado en la desmineralizacibn del sue-

To para lactohidrolizar el permeado.
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6. PRINCIPALES INSTITUCIONES Y EMPRESAS CONSULTADAS.

. Naciones Unidas

. Cdtedra de nutricidn de la Facultad de Medicina
. Centro de 1a industria lechera
. Kasdorf S.A.

. La Vascongada S.A.

. La Serenisima S.A.

. Nestle S.A.

. Saccan S.A.

. La Panificacitn Argentina S.A.
. Fargo S.A.

. John Wyeth S.A.

. Frigorificos

. Agricolac S.A.

3
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CAPTTULO III

PROPUESTA DE PLANTA INTEGRAL DE
ELABORACION DE DERIVADOS DEL SUERQ

Jx
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I11.1. INTRODUCCION

Como se desprende de las recomendaciones del andlisis de mercado, las po-
sibilidades de los derivados del suero son muy amplias para la mayoria de
estos productos y, en especial, para el polvo de suero seco, el concentra-

do proteico y el jarabe de lactosa hidrolizada.

Por 1o tanto, en-el presente capitulo se propone un proyecto de planta in-
tegral con dos lineas distintas de produccifn, Una de obtencidn de SUeTO -
seco (secado por spray) y.otra de obtencidn de concentrado proteico (pro-

ducto de ultrafiltracién) como producto principal y un subproducto denomi-
nado "permeado', que como resultado de un proceso de fermentacifn y desti-

lacién, permitird obtener alcohol etilico (del tipo 'buen gusto').

En cuanto al jarabe de lactosa hidrolizada se analiza la posibilidad de
producirlo a muy bajo costo y comercializarlo en forma liquida. No obstan-
te, y debido a que no se recibi6é la informacién solicitada al exterior (se
requieren equipos importados) sobre cotizaciones de equipos para este pro-
ceso, en particular la parte de secado, no pudo realizarse la viabilidad

econfmica del mismo,

Compatibilizando las recomendaciones del andlisis de mercado con los datos
de cotizaciones de equipos obtenidos se propuso efectuar la evaluacidn de
una planta integral con capacidad para procesar 400 millones de litros de
suero por afo. Esta materia prima seria provista por aproximadamente 20
empresas ubicadas en un radio de 80 km. alrededor de Rafaela, Provincia de

Santa Fe.

La mitad del volumen considerado permitird abastecer una linea de secado

por spray que producird 12.660 toneladas anuales de polvo de suero.

Los 200 millones de litros anuales restantes serfn materia prima para una 11
nea que,por medio de ultrafiltracién,permitird obtener 2.078 toneladas de pol
vo proteico de suero por afio. El subproducto de este proceso, llamado "permea
do'', serd sometido a procesos de fermentacidn y destilacidn a efectos de ob-

tener 4.816.500 1itros de alcohol etilico.
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IOI.2. MATERIA PRIMA

OI.2.1. Descripcién, calidad, composicifn

El suero de queseria se define como el liquido resultante de la coagula-
cidn y‘acidificacién de la leche, después de la separacién de la caseina

y la mayor parte de 1la grasa,

Este subproducto de la fabricacidén del queso y/o la caseina contiene,
aproximadamente, el 50% de los sdlidos que se encuentran normalmente en
la leche y es especialmente rico en proteinas y calcio. Ademds contiene

lactosa, sales y grasa.

Una composicién tipica seria:

Proteina 0,68
Lactosa 4,58
Grasa 0,5
Sales minerales 0,5
Agua 93,74

Las caracteristicas de calidad y acidez del suero dependen del tratamien-
to aplicado ni bien se obtiene y del tipo de queso del cual proviene. El
suero dulce se produce cuando se procede a la coagulacidn por accibn del
cuajo; el suero &acido, cuando se agregan 4cidos para separar la caseina.
Otro factor que incide en el aumento de la acidez es la generacién de &ci-
do ldctico por accién de una enzima sobre la lactosa. Un tratamiento pre-

vio adecuado impedird o disminuird la actividad de esta enzima.

En el Capitulo N° 1 se ha estimado que el 60-65% del suero producido en la

zona en cuestidén es dulce y el 35-40% restante es &cido.
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111.2.2. Tratamiento previo

El suero debe ser sometido a un tratamiento previc en forma inmediata

a su generacion.

Esto 'se debe a que los altos contenidos de lactosa (4,2 a 4,7) y la hu-
medad (90-94%) hacen de este producto una materia 1dbil al ataque de

los microorganismos.

Dicho tratamiento que debe estar a cargo del proveedor de la materia
prima es indispensable para garantizar la eficiencia del proceso indus-

trial posterior, comprende las siguientes operaciones:

1) Clasificacién o separacidn de''finos'':

Los '"finos", restos de caseina en suspensifn se separan por medio de hi-
drociclones y pueden reciclarse para obtener un queso de determinadas

caracteristicas.

Los hidrociclones son separadores estdticos donde la fuerza centrifuga se

genera por rotacién del liquido sobre si mismo en un tubo cdnico fijo.

Este tratamiento debe efectuarse lo antes posible para evitar el deterio

ro de las particulas de caseina a recuperar.

2) Separacién de la grasa

Dado que la mayoria de los quesos se hacen a partir de la leche entera o
parcialmente descremada, una pequefia porcidn de la grasa queda en el sue-
ro. Ello puede eliminarse por medio de una centrifuga y reciclarse para
su aprovechamiento en queso o manteca.

3) Enfriamiento

Para preservar al suero hasta 24 horas es necesario un enfriamiento perma-
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nente a 4°C. El agregado de agua oxigenada o algin otro conservador (hi-
drosulfitos de sodio o magnesio) permitido asegurari la eficiencia de es-

ta operacién,

4} Transporte:

Una vez efectuadas las operaciones de separacidn de finos y desnatado el
suero, estd en condiciones de ser enviado a la planta de industrializacién

integral por medio de camiones frigorificos.

IMI.2.3. VollGmenes disponibles

De acuerdo a la informacién que se desprende del Capitulo N° 1 (Disponibi-
lidad de materia prima) existen seis departamentos que producen 498 millo-
nes de litros anuales de suero, contemplando en el cidlculo solamente las

empresas que procesan mis de 20.000 litros diarios de leche.

Considerando que una gran proporcién de este volumen se destina a la ali-
mentacidén de cerdos y previendo un aumento en el futuro de la prodﬁccién :
de quesos se decidid estimar el volumen de la materia prima en 400 millo-
nes de litros anuales.

A efectos de los cdlculos posteriores de capacidad a instalar se conside-
rard un volumen de 35.000 1t/hr. para abastecer la planta de obtencidn de
concentrado proteico y un volumen de 33.500 1t/hr de suero para la planta
de secado de suero.

111.2.4. Precio-de venta de la materia prima

Del andlisis del proceso. de tratamiento previo surge que, si bien el fabri-
cante de queso y, en este caso, proveedor de la materia prima, incurre en
la inversidn de las instalaciones de purificacidén de suero, a su vez se

beneficia con la recuperacifén de las particulas de caseina y la grasa.
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Por consiguiente, a efectos de calcular el precio de venta no se con-

siderardn los gastos ocasionados por el tratamiento previo,

Por lo tanto, se tomard en cuenta el valor del suero dado por el Capitu-
lo I es decir, 1.400 gr. de carne de cerdo tienen precio equivalente a
1000 1t. de suero. Tomando el precio de venta del kilo vivo de cerdo
correspondiente a la ltima semana de noviembre de 1982 resulta un pre-

cio de venta del suero de § 34,.- el litro.
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II1.3. LOS PRODUCTOS

Los productos obtenidos a partir de la utilizacidn del suero lictec no
figuran en el Cdédigo Alimentario Argentino, por lo tanto, seria necesario
sugerir a la comisidn revisora respectiva dependiente de la Secretaria
de EStado de Salud Pablica el estudio y posterior introduccidn de 1los
productos que se describen a continuacidn.

III.3.1. Descripcibn, composicién y aplicaciones

a} Polvo de suero:

Este producto obtenido por evaporacidn y secado por atomizacién po-
see la siguiente composicidn porcentual aproximada:

proteinas 10,62
lactosa 79,65
grasas 0,88
. cenizas 8,85

Debido al alto contenido de lactosa y sales minerales su uso, preferen
temente, estaria orientado a la alimentacidn animal, és.decir que puede

~utilizarse como ingrediente de alimentos balanceados. No obstante segiin
A.J. Amos + ' pigina 657: "Se emplea en la fabricacidn de pan, galletas,
etc., y por inversidn de la lactosa a dextrosa, mucho mds dulce, se ob
tiene un agente edulcorante muy fitil y barato'.

b} Concentrado proteico de suero:

Este producto obtenido por separacién de la lactosa y minerales del sue
ro por el mecanismo de la ultrafiltracidn, posee las protefnas comunes
de las leches maternas. Por tal motivo su uso mids importante es como in-
grediente en la fabricacién de leches en polvo para bebés.

Si bien a la salida del equipo de ultrafiltracidn se obtiene un produc-
to apto para agregar al dulce de leche, quesos blandos, yogur, con un
secado posterior se torna totalmente estable y puede expenderse para
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enriquecer productos de bajo valor mnutritivo (fideos, pan, galletités,
etc.).

Este producto tiene propiedades de caridcter estructural como ligante'
de humedad, emlsificante, gelificante y puede reemplazar al huevo en
la industria panadera y de reposteria. _

Los ensayos efectuados en las instalaciones del Instituto de Tecnologia
de Alimentos dieron como resultadoc un producto de la siguiente composi-
cibdn porcentual:

proteinas 65

lactosa 19
grasa
cenizas 4
agua

Esta composicidn puede variar, para adaptarlo a la aplicacién que se
le quiera dar, modificando las variables del proceso.

Jarabe de lactosa hidrolizada:

Por hidrdlisis de la lactosa se obtiene jarabe de glucosa-galactosa,
tiene la propiedad de ser un edulcorante de mucho mayor grado que el
azficar del cual proviene. _

Este edulcorante tiene aplicacién en la formulacidn de caramelos y go
mas de mascar y en reposteria. La introduccién en el mercado de algu-
nos paises desarrollados se ha efectuado gracias a la propiedad que
tiene este producto de no producir caries dentales.

Por hidr6lisis directa del suero concentrado a 1la mitad de su vol{men
puede obtenerse un jarabe también de buenas pfopiedades edulcorantes
i, ademis, funcionales. Este producto tiene un poder edulcorante por
kilogramo equivalente a alrededor de 300 gr de azlcar comfin (sacarosa)
y puede almacenarse a temperatura ambiente sin problemas de cristaliza-
cibn ni de contaminacién microbiana.
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d)

Alcohol:

Por fermentacidn del suero licteo por medio de micro-organismos especi-
ficos puede obtenerse alcohol 'buen gusto'' es decir apto para alimenta-

cidn humana.

3.2. Voltmen a producir

a)

b)

Polvo de suero seco:

Mediante evaporacidn y secado de 200 millones de litros anualés de sue
ro se obtendran 12.660 toneladas de polvo de suero seco.

Para arribar a este volimen se procesardn 33.500 kg de suero durante
300 dias por afio operando 20 horas diarias. | '

Concentrado proteico de suero:

Mediante procesos de ultrafiltracifn, evaporacién y secado de 200 mi-
11lones de litros de suero anuales puede obtenerse poco mids de 2.078
toneladas © de concentrado proteico. '

Este volumen resulta de considerar un tiempo de funcionamiento diario

de 20 horas durante nueve meses y medio de trabajo anuales.

¢) Jarabe de lactosa hidrolizada:
Por desmineralizacién del permeado y posterior hidrélisis, evaporacidn
y secado puede obtenerse aproximadamente 1600 kg/hs de jarabe de lacto-
sa hidrolizada. '
Considerando iguales tiempos de operacién que para la obtencién del
concentrado proteico se pueden producir anualmente poco mds de 9.152
toneladas de jarabe de glﬁcosa-galactosa.

d) Alcohol:

Como producto de la fermentacidn alcohdlica del permeado surgen 4.816
toneladas de alcohol etilico calidad 'buen gusto",



bb

CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

I11.3.3, Precios de venta

a)

b)

)

Polvo de suero:

El suero desecado en polvo se comercializaba en el Mercado Comiin Buro-
peo a un precio de 20 CV de U$S el kg en el afio 1980.

Concentrado proteico de suero:

Este producto se comercializa en el mercado internacional a 3 U$S el
kilo si su concentracidn proteica es total. En nuestro caso considera-

mos un precio de 2 ufs.

Jarabe de lactosa hidrolizada:

Este producto no tiene un precio definido porque no se comercializa

en el mercado interno. Por io tanto pbdemos adjudicarle un precio de
venta de $ 10.000 el kilogramo para que pueda competir con el aziicar
en reposteria, elaboracidn de galletitas y otras aplicaciones.

en =1 mercsds internacional a un
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111.4. PROPUESTA DE PLANTA INTEGRAL

En la figura N°1 puede apreciarse el diagrama de flujo de la planta integral
con sus dos principales lineas de produccién: Una de obtencién de suero seco

~y la otra para produccién de suero de alto contenido proteico y obtencidn de
permeado como subproducto, del cual por fermentacidn y destilacién podréd ob-
tenerse alcohol etilico. '

4.1, ﬂhciolocalizaciﬁn

El volumen de suero adoptado para desarrollar este anteproyecto se produce
en un radic aproximado de 80 km. tomando como centro la ciudad de Rafaela.
Debido al caracter perecedero del suero y a su elevado costo de transporte
se considera que la localizacidén de la planta debe coincidir con el centro
de la zona productora. Por lo tanto lé ciudad de Rafaela o sus alrededores
se presenta como un lugar adecuade para la implantacidn, debiendo realizarse

posteriormente la micro ubicacién de la planta industrial.

4.2, Linea de secado de suero.

4.2.1. Descripcibdn.

La linea de secado de suero cuya descripcién puede apreciarse en el informe
parcial anterior, seri capaz de procesar la mitad de la produccidn de suero
de 1la zona, es decir 200 millones de litros anuales.. Procesard

33.500 lts./hora de suero y operard 24 horas diarias (20 horas de produc-
cién'y 4 de limpieza y mantenimiento) durante 300 dias/afio.

La primera etapa del proceso es una concentracidn que operard con un evapo-
rador de.cuatro efectos. Su capacidad de evaporacifn serd de 29.406 kg/hora.,
Concentrard la solucifn ingresante desde una concentracifén de s6lidos tota-
les de 6,11% hasta el 50%.
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Caudal Concentacidn

1t/hora ‘s6lidos totales %
Alimentacidn 33.500 6,11
Sdlida 4.0%4 50

Evaporacidn 29.406 0

La segunda etapa consiste en cristalizar la lactosa por medio de 4 tanques
especiales para este uso de 20.000 litros cada uno de capacidad.

La tercera etapa consiste en secar el suero hasta un 3% de humedad por medio
de un atomizador o secadero spray anfilogo a los usados para obtener leche en
polvo.

Caudal Concentracién
1t/hora sglidos totales %
Alimentacitn  4.094 50
Sdlida 2.110 g7
Evaporacién 1.984 : 0

La produccién diaria de polvo de suero resulta de 42.200 kg. y, por consi-
guiente, la produccién anual serd de 12.660 toneladas.

4.2.2. Inversiones en la planta de secado de suero (al 1°/12/82)

Seglin una cotizacidén de la firma Agricolac S.A. representante de la empresa

Anhidmg los costos estimados de las instalaciones de proceso son:
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U$S FOB DINAMARCA

1) BEvaporador 4 efectos 923.000.=
2) Tanques de cristalizacién (4) _ 85.000,.=

3} Secadero spray _ 870.000.=

TOTAL (Equipos de proceso y sus instala-
ciones accesorias) 1.878.000.=

Este valor se incrementa en 1,575 veces al considerar impuestos (10% por
ser equipos que se importan bajo licencia argentina), seguro, flete, mon-
taje y riesgos. Por lo tanto las inversiones en equipos de proceso resul-
tan:

Uss 2.957.850.

H

($ 43.620-1U$S
al 1/12/82) $.129.021.417.000.

Considerando ademis el valor de una caldera de fabricacién nacional para
producir 5.600 kg/h de vapor las inversiones en instalaciones totales re-
sultan:

$ 130.221.417.000.=
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I11.4.3. LINEA DE OBTENCION DE CONCENTRADO PROTEICO DE SUERO Y
ALCOHOL ETILICO

I11.4.3.1. Descripcidn

La segunda linea procesadora de suero tendrd una capacidad para 200 millo-
nes de litros de materia prima por afo. El caudal de alimentacidn serd de
35.000 kg/hr, el tiempo de operacién 20 horas diarias y el periodo de fun-

cionamiento anual 285 dias.

Como puede verse en.el diagrama de flujo de la figura 2 el suero de leche

dulce es sometido a una ultrafiltracién por medio de membranas de gran su-
perficie (779 m2) que producirdn una separacidn del fluido en una solucidn
rica en proteinas (cerca de 21%) y otra solucién rica en lactosa y cenizas
(5,2%).

Estos modulos de ultrafiltracidn colocados_en serie son de funcionamiento

continuo durante 20 horas y requieren una limpieza que insume 4 horas.

Diariamente se producirdn 33.687 kg. de concentrado que serd necesario se-
car por razones de comercializacibn, si bien es factible utilizar este pro-

ducto directamente en el agregado a productos ldcteos.

A efectos de reducir el contenido de agua al 50% es necesario efectuar una

mayor concentracién por medio de evaporadores.

Posteriormente la corriente salida del evaporador ingresa a un secadero

spray del cual sale con un contenido de humedad del 3%.

En estas condiciones se producen 7.293 kg/dia de polvo concentrado de sue-

ro en condiciones de envasarse para su posterior comercializacifn.
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Para los 666.313 kg/dia de permeado se propone efectuar una fermentacién

a efectos de degradar la lactosa hasta la obtencién de alcohol etilico. |

Esta propuesta se efectfia por las siguientes razones:

a) El permeado tiene una demanda biolégica de oxigeno muy alta, por lo
tanto no puede evacuarse como un efluente mis;

b} La tecnologia de fermentacidn es simple y accesible;

¢) E1 alcohol asi obtenido resulta de mejor calidad que el obtenido por
via petroquimica y por ende mayor precio. Por otra parte, la tenden-
cia mundial al uso de la via fermentativa que respdnde al ahorro del
recurso no renovable (petrdleoc) estd confirmada por las estadisticas.

Mediante una destilacién puede obtenerse alcohol buen gusto 96° . Con ma-

yor grado de destilacidén puede 1llegar a obtenerse alcohol anhidro, pro-

ducto de mejores posibilidades de mercado por su uso en el agregado en

nafta para automotores.

A partir de esta operacidn se obtienen 16,900 litros diarios de alcohol.
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I11.4.3.2. Inversiones en la linea de obtencidn de concentrado proteico
y de alcohol etilico (1-12-82)

la empresa NIRO ATOMIZER, representante en la Argentina de la firma PASTLAC,
proporciond la cotizacién de la planta completa de ultrafiltracidn (compren
de los médulos ultrafiltradores y las instalaciones auxiliares).

Los equipos de evaporacidn y secado fueron presupuestados por la firma
Agricolac, representante de Anhidro.

Las inversiones en la planta de alcohol fueron extraidas de la publicacidn
'"Nuevos aspectos de 1a utilizacién del suero por fermentacién' de North
European Dairy Journal N°7/76 y actualizadas considerando la relacién Co-
rona/Délar = 6,11 correspondiente al momento de la cotizacién.

planta ultrafiltracidn U$sS 2.000.000.- FOB COPENAGUE
evaporadores y secadero spray U$S  360.000.- FOB i
planta de fermentacifn de permeado y -
destilacién p/obtencién de alcohol U$s 1.433.000.- FOB "

| U$S 3.793.000.- FOB "

Dado que las plantas de ultrafiltracidn pueden adquirirse '"1lave en mano"
serdn objeto de un gravamen a la importacidn del 10%. Los equipos spray
por ser de licencia argentina tambi&n sufren el impuesto de 10%. Por 1lo
tanto por tratarse de importaciones'desde puerto dinamarqués su valor FOB
se verd incrementado en un 40% para considerar impuesto, seguro y flete.

Considerando un porcentaje de 10% sobre las inversiones fijas para monta-
je y 5% para riesgos o imprevistos el valor final de las instalaciones fi-
jas resultari de $'260¥584.000.000.— considerando una cotizacién del délér‘
de $.43.620.- correspondiente al 1-12-82,
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III.4.4. Evaluacidn Econdmica de la Planta Integral

111.4.4.1. Inversiones fijas

Terreno 3.000.000.000,

Obras civiles (6.500.000 $/h2 cubierto)
9.000 m® cubiertos, 1000 m® s/cubiertos 62.500.000.000.

I

Miquinas y equipos (de proceso, auxiliares,
' canerias y montaje) 390.805.417.000.

Rodados (flota de 20 camiones frigorificos
de 20.000 1t) ' ' 34,000.000.000.

TOTAL INVERSIONES FIJAS 490.305.417.000.

Estos valores como todos los correspondientes a la evaluacidn econdmica
estdn referidos al dia 1-12-82. '

111.4.4.2, Ingresos por ventas

precio$por kg can;;dad total anual
Suero desecado _ 8.724 1 .12.660.000 110.445.840.000
(0,20 U$S)
Concentrado proteico 87.240
de suero seco | ( 2 U§S) 2.078.515 181.329.000.000
Alcohol buen gusto 17.012 4.816,500 81.938.200.000
(0,39 U$S)
~ TOTAL INGRESOS 373.713.040.000
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111.4.4.3 COSTOS

1.- Materia prima

Precio del suero licteo
(§34.000.- el kg vivo cerdo

2.- Amortizaciones

Obra civil:
Inversién

% sobre la inversidn

Maquinarias y equipos:
Inversidn

10% S/inversién

Rodados
Inversidn

20% S/inversién

TOTAL AMORTIZACIONES

3.- Energia y combustibles

. Energia eléctrica

= 1.000 1t suero)

Potencia instalada 800 kw

Consumo estimado {30%

precio del Kw $3.

bt 240 kw
489,60

. Fuel 0il p/caldera 450 kilos/h
precio fuel oil $2.330/kg

Tiempo de funcionamiento 6.000 horas

Total energia y combustible

13

62.

390.

39

34.

47

.600.

500.
.250.

805

000.

.800.

.130,

.025,

29

000.

000.
000.

417,
.080.

541

000

541,

020.

.000.

Ry

000. -

000.-
000.-

000. -

.700.-

.000. -
000.

000. -

000.-

060.-

000. -

11.

316

.020.

000.-
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4,- Mantenimiento

Se estima un 3% de la inversifn en miquinas y equipos 11.724,162.000.

5.- Seguros

. S/obra civil

Monto asegurado 62.500.000.000.
prima 1.21% '

seguro sobre obra civil 756.250.000.

. S/maquinas y equipos A
Monto asegurado 390.805.417.000.-

prima 6,5%.

seguro sobre miquina y equipos ‘ 2.540,232.500.
TOTAL SEGUROS 3.296.482,500.

6.- Imprevistos y otros

Estimado en $200.000.000.- por mes 2.400.000.000.

7.- Mano de obra directa

Personal ocupado en tres turnos.

Cargo cantidad turno salario $/mes

Jefe de turno 3 1 15.000,000., - 45.000.000.-
Técnicos p/manteni

miento 3 1 12.000.000.- 36.000.000.
Operarios 20 - 3 6.000.000.- 360.000.000.
Total $/mes salarios 441.000.000.-
Considerando 13 meses _ 5.733.000.000.
Cargas Soclales 35% 2.006.550.000.

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA 7.739.550.000.
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8.-

10.-

Mano de obra indirecta

cantidad $/mes
Jefe de- produccién 1 19.000.000.
Tecnologo y analista de
laboratorio 1 14.000.000.
Técnico mecdnico 1 12.000.000.
Total salario-por mes 45.000.000.
Total salarios 13 meses 585.000.000.
considerando 35% de cargas sociales 204.750.000.
TOTAL MANO DE OBRA INDIRECTA $ 789.750.000.
Gastos de administracién
Personal administrativo cantidad $/mes
Gerente 25.000.000. - 25.000.000.
empleado: de escritorio 3 7.000.000.- 21.000.000.
Total salarios por mes 46.000.000.
Total salarios por aho (lSImeses) 598,000.000.
cargas sociales 35% 209.300.000.
TOTAL PERSONAL ADMINISTRATIVO $ 807.300.000.
Gastos administrativos -
Se estima en 100.000.000 $/mes (12 meses) 1.200.000.000.--

TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS

Gastos de comercializacidn

Estimado un -5% del monto de las ventas.

TOTAL GASTOS DE COMERCIALIZACION -

$ 2.007.300.000.-

18.685.652.000.-

18.685.652.000. -
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COSTO ANUAL

Ak

Constantes Variables Total
1 - COSTO DE PRODUCCION
. Materia Prima - - 13.600.000.000 13.600.000.000
. Mano de obra directa - 7.739.550.000  7.739.550.000
. Mano de obra indirecta © 789,750,000 -- 789,750.000
. Amortizacliones - 47.130.541.000 - 47.130.541.000
. Energia y Combust. - - 11.316.020.000 11.316.020.000
. Mantenimiento 11.724.162.000 -- 11.724.162.000
. Seguros 3.296.,482.000 - 3.296.482.000
. Otros 600.000.000¢ 1.800.000.000 2.400.000.000
TOTAL COSTO DE PRODUCCICON 63.540.635.000 34.455.570,000 §7.996.505.000
2 - GASTOS DE ADMINISTRACION
. Personal /807.300.000 -- 807.300.000
. Gastos 1.200.000.000 -- 1.200.000.000
TOTAL GASTOS ADMINISTRACION 2.007.300.000 . - 2.007.300.000
3 - GASTOS DE COMERCIALIZA-
CION
. Personal y gastos 6.228.550.000 12.457.101.000 18.685.652.000

TOTAL GASTOS COMERCIALIZACION 6.

228.550.000 12.457.101.000 18

.685.652.000

TOTAL COSTO ANUAL

71

.776.785.000 46.912.671.000 118.

689.457.000 -
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TII.4.4.4. Conclusiones

las inversiones en instalaciones fijas se han cotizado en 490 mil millones
de pesos.

Los ingresos por ventas anuales se estiman en 374 mil millones de pesos vy,
habiéndose calculado un costo total estimativo de 119 mil millones de pesos,
la utilidad bruta resulta ser de 255 mil millones de pesos por afio.

Hay que tener .en cuenta que en el célculo de los ingresos por ventas se sSupu-
so que se coloca en el mercado la totalidad de la produccifén de la planta,
trabajando esta al miximo de su capacidad productiva. Por otro parte, en el
cdlculo de costos no se tuvieron en cuenta los costos de financiamiento. Asi-

mismo, el activo de trabajo no fue incluido en el cdlculo de las inversiones.

Sin perder de vista estas aclaraciones,de todos modos la utilidad bruta resul
ta ser lo suficientemente alita como para que se presente atractiva la inver-
sidn en este t1p0 de industrias. Desde ya que, para una mejor toma de decisib
serd necesario profundizar en los aspectos técnicos y en la evaluacifn econf-
mica a nivel de anteproyecto definitivo.
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III.4;§T'Otras-altéfhatiﬁas ﬁe industrializacién del suero,

IIT1.4.5.1. Obtencién de jarabe de suero de lactosa hidrolizada.

Esta alternativa se propone a efectos de dar una solucifn rdpida y de muy ba-

jo costo al problema ocasionado por el suero.

La empresa Laboratorios Miles de Argentina proveedora de la enzima, ha efec-

tuado un desarrollo para la obtencidn de este jarabe que comprende las si-

guientes operaciones:

a~- Estabilizacidn del suerc
b- Hidrélisis de la lactosa hasta un 80 - 90%
c- Concentracién de suero hasta 70 - 75% de sOlidos totales

A— Rpvaze =n tambores de 20014, a granel, elc.

Como se dijo anteriormente esta alternativa no pudo desarrollarse como las
anteriores, debido a la falta de informacidén, no enviada por la empresa

extranjera FILTER MAT de Dinamarca, que fébrica este tipo de equipos.

111.4.5.2. Precdncentrado de suero en planta elaboradora de queso por destila-

cién solar.

Esta alternativa estd en estudio. Cabe la posibilidad de efectuar una ex
periencia de destilacidn por medio de un destilador solar que permitiria se-
parar una porcifn del agua contenida en el suero. De esta forma se reduciria
el volumen del suero, situacién que favoreceria el almacenamiento y el trans-
porte. Debido a que los equipos de destilacién solar son muy econdémicos y
priacticamente no poseen gastds operativos esta alternativa se presenta como
muy interesante. Cabe destacar que esta alternativa es muy incipiente dado qu
alin se encuentra en la etapa investigacidn cientifico tecnolbgica dentro de

los Organismos competentes.
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FIGURA 1

DIAGRA&M DE FLUJO DE PLANTA INTEGRAL DE OBTENCION DE DERIVADOS DE SUERO

SUERO 400 millones lt/ané:)

/\

200 millones 1t/afio 200 millones lt/aﬁo]
EVAPORACION . ULTRAFILTRACION
SECADO POR ATOMIZACION /

(;_ Permeado Concentrado
suero fermentacidn [ evaporacidn
seco ' . . secado por
. destilacifn | . : T -
12.600 ton/afio atomizacidn

| |

Alcohol
"buen gusto"

Concentrado
proteico

2078 tn/aho
4.816.000 1t/afic




1A}

CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

FIGURA N° 2

DIAGRAMA DE FLUJO Y BALANCE DE MASAS - LINEA DE OBTENCION DE CONCENTRADO
PROTEICO DE SUERO Y ALCOHOL ETILICO

Suero licteo
pretratado

700.000 kg/dia

ULTRAFILTRACION

dd’/,////// . \\\\\\E§\_ ,

permeado . concentrado
" 666.313 kg/dia . 38 gs% Egéf}a
C.S.T=5,2% .
FERMENTACION : L_EVAPORACION
DESTILACION ’ ' , Concentrado proteico
~ 14,148 kg/dia
C.S.7. = 50%
. _ i
_ i _ ' | secapo |
[ Alcohol ' ' ' ‘
16.900 1t/dia. _ s swestin N
T polvo protelco
: de suero 7.293kg/dia
C.S8.T.=97%

* CTS.T. = Concentracifin s6lidos totales



