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Buenos Aires, 31 de marzo de 1993

Sr. Secretario General del C.F.I. INGRESO
Ing. Juan José Cidcera ‘

s / S 2.1 MAR.1003

De mi consideracién:

Por la presente hago entrega del tercer informe de avance sobre
la Industria L&ctea: Cuenca Oeste de la Provincia de Buenos Aires,
bPerteneciente al estudio "Competitividad de la Produccién Regional™,
de acuerdo a los términos del contrato.

Sin otro particular, lo saludo atensgamente

BICLIDTECA :
Ge. Manuat g




DIAGNOSTICO DE LA INDUSTRIA LACTEA
CUENCA OESTE DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES
(3er. informe de avance)

Liliana B. Casanovas

Buenos Aires, 31 de marzo de 1993




Introducciédn

El actual informe de avance presenta la caracterizacidén global
de la situacién tecnoldgica de la industria 1lactea y su
articulacién con el sector primario. En un segundc aspecto se
presentan datos parciales de la Cuenca Oeste de la Provincia de
Buenos Aires y se estdn esperando otros datos que debe
suministrar la provincia a fin de completar la caracterizacidn
industrial del sector.

Desde el Gltimo informe parcial presentado, se ha reelaborado
la encuesta a utilizar para las entrevistas a industriales y se
han establecido contacteos c<¢on los mismos, asi como con
autoridades y expertos en la materia (dirigentes del Centro de
la Industria LActea, empresarios, técnicos del sector). En este
sentido ya se ha comenzado con la realizacidén de algunas
encuestas y se proyecta viajar a la zona en la primera
gquincena de abril.

1.Tecnologia

La tecnologia de productos y procesos esta estandarizada y es
de libre acceso en los mercados proveedores. Se puede hablar
que se trata de una industria tecnoldgicamente madura.

Algunos autores caracterizan a la industria de alimentos como
intensiva en "tecnologia de equipo", es decir que el conjunto
de conocimientos gue caracterizan los aspectos esgsenciales de un
producto o un procesc son los bienes de capital. La industria
lictea estd caracterizada de igual forma. El desarrollo de la
industria de bienes de capital para productos lacteos ha dado
como resultado una creciente mecanizacidn y automatizacidn de
los procesos.

En el caso de las pequefias industrias de base artesanal, el
componente tecnoldgico mas importante lo constituye la
experiencia y habilidad del personal empleado y, como resultado
de esto los bienes producidos no resultan homogéneos.

En lineas generales se puede afirmar que la tecnologia ha sido
de répida adaptacién y con un rezago temporal en su
incorporacién relativamente corto, con la excepcidn del sistema
"spray" para la elaboracidén de leche en polvo y el sistema
"continuo® de elaboracidn de manteca los que tardaron mas de 20
afios en su adopcidn.

En las grandes usinas es donde se presentan los cambios mas
importantes. Especialmente a partir de 1976, donde se acentud
un proceso de incorporacién de bienes de capital importados, la
industria lactea adquiridé gran parte de su equipo mas avanzado.
Recientemente, a partir de principios de la década del '90 las
empresas mas importantes estdn en un proceso de renovacidn y
adquisicidé4n de tecnologla més moderna y de mayor escala,
ampliando su capacidad de produccion.
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Este proceso de cambio tecnolégico que se did principalmente a
mediados de los "70 produjo importantes transformaciones, tales
como un aumento del tamafio medio de las plantas, el crecimiento
de las empresas ™"multiplanta™ a su vez elaboradoras de
"multiproductos"™, la automatizacién de los procesos de
elaboracidén y el desarrollo de nuevos productos. Asociados a
estos procesos se importd también "tecnologia blanda", comoc por
ejemplo, técnicas de comercializacién y marketing asociados a
sectores de mas altos ingresos e ingenieria de planta. Estas
incorporaciones aumentaron la heterogeneidad existente entre
las empresas del sector.

La industria internacional de bienes de capital para la
industria lactea ha evolucionado hacia una mayor complejidad
técnica, hacia la automatizacién de procesos, la incorporacidn
de programadores vy controladores de procesos, etc. Los
distintos componentes tecnoldgicos son facilmente divisibles vy
asimilables de acuerdo a las necesidades del mercado local vy
han sido adoptados por la industria doméstica adapténdolos a
sus escalas de produccién. La industria lactea local adquiere
parte de sus bienes de capital mediante la importacién de los
mismos y otra parte a través de la importacién de ingenieria de
proyectos 1os que luego son desarrollados por empresas locales.

Por otra parte no es frecuente la contratacidén del exterior de
tecnologia de productos, va sea bajo la forma de
licencia/patentes o "Know how" propiamente dicho.

En la actualidad se importan lineas de pasteurizacién de gran
capacidad, equipos homogeneizadores y esterilizadores de leche,
desnatadoras autodeslodantes y maguinas remasadoras para la
fabricacidén de manteca, lineas automaticas de pre-prensado y
prensado de guesos, batidcras continuas, equipos de
ultrafiltracidn, equipos de deshidratacidn de elevada capacidad
horaria, lineas automatizadas de fraccionamiento y envasado,
lineas de fabricacidén de yogures bebibles, etc.

En cuanto a los bienes de capital de origen nacional, la
industria local provee, en general bajo pedido, de eguipos
térmicos, deshidratadores, pausterizadores (de baja escala),

concentradores, humectantes, Sistemas de enfriamiento,
calderas, tanques de almacenaje y demds equipos e instalaciones
periféricas. En su mayoria se trataria de adaptaciones o
copias de equipos importados. Existen, ademds de estas

empresas nacionales pequefias y medianas, otras gue o bien
operan bajo licencia o son subsidiarias de empresas extranjeras
{por ejemplo la firma Niro).

Tanto en leche en polvo, fluida, yogures y quesos crema, las
mas importantes usinas se encuentran en niveles tecnolégicos
similares a los internacionales. Por otra parte en el sector
de elaboracién de manteca, postres y flanes la distancia es
nmayor. El sector de quesos es el que tiene menor incorporacién
de tecnologia "de punta"; sin embargo en las principales
plantas se presenta una considerable modificacién de este
perfil productivo. Parte del proceso de elaboracién de aigunos
tipos de quesos, se produce con moderna maquinaria, preprensado
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y prensado automatico, fraccionamiento y envasado automatico al
vacio, control de temperatura y humedad autcomatizado, etc.

De la elaboracién de quesos queda como residuo principal el
suero gue se venia destinando a la alimentacidn de cerdos o se
deshechaba total o parcialmente. En cualguiera de estos casos
no eran aprovechados importantes componentes del mismo, ya gue
las proteinas solubles del suero tienen alto valor nutritivo y
propiedades funcionales que podrian aprovecharse para la
elaboracién de aditivos alimentarios en otras industrias
{heladerias, panificacidn, productos frescos batidos, alimentos
para lactantes, etc.). Las méds importantes industrias queseras
estén revirtiendo esta modalidad, producto de la capitalizacién
de experiencias 1internacionales gque adquieren por mayor
conocimiento del mercade internacicnal.

La calidad de 1leos productos lacteos depende tanto del
tratamiento de la materia prima en la produccidn primaria, como
de su posterior procese de 1industrializacidn. Se pueden
destacar como los factores més importantes la calidad de la
leche recibkida, su grado de adulteracién y las condiciones
técnico-higiénicas del proceso de fabricacién. Estas
condicicones se vinculan estrechamente con el tamafic del
establecimiento.

La tecnologia concerniente a la calidad y variedad de los
productos lacteos avanza mas lentamente que aquella ligada a
ios aspectos del desarrcllo de los bienes de capital. Existen
grandes diferencias entre los preoductos logrades en los palses
desarrollades y en 1los subdesarrollados, estas se deben
principalmente a la gran desigualdad de la materia prima que se
emplea en los procesos de produccién. Es decir gue aln c¢on
igual nivel tecnoldégico en los procesos y productos, la calidad
de los productos alcanzados seréd diferente por las deficiencias
gque existen en nuestro pais en la provisidn de leche fluida.
También es importante sefialar gue en los paises con fuerte
tradicién lechera, 1las camaras empresariales tienen una
importantisima participacidn tanto en la "normatizacidn” de los
productos como en el control de la calidad, de esta forma
logran productos homogéneos y de alta calidad lo que les
permite sequir ocupando un lugar prominente en el mercado.

En el caso particular de leos quesos, la diversidad de 1la
materia prima asi como también la aplicacion de diferentes
tecnologias para la elaboracién de un mismo tipo de producto,
dan por resultado productos no uniformes. Estas
caracteristicas pueden llegar a desmerecer su calidad vy
consecuentemente aumenta la dificultad en la colocacidn interna
y externa de estos productos. Actualmente se encuentra en
estudio el desarrollo de una tecnologia que permita disminuir
los tiempos de maduracidén y gque pueda ser utilizada con los
equipos disponibles en las pequefias y medianas industrias. Esto
permitiria una importante disminucién en el costo financiero
que implica la etapa de maduracién del producto.

Un factor a destacar han sido los cambiocs en la presentacidn de
los productos, ya sea en cuanto a su envasado como a los
diferentes tamafios de presentacidén que las grandes empresas
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renuevan en forma continua. De esta forma aparecieron los
envases en botellas plésticas, en tetra break, sachetizados,
con distinto packaging, volumenes variables por ejemplo en el
caso de los vyogures y leches cultivadas, desde los
tradicionales de 200 gr a envases de 0,5 lts o 1 1it.

Resumiendo, entre los nuevos productos que se han desarrcllado
en los Gltimos afios, los mas importantes son: a) leches de
diversos contenidos grasos, leches cultivadas y saborizadas, de
larga duracidn; b) yogures con diferentes presentaciones,
saborizados, bebibles, dietéticos, con aditivos, etc.; <c)
diverscs guesos untables, con variedad de presentaciones. Sin
embargo se debe destacar que la variedad de productos lacteos
presentes en el mercado local resulta muy inferior al que se
encuentra en los paises desarroilados, de 1igual forma los
derivados léacteos para la industiria de alimentos tienen escasa
importancia.

Por otra parte, algunoc de los més 1importantes procesos
incorpeorades scn: a) la esterilizacidén de leche a alta
temperatura, con lo que se obtienen las leches de "larga vida";
b) la wultrafiltracidén de la 1leche y sueros que da como
resultadc el mejor aprovechamiento proteico.

2. Principales modalidades de articulacién agroindustriales
2.1 Generalidades
El subsistema lacteo se caracteriza por:

- gran numero de establecimientos en la produccidén primaria en
contraposicidén a una alta concentracidén en la etapa de
industrializacidn.

- debido al caré&cter perecedero del producto, existe una gran
interdependencia entre las tres fases: produccidn primaria,
industrializacidén vy comercializacidn. Esto determind el
desarrolle de wuna cadena de conservacidn, transporte y
distribucidén con caracteristicas especificas.

Dadas estas caracteristicas, las formas de integracidn entre
las distintas etapas de produccidn pueden presentar diversas
modalidades.

- En primer lugar se debe sefialar la importante presencia que
tienen las empresas cooperativas tanto en la produccidn
primaria como en la transformacidén. Una de ellas con un nivel
de organizacidén de cooperativa de 2do grado es SANCOR.

- En segundo término, las empresas grandes han desarrollado
estrategias de articulacidn con el sector tambero, dando lugar
a los denominados "tambos cautivos". Estos productores son
fuertemente dependientes de las empresas a las que les proveen
la leche. Esta vinculo se basa en acuerdos de asistencia
técnica, financiera, acuerdos especificos de compra-venta,
entrega de insumos, etc. conforme a los intereses de las firmas
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industriales.

- En tercer lugar, existiria un significativo nimero de
establecimientos tamberos que no se encuentran estrechamente
vinculados con el sector industrial. En general se trata de
tambos pequefios, ineficientes, con bajos niveles de produccién
y calidad.

La "cuasi integracidén" mencionada en el punto anterior ha
segmentado aln mé&s al sector primario. La industria trata de
"capturar" aquellos tambos mads grandes, productivos vy con mejor
calidad de materia prima, asegurédndoles mayores precios vy
distintes tipos de beneficios que van desde el asesoramiento
técnico hasta asistencia financiera. Los tambos de menor
tamafio, por su parte tienen casi nula capacidad de negociacidn
y por lo tanto se retrcalimenta su situacién de ineficiencia,
aumentando de esta forma las diferencias en el sector primario.

Por otra parte, es interesante sefialar que en los Ultimos tres
afios, ante el alza de los precios de los productos lacteos y
las dificultades de negociar precios entre la industria y los
tamberos, se produjo la aparicidén de los llamados "tambos-
usina". Estos elaboraban su propia materia prima adguiriendo
leche de otros productores y vendian quesos de pasta blanda,
logrando de esta forma una pequeiia ganancia adicional. A partir
de 1992, con el ingreso de gran cantidad de productos lacteos
importados, el aumento de la produccidn primavero-estival y la
caida en los precios de los productos elaborados, esta modalidad
entra en crisis.

2.2 Politicas de asistencia técnica al sector primario

Dada la importante vinculacidn existente entre la produccidn
primaria y la industrial, se realizara una breve resefia de los
mas importantes mecanismos wutilizados para modificar la
situacidén de los afios setenta. En este periodo, la baja
productividad de los tambos, la alta contaminacién microbiana
de la leche y su inestable composicidn quimica constituian los
mayores inconvenientes con los que se enfrentaba la industria
lactea. La calidad de la leche cruda incide tanto en la calidad
de 1los productos obtenidos industrialmente como en los
rendimientos en esta etapa.

Los objetivos perseguidos por las usinas lacteas fueron el
mejoramiento de la calidad de la materia prima, el aumento de
la productividad de 1los tambos y 1la disminucién de la
estacionalidad en la produccién.

Para lograr estos objetivos los tres puntos esenciales ha ser
mejorados en la produccién primaria eran, la sanidad del rodeo,
la nutricidén animal y la higiene del tambo.

La sanidad del rodeo es un aspecto fundamental para obtener
buena calidad de materia prima. En la actualidad la mastitis
constituye la enfermedad con mayer incidencia en el rodeo
lechero y perjudica tanto porque afecta la productividad como
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por la calidad de la leche obtenida®.

La difusién de préacticas de ordefie bajo techo y sobre piso,
promocionadas y en algunos casos financiadas por las usinas
lacteas, ha mejorado la higiene del tambo y ha permitido
disminuir el recuento microbiano. Para que la materia prima
conserve un bajo nivel de recuento microbianc debe ser mantenida
a una temperatura no superior a los 9°C. La industria léactea
estimula la instalacidén de equipos de refrigeracidén en los
tambos con bonificacidén en los precios de la leche {(de hasta un
90% sobre el béasico). Este sistema se justifica sdlo en los
tambos que producen mids de 1.500 1t/dia de otro modo no
amortizan la inversidn.

La mayoria de los tambos cuentan con equipos de "refrescado”,
que son piletas o tangues con circulacidén de agua gque permite
mantener la temperatura de la leche a no mas de 24°C. La
instalacién de las mismas también fue estimulada y contd con el
asegoramiento de las empresas industriales. Este constituye el
. primer paso en el mejoramiento pero no asegura buena calidad de
la leche.

Mediante el mejoramiento de la nutricién del rodeo durante el
inviernc v el escalonamiento de las pariciones se logrd un
aumentce de la productividad del rodeco y una disminuciédn de 1la
estacioconalidad. Las empresas han asesorado a los productores,
a través de sus servicios de extensidén, para la instalacidn de
pasturas permanentes, verdeos estacicnales, silaje de cultivos
estivales y utilizacidén de suplementacidn.

Los actores béasicos de este proceso han sido por un lado el
INTA, como organismo estatal pionero en promover la introduccién
de cambios técnicos en la actividad primaria, a través de sus
agencias de extensién; por el otro las grandes usinas léacteas
que implementaron una estrategia de asesoramiento vy de
bonificacidén en el precio por calidad de la materia prima.

La estructura organizativa montada por estas empresas privadas

. para dar apoyo técnico a los productores resultd muy eficaz dado
el modelo operativo de comunicacidn puesto en practica. Este
consistia en contactos personales (reuniones a campo, charlas
técnicas, visitas a los tambos}) y medios masivos (cartillas,
radio, TV, etc.}.

La gran industria no sélo brindé asesoramiento técnico, sino

1. E1 ITA (Instituto de Tecnoleogia de Alimentos), en
colaboracién con empresas lecheras de Santa Fe realizd un estudio
microbioldégico de la leche proveniente de vacas con mastitis. Esta
enfermedad ampliamente difundida en la Cuenca de Santa Fe disminuye
la produccién de leche en forma considerable; segin estudios
realizados puede haber una disminucién de un 16% en tambos con ordeiie
manual v del 29% en los que realizan ordefie mecénico inadecuado. Al
respecto el ITA aconseja: 1) poner en practica un plan de lucha
contra la mastitis, 2) pagar la leche por su calidad (recuento
celular, recuento bacteriano y composicidén quimica) y 3) hacer un
mayor control de los fermentos lacticos.
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también colabord con la incorporacién de la nueva tecnologia
promoclonada a través del financiamiento y en algunos casos la
misma produccién de insumos bédsicos. De esta forma se generd una
fuerte dependencia de los tambos con las usinas proveedoras de
asesoramiento, tecnologia y financiamiento.

El asesoramientc técnico estuvo orientado hacia una mayor
praderizacion, el uso de verdeos y raciones suplementarias,
mejoras genéticas, la mecanizacién y el doble ordefie y una mayor
calidad de la materia prima a través de mayor higiene de las
instalaciones y del enfriamiento de 1a leche.

En sintesis, la necesidad de las grandes usinas de aumentar y
mejorar la calidad de la materia prima recibida, las llevd a
implementar diversas politicas para aumentar su control sobre
la misma. De esta forma implementaron: 1) planes de asistencia
técnica para favorecer la modernizacién de los tambosz, 2)
produccién de alimentos balanceados para proveer a los tamberos,
3) intermediacidn comercial v financiera para la compra de otros
insumos, 4) compra de usinas existentes en distintas cuencas
como forma de controlar la provisidn de materia prima en las
mismas, 5) 1instalacién de plantas de enfriamiento que les
permitid mejorar la calidad de la leche y ampliar su radio de
influencia y por dltimo 6) sistemas de bonificacidén de precios
por calidad y volumen entregado.

3. Cuenca Oeste de l1a Provincia de Buenos Aires

La provincia de Buenos Alires participa con aproximadamente el
26% de la produccidn nacional de leche. En los Gltimos afios se
ha dado un proceso de reconversidn de la produccién primaria,
disminuyendo el ndmero total de tambos vy aumentando la
produccidn total de leche. Sin embargo este aumento de la
productividad ha sido de menor magnitud al registrado en las
principales cuencas lecheras de la provincia de Santa Fe, por
lo que la provincia estd perdiendo posiciones relativas.

S1 se analiza la produccidn a partir de mediados de la década
pasada, se observa que en 1988 se registrd la mayor produccién
de 1o0s Nltimos diez afios (1.412,9 millones de litros). A partir
de este punto la produccidn cae sucesivamente (-4,1% en 1990 y -
6,9% en 1991) para lograr una leve recuperacidén en 1992
{1.288,7 millones de litros), notando que adn se encuentra en
valores inferiores a los registrados en los ailos 1986 y 1987.

La cuenca QOeste de la provincia comprende los partidos de
Gral Villegas, Gral. Pinto, Carlos Tejedor, L.N. Alem,
Lincoln, 9 de Julio, Carlos Casares, Trenque Lauguen,
Pehuajé, H. Irigoyen, A. Alsina, Pellegrini, Rivadavia y
Saliquelld.

En esta zona se encuentran explotaciones mixtas con tambo,
agricultura y ganaderia. Se produce aproximadamente el
34% de la produccidn provincial. En esta cuenca se han
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extendido las tres principales industrias lacteas del pais
conjuntamente con un numero importante de empresas de
menor tamafio, elaboradoras principalmente de quesos.

Segin el dltimo relevamientoc censal del MAEG de 1la
provincia de Buenos Aires, se pudieron obtener indicadores
de la actividad lechera y de su actual nivel tecnolégico.

Indicadores de la actividad primaria:

Cantidad de Tambos: 840
Superficie ocupada: 114.339 has
Superficie/tambo: 136,1 has.
Nimero de vacas totales: 76.164
Vacas/tambo: 90,7

Indicadores del nivel tecnolégico:

Tipo de ordeifie:
* mecanico 73,7%
* manual 26,3%

Explotacidén a cargo:

* propietario 41, 3%
* mediero h5,2%
* asalariado 3,4%

Forma de servicio:

* A campo 13,0%
* A corral 7,6%
* Inseminacidn artificial 24,9%

Sistemas de frio:

* Refrescado £8,8%
- con pileta 33,2%
- con placa 31,7%
- ¢con cortina 27,7%
- ¢con lira 7,1%
* Enfriado 19,2%
- exposicidn directa 85,1%
- bco. hielo 5,0%
- cono rot. 3,7%



En esta cuenca los tambos cuentan con una mayor superficie
media y un mayor numero de vacas por establecimiento que
las encontradas en otras Aareas tipicamente lecheras del
pais?. Sin embargo aln se puede observar gue los
indicadores tecncldgicos muestran algunas situaciones de
carencia como por ejemplo la cantidad de tambos que aln
tienen ordefie manual, la mayoria de los mismos utilizan
metodos de servicio muy tradicionales {m&s del 70% con
serviclo a campo), y los sistemas de frio poco eficaces
{casi el 70% sblo refresca la leche vy de estos mas del 40%
lo hace con sistemas muy precariocs -lira y pileta- gue no
aseguran una temperatura adecuada de la materia hasta su
recoleccidén por parte de la industria).

2. En el 4rea de Rafaela la superficie media de los tambos es

de 60 has.




