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LA PAPAY LA INTEGRACION DEL CONOCIMIENTO

Una dieta energéticamente equilibrada requiere una ingesta diaria de 400 gramos de hidratos de
carbono. Este cdlculo corresponde a un gasto cotidiano por individuo de 2.500 calorias. Eso
equivale a sefialar que para una poblacién mundia de 6.000.000.000 de personas son necesarias
850-900 millones de toneladas anuales de esas materias primas, con un valor medio de mercado
350 dolares la tonelada una vez convertidos en bienes transformables culinariamente.

Las moléculas de azlcares son los constituyentes elementales de las agregaciones poliméricas
conocidas como almidones. Estas son las formas més universales de presentacion de los hidratos
de carbono y lamanera principal de almacenar energia de los vegetales.

Para su nutricién, la humanidad ha consolidado alo largo de la historia cuatro principales fuentes
de amiddn. Dos de €ellas son de relativa reciente universalizacion: € maiz y la papa. Ambas
originarias de Sudamérica se esparcieron por € mundo pocas décadas después del
descubrimiento de Ameérica.

El maiz es la principa fuente de aimidon de la humanidad, gran parte de su produccién esta
destinada a transformar sus hidratos de carbono en carne de animales criados a corral. Le siguen
en importancia el arroz y € trigo. En cuarto lugar se encuentra la papa. La produccién mundial
es de 300.000.000 de toneladas, proveniente de un area sembrada de 18.000.000 de hectaresas,
con una productividad promedio de 16 toneladas por hectérea. El rendimiento de almidon/Ha. es
de 2,72 toneladas

El consumo diario per capita es de 140 gramos. 25 gramos de almidon y 100 calorias. La papa
contribuye apenas con & 5% de los requerimientos energéticos diarios. Datos muy sesgados
estos, ya que un tercio de la poblacion mundia practicamente no consume papa.

En Américadel Sur se siembran apenas 600.000 hectareas y se logra una productividad media de
18 Ton/Ha. Esto equivale a un aporte de tan solo 4% de la oferta mundial. Es extremadamente
paradojal el hecho, que siendo nuestro subcontinente €l origen de esta solanécea, y por ende su
nicho ecofisioldgico, haya sido ampliamente superada por otras regiones productoras.

La Argentina es excedentaria en maiz, trigo y arroz, no 1o es en cambio en papa. La Argentina
estaria en condiciones, por si misma, de aportar 140.000.000 de toneladas anuales si, por
gjemplo, con su media productiva actual, destinara para papa la misma superficie que paratrigo
para multiplicar. Con ese volumen estariamos generando el 50% de |a papa que se consume en €l
mundo. Ello representaria un valor base de 15.000.000.000 de ddlares. En igual situacion que la
Argentina, se encuentran otros paises Sudamericanos, como Colombia, Pert, Bolivia, Brasil.
¢Porqué no se persigue este objetivo de fécil conquista productiva? La respuesta es simple: La
papa es una hortaliza y su contenido de agua almacenada es el 80%, es agua. Esto la hace
estructuralmente mas valiosa que otras farinaceas, pero a mismo tiempo la torna mucho mas
perecedera. Su tradado a distancia, hasta ahora, no es competitivo logistica, energética y
econdmica mente hablando.

La papa es una hortaliza deseada por todos |os seres humanos que acceden a ella. Existen varias
pruebas de esta afirmacion cultural, tanto sociales como econdmicas. En efecto, se ha constatado
gue en Europay en gran parte de Asia, donde la papa es de instalacién historica reciente, no mas
de 400 afios, se convirtié en una de las fuentes nutricias mas regulares de |os sectores sociales
con menores recursos, luego una calamidad natural que causd grandes pérdidas agricolas en
Gran Bretafia. Gran parte de la inmigracién irlandesa en Estados Unidos tiene origen en esos
aconteci mientos.

Es una afirmacion comin entonces, que la papa salvo del hambre a los pobres de Europa. Esta
sentencia es paradojal, ya que nutricionalmente, o sea en términos de lo que aporta como
almidon el tubérculo, es 4 (cuatro) veces mas cara que el maiz, arroz o trigo. No debemos olvidar
gue s una tonelada de papa se vende a 100 ddlares y la de maiz al mismo precio, aquella
contiene en latonelada no menos de 800 kilos de agua, mientras que la segunda tan solo 120K g.



¢Porqué entonces los pobres del vigjo continente se han aferrado a consumo del tubérculo
jerarquizéndolo sustantivamente en su ingesta? Existen dos motivaciones convergentes que
explican buena parte de esa decision estratégico — alimenticia. La primera es la accesibilidad al
consumo directo que brinda una hortaliza. La segunda es que siendo una hortaliza, su ingesta
jerarquizada representa una mejora en el patron alimenticio respecto de otras fuentes de amidon.
Esta apreciacion es constatable entre las comunidades que no tienen posibilidades de producir
papa por razones ecofisioldgicas. Es € caso del Norte-Nordeste de Brasil. Alli, cada vez que
mejora € ingreso, se incrementa significativamente el consumo de papa. Esto implica que a
hacerse econdmicamente viable la compra del tubérculo, prefieren en alguna medida su almidon
a delamandioca, a pesar de lafuerte instalacion cultural de esta propia de |as regiones calidas.
Es una realidad universal que e crecimiento econdmico se traduce en un cambio en € perfil
alimenticio que privilegia incremento en el consumo de frutasy hortalizas. La falta de una mayor
difuson del consumo de papa determinada el desconocimiento de mejores alternativas de
conservacion. No se han aprovechado, por gjemplo: los conocimientos empiricos, cientificos y
tecnol 6gicos que permitirian transformarla en un polvo seco por sublimacion, como lo hacian los
Incas, y asi transable hacia todos los rincones del mundo, preservando integras todas sus
propiedades particularmente las relacionadas con colores, sabores y olores. No se consigue con
otros almidones, naturalmente obtenidos, frituras, purés o pastas que ssmulen la papa. No son ni
mejores, ni peores, son distintas. Por ello merecerian un sello que las indentifique como por
giemplo & de “Técnicas Culturales Ancestrales’ que al mismo tiempo certifique tanto sanidad
como calidad.

En las actuales condiciones de mangjo, fresco e industrializado, la papa se multiplica en
cantidades relacionadas directamente con la densidad de consumidores (poblacion) en las
cercanias de su multiplicacion. Por esa razon, América del Sur, que por sus ventgas
comparativas para la produccion podria proveer toda la papa que se consume en el mundo, solo
aporta el 4% de |la of erta, habida cuenta que en ella solo habita el 4% de la poblacion mundial.

El incremento de consumo de hidratos de carbono provenientes de hortalizas y frutas a
expensas de los provenientes de cereales, implica un retorno a condiciones mas primitivas
en la forma de alimentacion humana. Esta técnica, se afirmara en la medida que se
transforme en econdmicamente viable, teniendo presente que & consumo de hortalizas y
frutas es mas cara en areas distantes de la produccion. Es importante destacar que siendo
la oferta horti-fruticola dependiente de una mayor calidad, es mas demandante de trabajo
humano intensivo y por ende de mayor valor agregado.

En tanto, la aimentacion se oriente progresivamente en la direccion descripta, la papa como
hortaliza seria el eslabon que enlace histéricamente la nutricion fundada en almidones de cereal
con la aimentacion basada en hidratos de carbono de origen horti-fruticola. Asi concebido €l
futuro del mercado alimenticio, @ consumo mundia de papa tenderd a aumentar, y méas
aceleradamente, s mejora la productividad en papa-polvo con todas las ventajas de la papa
fresca. Esto vale paratodas las hortalizas y frutas. La papa es considerada como un gran campo
de entrenamiento.

Mas al& de las descripciones de la realidad presente, cabe sefialar que, con las iniciativas
innovadoras en papa llevadas a cabo por las empresas Polychaco SAIC y Nutripac SA, con
apoyo de la SECyT, INTA, INVAP S.E., CORFO PROVINCIA DE CHUBUT, se han producido
una serie de logros tecnol 6gicos que se orientan hacia la obtencién de capacidades competitivas
para controlar las dos principales cuestiones que haran de la papa en polvo una nueva y
jerarquizada modalidad mundial para su aprovechamiento y consumo. Nos referiremos al
aumento de la produccion de materia seca por unidad de superficiey a la conversion de la
hortaliza fresca en un polvo mediante ingenieria, dominios fisicos y fisico-quimicos que
preserven, mediante e secado en frio y la sublimacién, las propiedades degustativo-
palatativas a costos ener géticos competitivos.



Productividad de materia seca por unidad de superficie: es posibleincrementarla?

Mientras la estrategia de produccion de papa se base en la busqueda de un producto para la
gondola o la industria, de peso promedio en 200 gramos, forma elongada, y piel cerosa, la
productividad de materia seca estara condicionada por la densidad de siembra tolerada
para aquelloslogros.

La produccion de papa en polvo persigue e aumento de la productividad por unidad de
superficie a partir de aumentos consistentes en la biomasa potencial.

Existen suficientes pruebas que afianzan la idea de que incrementos en la densidad de siembra
pueden proveer mayor biomasa final. Los rindes mundiales promedios en los paises mas
desarrollados, oscilan en el orden de las 40 toneladas/hectérea. Sin embargo, experimentalmente
con siembras de densidades superiores, en numero de tubérculos, pero de igual masa total, se
obtienen duplicaciones en €l volumen cosechado.

Polychaco SAIC ha resuelto en condiciones controladas de invernaculo y, con asistencia del
FONTAR, esta en vias de hacerlo bajo condiciones controladas a campo, la produccién a muy
bajo costo de mini y micro tubércul os, en cantidades del orden de los 1.000 a 2.000 unidades/m?.

EL PUNTO DE PARTIDA: Complementacion desde la base productiva

La intuicion es la sumatoria de 1o aprendido, presente en la totalidad del ser en un estado

preconsiente que se instala en la conciencia cada vez que autoriza a la mente a transformar una

idea en una decision.

Dada su importancia global, dar de comer papa a la humanidad implica un conocimiento que se

modificay progresa. Los saberes para hacer negocios con € tubérculo, a cualquier distancia de

su origen, son cada vez mas amplios y densos. Pronto |a papa vendra de cualquier parte y en muy
diferentes presentaciones. Con la abundancia de oferta los precios caeran. Esto es muy bueno

para la comunidad de consumidores, pero dejara sin posibilidades de continuidad productiva a

quienes no se preparen con apropiadas capacidades de conocimiento para anticiparse y participar

activamente en las nuevas oportunidades y demandas.

Esta profusamente constatado y documentado que la Patagonia tiene excepcionales condiciones

climaticas y ecofisiol6gicas para producir papa semilla de alta sanidad y gran vigor reproductivo.

Ningln grupo, excepto €l nuestro, intuy6 esta oportunidad. Al asumirla, en toda su dimension,

munidos de una gran fe, realizamos enormes inversiones para dominar nuevas capacidades de

conocimiento. Ellas estén permitiendo renovar |as opciones de este negocio paratodalaregion.

La Patagonia, como dijimos, ha sido agraciada por Dios con las mas amplias ventgjas naturales,

sin embargo carece de suficientes superficies para ser una region competitiva en cuanto a su

escala de produccion. Esto continuara hasta que se consoliden los conocimientos en desarrollo.

Ellos indican, que en menos de una década, sera posible reproducir abundante biomasa de papa,

en amplias extensiones de las mesetas intermediay superior de esta extensa region.

¢COmo hacer entonces para que las ventajas naturales (comparativas) de la regién se conviertan

en competitivas, y a partir de alli en floreciente negocio para todos los que quieran participar de

é?

Luego de mucha intuicidn, inversion e investigacion, mediante no solo ensayos intensivos sino

también de extensivos a través de la asociacion solidaria con los productores de la regién, se

Ilego a las siguientes conclusiones.

La Patagonia, para ser un territorio destacado por sus ventajas paperas, debia:

1. Organizar un vinculo solidario de negocios con otras regiones lgjanas que tuvieran ellas
mismas otras ventagjas otorgadas por Dios, distintas y complementarias de las propias. Por
giemplo que dispusieran de grandes extensiones dedicadas al cultivo, con posibilidades de
hacer multiplicaciones todo € afio y que tuvieran densidad de poblacion suficiente para
consumir grandes volimenes de la hortaliza.



2. Dominar desde la Patagonia la produccion de semilla de calidad superior,
multiplicandola a costos significativamente mas bajos que los tradicionales para poder usarla
con muy bajo riesgo en inversiones asociativo - productivas con esas otras regiones alejadas.

3. Dominar sistemas de transformacion industrial, como la liofilizacion, que permitieran
aprovechar toda la papa, que por aspecto exterior o forma no fuese valorizada en el comercio
en fresco, transformandola en un polvo de reconstitucion instantanea con todas las
propiedades de la papa fresca. Asegurar con esta capacidad una mayor valoracion de lo
propio en las interacciones asociativas.

4. Aprovechar los logros en la liofilizacion de la papa, para que €ella sirviera de vehiculo a
otros productos, que mezclados, como leche, quesos, huevo, hortalizas, carnes, arométicas,
etc., fomentaran la generacién de nuevas oportunidades industriales y de preparaciones
alimenticias, haciendo participar a todo e pueblo en las ventgas del negocio papero y
permitiendo desarrollar nuevos vincul os solidarios.

Nuestras intuiciones se confirmaron y se enriguecieron construyendo una relacion de afecto,

confraternidad y complementacion con una vasta comunidad de paperos localizada a 5.500 Km.

del VIRCH (Valle Inferior del Rio Chubut, en € corazén de la Patagonia). Se trata de los
productores del sur de Minas Gerais. Este que es € segundo Estado en importancia dentro de

Brasil, tiene 17millones de habitantes con un PBI de 75 mil millones de ddlares. En Minas

Gerais, 200 mil personas trabajan 40.000 has. anuales en la produccion de papa y cosechan 25

millones de bolsas del tubérculo de excelente calidad. Esto representa 100 veces la produccion

del VIRCH y lamitad de toda la papa que se recoge en la Argentina.

Minas Gerais es ademés e Estado con aptitud papera mas cercana al Nordeste y Norte de

Brasil donde viven 70.000.000 de aimas. Regiones donde no se puede producir papa. Toda la

gue consumen viene de Minas Gerais 6 San Pablo. Desde siempre hemos actuado para que esa

region del Mercosur fuese percibida como € principal objetivo mercadoldgico agroalimenticio
de la Patagonia. Ninguna accion de esta envergadura se consolida sin una inclaudicable, y tenaz
dedicacion ala confirmacion de las intui ciones-convicciones.

Hemos conseguido para Chubut y Rio Negro la condicion de socios privilegiados de Minas

Gerais en € negocio papero. Hemos hecho posible que un numeroso grupo de productores

mineiros caminaran los Valles del Rio Chubut y que productores paperos de la Patagonia

conocieran € Sur de Minas Gerais. Hemos trabajado intensamente durante 12 afos para
hermanar a esas dos regiones.

Ahora en Minas Gerais la "Batata da Patagonia’, difundida por un Consorcio Argentino-

Brasilero, que hemos constituido con empresarios y productores de Minas Geraisy San Pablo, es

reconocida como la papa semilla de mas alta productividad que se haya experimentado en esa

region. Esto promueve enorme admiracion y crecen las expectativas para ampliar € area

sembrada con semilla de origen patagdnico. Entre 1998-1999 enviamos a Minas Gerais 31.000

bolsas de semilla basicay se sembraron 350 Has. Este afio se ha autorizados €l ingreso a Brasil

de 40.000 bolsas, pero €l afio préximo estimamos sembrar mas de 1.500 Has. Esto serd posible
porque introdujimos una nueva estrategia de negocios. Parte de la semilla enviada se replicara
para hacer nuevamente semilla en las alturas de Pouso Alegre (Minas Gerais). En € término de

10 meses se pueden hacer 2 ciclos productivos, sin pérdida del vigor original.

Un amplio entusiasmo adicional ha generado entre los mineiros la confirmacién de que
pronto quedaran asociados, mediante la instalacion alli de un liofilizador, a la solucion
tecnoldgica de su principal dolor: el descarte de mas del 30% de la produccion por defectos
de aspecto, forma o tamafo.

En Brasil se da enorme vaor de mercado a la papa bonita. Se la [lama “ campeona” y tiene
valores de hasta 3 veces e precio del resto de la papa que, cuando carece de valor para la
gbndola, selamarginabajo ladenominacion de “ diversa”.



Excepto Polychaco y Nutripac, nadie se habia ocupado en Sudamérica de encontrar soluciones
de ingenieria, industrializacion y organizacion social para esta clase de problema. La papa
“diversa’ representa el desprecio comercial de mas de 4.000.000 de bolsas de papa a afio. Eso
tan solo en Minas Gerais. En Brasil ese tipo de papa acanza los 10.000.000 de bolsas. Cabe
destacar que una bolsa de papa no comer cializable en fresco, luego de ser transformada en
10 Kg. de polvo, adquiere un valor superior alos 15 dolares.

Estamos extendiendo €l vinculo logrado entre Patagoniay Minas Gerais a Estado de San Pablo,
pero también estamos negociando la ampliacién de nuestro accionar estratégico a otros
territorios dentro y fuera del pais.

Por otra parte, comienza a ser reconocida la posibilidad de organizar solidariamente en un mismo
tipo de negocios a otros productos como es € caso de la frutilla, habida cuenta la total
complementariedad entre la Patagonia y Minas Gerais, para esta actividad. Con € tiempo seran
muchos otros los aimentos en que este modelo sera aplicado y espero que pueda ampliarse a
toda América del Sur. Esa es la principal razén de mi presencia en este encuentro en Bogota,
Colombia.

PROYECTO LIAL (Liofilizacién de Alimentos)

El proyecto LIAL surge como consecuencia de la vision estratégica de la Argentina como uno
de los paises con mayores ventajas comparativas para la produccion alimentaria, pero que
necesita aln desarrollar una profunda revolucion agroalimentaria para lograr la competitividad
gue en la actualidad exijen los mercados internacional es.

Consiste en € desarrollo de |a tecnologia mas adecuada para preservar alimentos sin necesidad
de cadena de frio, lo que permite acceder a mercados que carecen de la misma o donde ésta no
esta lo suficientemente desarrollada, y reducir sensiblemente los costos para su produccion,
conservacion y distribucion.

La liofilizacién es una deshidratacion desde €l estado congelamiento, por alto vacio, que
permite conservar los alimentos con todas sus cualidades nutricionales y organolépticas
originales:

Los alimentos crudos o cocidos son congelados

Luego sometidos a alto vacio en € liofilizador, donde pierden hasta el 98% del agua contenida,
guedando intacta la estructura celular

El alimento liofilizado se envasa en materiales impermeables a la humedad y a oxigeno,
permitiendo conservar por tiempo indefinido y a temperatura ambiente, intactas sus propiedades.

Cuando se le agrega agua, el alimento recupera de inmediato su textura, aromay sabor original

DE LOSINCASA LA ERA ESPACIAL

Y a hace muchos afios atras nuestros ancestros, 1os aborigenes andinos, preparaban € “chufio” a
partir de papa que se congelaba durante la noche y se secaba desde ese estado durante €l dia
Luego de varios siglos la liofilizacién ha llegado a ser |a tecnologia valida para aimentar a los
astronautas en el espacio.

Como técnica industrial de preservacion de macromoléculas bioldgicas, tuvo sus origenes en la
segunda guerramundial, cuando se la empled para conservar € plasma humano.

Desde entonces ha sido profusamente aplicada en la industria farmacéutica para la conservacion
de antibidticos, cepas de bacterias, proteinas, etc. y, desde ya mas de treinta afios, en la industria
alimentaria.



Al eliminarse el agua de los productos se impide tanto la accion bacteriana como la enzimética, y
S se evita la oxidacion mediante un envasamiento adecuado, 1os productos pueden conservarse
indefinidamente sin necesidad de cadena de frio sin € agregado de conservantes. Como la
deshidratacién se produce en €l estado congelado, la estructura celular del producto no se altera,
permitiendo una perfecta reconstitucion del mismo al incorporarle agua. También por ese
motivo, los aromas y sabores quedan retenidos en e producto liofilizado, resultando la
liofilizacién el mejor sistema de preservacion de productos biolégicos sin cadena de frio ni
aditivos. Esto lo hace merecedor de algun tipo de sello de calidad como por gjemplo como
mencioné anteriormente el de “ Técnicas Culturales Ancestrales”.

Ya en 1965 e Dr. Oscar Cuper, del Consgjo Naciona de Desarrollo (CONADE) readizé gﬂ
pormenorizado estudio de la aplicacion de la tecnologia de liofilizacion a los alimentos™,
llegando a la conclusion de su trascendental importancia estratégica para la Argentina, con alta
probabilidad de aplicacion en carnes, frutos de mar, hortalizas, infusiones, etc.

Sin embargo, este tema no fue encarado por ninguna empresa nacional. En toda Latinoamérica,
la Unica compafiia que desarroll6 esta tecnologia es Liotécnica Ltda. en San Pablo, que construy6
sus propios liofilizadores a partir de 1970, siendo a la fecha la Unica que liofiliza alimentos
diversos desde México ala Antartida, con una capacidad de produccion de mas de doce millones
de raciones diarias de alimentos dirigidos en su mayoria a mercado institucional de Brasil, y
cuya representacion en la Argentina estuvo a cargo de Nutripac S.A..

Recién veinticinco afios después del trabajo del Dr. Cuper, € Dr. Jorge Y anovsky, Presidente de
Polychaco SAIC, aplicando sus conocimientos en biotecnologiay en laliofilizacion de productos
farmacéuticos, retoma el desarrollo estratégico de laliofilizacion de alimentos en la Argentina.
Polychaco SAIC impulso en 1992 la creacion de Nutripac S.A., para avanzar en latecnologia de
laliofilizacion de alimentos, apoyando con su infraestructura el desarrollo de esta Gltima.

Desde su fundacion en 1992, Nutripac S.A. ha explorado la liofilizaciéon de alimentos desde €
enfoque de la preservacion de preparaciones culinarias listas para su consumo, mas que de los
componentes de esas preparaci ones.

Esta concepcidn tiene tres importantes ventajas.

» Las preparaciones culinarias tienen mayor valor agregado que sus componentes.

» El contenido de agua a eliminar es muy inferior que el de los componentes. Un producto
crudo tiene un contenido de agua entre el 90% para las hortalizas y €l 80 % para las carnes;
esto significa que para obtener un kg. de hortalizas lioflizadas es necesario eliminar 9 kg. de
agua, 0 4 kg. en €l caso de las carnes. En una preparacion ya cocinada, €l contenido de agua es
del 50%, por lo que solo es necesario eliminar un kg. de agua por cada kg. de producto
liofilizado.

» Durante € proceso de coccion de los aimentos se producen transformaciones fisico
quimicas, que son nutricional y culturalmente aceptadas, por lo que sdlo queda preservar
la textura, aroma, sabor y valor nutricional de la preparacion culinaria, y no la estructura
molecular y celular original para cocinarlo después. Esta ventaja es muy significativa, porque
requiere de un proceso de liofilizacion menos exigente que para un producto in natura.

ESTADO ACTUAL

En esta linea de pensamiento, Nutripac S.A. desarrollé una tecnologia original de proceso y
producto que se halla protegida en Argentina por las Patentes P960102369 y 0333795 en tramite,
extendidas a Brasil PI9700609-2; EEUU 08/846,081; Europa 97500077.9; Rusia 97107630 y
China 97113454.5.

Nutripac S.A., apoyada por la Secretaria de Cienciay Tecnologia de la Nacién, el FONTAR, la
Provincia del Chubut y CORFO ha desarrollado con € INVAP un equipo innovador,

! "Deshidratacion Artificial - Liofilizacién Alimentaria”, Dr. Oscar Cuper, Grupo de Proyectos Especiales,
CONADE, Diciembre de 1965



especialmente disefiado para la liofilizacion de preparaciones culinarias listas para consumo, con
costo de operacion y mantenimiento muy inferiores alos convencionales.

LA TECNOLOGIA TRADICIONAL

La tecnologia tradicional, proveniente de la industria farmacéutica, consiste en producir vacio
del orden de 300 micrones de mercurio mediante bombas mecanicas, que aspiran el vapor del
producto a liofilizar., Este producto esta congelado a temperaturas del orden de los treinta grados
centigrados bajo cero y e vapor aspirado vuelve a solidificarse antes de llegar ala bomba, en un
condensador cuya pared esté alin mas fria (a unos cincuenta grados bajo cero)

Esta tecnologia es relativamente cara, tanto en la inversion correspondiente al bien de capital,
COmo en sus costos de operacion y mantenimiento, por la gran cantidad de piezas moviles de
precision involucradas en la produccién del vacio que deben trabajar a muy bajas temperaturas.
Ese costo significativo la ha relegado a la produccion de medicamentos o alimentos de alto valor
especifico, como langostinos, café soluble instantaneo, raciones para montafiistas y otros
deportes de alta exigencia, raciones militares y para astronautas.

En los dltimos afios se ha incrementado |a utilizacién de alimentos liofilizados combinados con
otros deshidratados por calor, para producir a costos més accesi bles sopas instantaneas y sal sas.

TECNOL OGIA DESARROL LADA POR NUTRIPAC —INVAP

A pedido de Nutripac S.A., INVAP S.E. ha desarrollado laingenieria bésicay de detalle de una
nueva tecnologia de liofilizacién, que se caracteriza por efectuar e vacio mediante un
conjunto de eyectores a vapor, prescindiendo de las costosas bombas de vacio y equipos de
frio de la tecnologia convencional, a un costo de produccion, operacion y mantenimiento de
orden de la tercera parte de los tradicionales. En resumen con base en Técnicas Culturales
Ancestrales (Chufio) y a través de la utilizacion de instrumentos mas modernos (vacio por
eyectores) se ha mejorado una tecnologia de conservacién de aimentos (liofilizados)
equipandola al mismo tiempo con sistemas de seguridad en cuanto a control de flujos (pérdidas
de vacio) equivalentes al de las plantas atdmicas.

Esta tecnologia que ha completado su desarrollo en las etapas de prototipo y planta demostrativa,
montada también por INVAP en Gaiman, Chubut.

Ha sido protegida por Nutripac S.A. en la Argentina por e Modelo de Utilidad M970100490 y
en Brasil MU7800902-2, y representa un punto de inflexion en el procesamiento de alimentos.
En estas condiciones, es posible procesar gran variedad de productos alimenticios, a un costo
energético de solo U$S 0,16 por cada Kg de producto liofilizado.

Con este costo es posible llegar con los productos obtenidos a mercados | anos, sin requisitos de
cadena de frio, transportando solo las sustancias solidas.

Existe e total convencimiento de que e desarrollo de tecnologias innovadoras de
conservacion de alimentos - entre ellas la liofilizacion - son una esencial contribucién a la
busgueda de competitividad y eficiencia de nuestra produccién alimentariay en la medida
en que sean ampliamente utilizadas, seran un aporte central en esta nueva etapa de la
evolucion regional.

INTEGRACION PARA LA EXPORTACION DE AGROALIMENTOS

Los importantes cambios producidos en la Argentina durante la década del ‘90 se desarrollaron
en e marco de una fuerte y progresiva apertura hacia e mundo y dentro del proyecto de
integracion regional del Mercosur, ssimilar alo ocurrido en la CAN.

Las economias de nuestros paises se caracterizaron durante décadas por ser cerradas. Esto generd
entre otras cosas una estructura de costos atosy, frecuentemente, productos de baja calidad.



Cuando percibimos que nosotros mismos éramos la causa de los problemas, abrimos la
economia, quizéas en algunos casos, de manera demasiado acel erada.

Seguramente se han cometido errores tipicos de cualquier nueva experiencia, aunque sin duda, el
bal ance hasta ahora es muy positivo.

El otro importante protagonista de esta década, ademés de la apertura y la integracion, es €
fendmeno de la globalizacion que nos enfrenta, de manera instantédnea, con todo lo que sucede en
el mundo, ya sea parabien o paramal.

Hallegado el tiempo en que, luego de haber nos entrenado fuertemente exportando dentro
de nuestros espacios de integracion (M ercosur — CAN), comencemos a utilizar 1o aprendido
para desafiar mercados masrestrictivos en sus condiciones de acceso, transformando a
toda América del Sur en una verdadera platafor ma de exportacion.

Para comenzar ¢qué pensamos del proceso de integracion?

Integrar es, entonces, pasar de lo mdiltiple a lo unico, de la diversidad a la unidad, de varios
mercados internos nacionales a un Unico mercado interno regional, donde bienes, servicios y
factores productivos circulen libremente. Integrar es eliminar las discriminaciones con nuestros
socios. Integrar es eliminar protecciones y obligar a las empresas de la region a competir entre si
0 a complementarse via asociaciones para sobrevivir.

Debido a la integracién, los funcionarios nacionales enfrentan problemas de nuevo cufio, pues
deben decidir en qué medida actuar de conformidad con intereses nacionales y en que medida
dgarlos de lado para satisfacer nuevos intereses de naturaleza regional.

Integrar, en e fondo, es generar un nuevo nacionalismo, una unidad superadora que
aglutine las preexistentes unidades nacionales.

Para construir y profundizar la integracion de Américadel Sur se requiere prudencia, inteligencia
y paciencia.

Es obvio que todo proceso de integracion econdémica genera beneficios y costos. Es obvio
también que el vaor de los beneficios debe superar al de los costos, pues de otro modo los
Estados miembros se retirarian de la sociedad.

Muchos piensan, que la integracion regional sirve solo para aprovechar las ventgjas de un
mercado ampliado, o que por ende, tiene un limitado valor estratégico externo.

Para los pocos que estan perdiendo, la integracion es negativa, ya que probablemente serén
obligados a dejar su actividad para dar paso alos otros mas competitivos dentro de laregion.

Pero € proceso de integracion para ser sustentable debe concebirse como un "regionalismo
abierto”, buscando sdlo un moderado nivel de proteccion arancelaria, para asi posibilitar €l
desarrollo de laregién como una verdadera plataforma de exportacion.

Ahorabien... ¢plataforma de exportacion de que?

De todos aquellos productos de la region en los que realmente tenemos ventajas comparativas,
gue, mediante la innovacion tecnoldgica, cooperacion y economias de escala puedan
transformarse en efectivas ventajas competitivas.

Los agroaimentos, en sudamérica, presentan, a mi modo de ver, estas caracteristicas.
Abundantes y excelentes recursos naturales, que permiten la produccion primaria en gran escala,
la que puede ser a través de la innovacion tecnoldgica eficientemente transformada para
satisfacer la demanda creciente del mercado mundial como respuesta directa a mejoras en los
ingresos, especiamente en el Asia— Pacifico.

A mayor ingreso, se demandaran, no solo mas alimentos, sino mejores alimentos, méas sanos y
nutritivos, y en los niveles més altos de ingreso, alimentos mas placenteros, donde comienzan a
jugar olores, sabores y colores. Es agui donde comienza a jugar un papel central la
especializacion.

Veamos entonces cuales son las potencialidades de la region en materia agroalimentaria. Posee
el rodeo ganadero comercial més grande del mundo, gue supera las 270 millones de cabezas, las
dos cuencas hidrograficas méas importantes de la tierra, enormes posibilidades de expansion de su



frontera agropecuaria, salida al Mercado Asiatico por € pacifico y al Europeo por e Atlantico,
(CAN - Mercosur). En resumen, recursos naturales, costos bajos y salidas comerciales.

En los paises desarrollados no solo no se expande la frontera agropecuaria sino que dia a dia se
retiran tierras de la produccion. Por giemplo en los Estados Unidos se sacan de produccion
anualmente 250 mil hectareas.

Si hacemos las cosas bien, América del Sur estara en el futuro entre los principales actores en €l
mercado mundial de alimentos y mucho més fortalecida para las negociaciones con otras
regiones.

Para lograr ese ambicioso objetivo, debemos trabgjar para transformar nuestras abundantes
ventajas comparativas en efectivas ventajas competitivas. En este sentido, asociacion regional en
busqueda de escala es la clave para poder cubrir mediante tecnologia y servicios, la oferta
abundante y sostenida de alimentos que requerird el mercado del Asia pacifico en los proximos
afos.

La especializacién es también condicidn esencial para alcanzar nuestro objetivo. Ella requiere un
correcto posicionamiento geografico para conseguir la maxima eficiencia en la colocacion de
nuestra produccion.

La participacion de los agroalimentos de la region esta creciendo a nivel mundial, sin embargo,
existe todavia un gran potencial de crecimiento que todavia tenemos en la mayoria de los
segmentos productivos.

Hay que tener en cuenta la demanda de alimentos a nivel mundial ha crecido en los dltimos 25
anos de manera sostenida y a analizar la composicion de dicho crecimiento se observa que los
alimentos elaborados o hicieron a mayor ritmo que los in-natura.

Esta expansion se explica principalmente por e mejoramiento sostenido de la renta per-capita en
los paises desarrollados y en los llamados tigres asiéticos, la que retomara sus tasas de
crecimiento historico luego de superada la crisis actual. Otros de los factores que favorecen el
incremento de la demanda, es la creciente proporcion del gasto en alimentaciéon que se redliza
fuera del hogar sobretodo en |os paises desarrollados.

Todos nuestros esfuer zos deben orientarse a lograr una participacion creciente y sostenida
en esos mer cados. Para ello no solo es necesario aumentar nuestra produccion y eficienciaa
lo largo de toda la cadena alimentaria, sino también presionar en conjunto para lograr un
mayor acceso a esos paises, que se caracterizan por un alto nivel de proteccionismo, ya sea
atravésdearanceles, cuotasy/o barrera para-arancearias.

El precio que deberia pagar inevitablemente la Unién Europea, s desea lograr mejores
condiciones de acceso para sus productos industriales en la region, deberia ser la liberacién
progresiva de su comercio de productos agricolas. Ese es el verdadero "trade off" de cualquier
acuerdo comercial de laregion con Europa.

Debemos generar ademas sellos que permitan el reconocimiento de nuestros productos y sean
sinénimo de alimentos abundantes, sanosy con lamejor relacion calidad precio.

Existen muchos gjemplos de asociacion en o aimentario para mejorar las ventajas competitivas.
Laindustrializacion de la papa, tema que hoy nos convoca, representa un caso paradigmatico no
sblo por sus aportes en favor de la integracion regional sino también en lo referente a la
integracion del conocimiento parala optimizacion alo largo de toda la cadena productiva.

La complementacion primaria entre Minas Gerais y Patagonia para la produccién de papa es un
claro modelo exitoso de la integracion entre pequefias y medianas empresas dentro de la region:
Productores patagonicos de papa semilla, de atisima sanidad, alto contenido de sdlidos y notable
habilidad materna, entregan su produccion a riesgo a productores de papa consumo en Minas
Gerais, los que la pagan recién ala cosecha. La papa resultante, famosa por su calidad, se vende
en los exigentes mercados de San Pablo en Brasil y Buenos Aires en Argentina. Ya existen
sobradas evidencias que |a papa semilla de la patagonia presenta una tasa de propagacion de 13,5
(de cada unidad de semilla se obtienen 13,5 unidades de producto), cuando se planta en Minas
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Gerais. Ademés se podria en la primer multiplicacion producir semilla de la misma calidad
sanitaria que la que se importo.

Tanto en papa semilla como en papa consumo existe € problema del “desperdicio” que
representa toda aguella papa que por forma o tamafio no puede ser colocada en el mercado a
precios interesantes. La proporcion de la llamada papa diversa alcanza el 30%de la produccion.
Cuaquier salida comercia para esa papa, mediante su industrializacion, significaria una
aternativa valida para la posible reconversion del sector papero y a mismo tiempo seria un
incentivo suficiente como para incrementar significativamente la produccion de papa en toda la
region.

Asi, e grupo representado por Polichaco SAIC y Nutripac SA desarroll6 con base en sus
conocimientos cientifico-tecnologicos un sistema de liofilizacion de bajo costo con €l objetivo de
transformar industrialmente, en principio, la “papa diversa’ producida en el Chubut. A partir de
su proyecto tedrico solicitaron a INVAP (Instituto de Investigaciones Aplicadas, localizado en
la Patagonia y encargado de todo lo referente a tecnologia espacial) la construccién de un
prototipo de liofilizador industrial. La diferencia basica con un liofilizador tradicional es el uso
de eyectores en lugar pistones para la obtencién de vacio. Es importante destacar que la
liofilizacién tiene base en técnicas culturales ancestrales. Los INCAS ya producian chufio con
procesos naturales similares a la liofilizacion. Deshidrataban en estado de congelacion. En otras
palabras con la liofilizacion estamos replicando a escala industrial, “Técnicas Culturales
Ancestrales’.

Durante las numerosas pruebas y ensayos de laboratorio se verifico la excelente calidad del
polvo de papa resultante pero, a mismo tiempo, se comenzé a intuir que dicho producto podria
ser un vehiculo muy apropiado para diferentes tipos de mezclas alimenticias. Este, podia ser
combinado con diferentes fuentes de proteina animal, tanto carnicas como lécteas. Ello ofrece a
las raciones obtenidas una significativa ventgja en comparacion por gjemplo, con las utilizadas
en los programas de ayuda social que son de tipo farinéceo (arroz, harina de trigo, poroto, etc.).
La inclusion de carne o lacteos en los programas alimenticios se encuentra limitada por la
necesidad de eficientes cadenas de frio. La liofilizacién independiza a los alimentos de la
necesidad de frio para su conservacion o traslado.

A partir de la liofilizacion se esta logrando una mayor integracion de la cadena papera y a
mismo tiempo una alternativa de complementacion entre dos sectores tan dispares cultural y
sociol6gicamente hablando, como la horticultura 'y |a ganaderia, para la produccién en escala de
alimentos nutricionalmente mas completos y aptos. Estos podrian ser exportados a aquellas
regiones o paises que no cuenten con una desarrollada logistica de frio. Un claro giemplo de ello
es € continente Africano. Incorporando la escala regional y a partir de los bajos costos de
produccion logrados, podriamos transformarnos, en un futuro no muy legjano, en los verdaderos
protagonistas de los programas de ayuda alimentaria mundial.

Resumiendo, los conocimientos desarrollados y utilizados con e objetivo de mejorar de forma
integral la cadena productiva de la papa, a lo largo del tiempo, nos llevaron a desarrollar una
estrategia de accion gque no sélo permitio cumplir €l objetivo antes citado sino que también
mostré ser un verdadero instrumento de integracién regiona y de desarrollo social, en linea con
la especializacion alimentaria para la diversificacion industrial

COMENTARIOSFINALES

1.- En los dltimos afios la realidad internacional nos ha demostrado que sin integrarnos no
conseguiremos la suficiente fuerza negociadora como para alcanzar las condiciones de acceso a
los diferentes mercados que nos permitan un crecimiento econdmico sostenible a través de la
exportacion de agroalimentos.

2.- Ha quedado evidenciado como a través de la busqueda intensa de soluciones a problemas
concretos, llevaron en el caso de la papa a través de laintegracion del conocimiento al desarrollo
de un sistema de produccion totalmente integrado.
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3.- Debemos profundizar nuestra cooperacion para ampliar las utilidades de esa integracion no
solo en la cadena de produccion de papa sino en otros segmentos alimenticios, para poder
transformar nuestras abundantes ventajas comparativas en efectivas ventajas competitivas.

4.- La liofilizacién se presenta como la herramienta tecnoldgica que permitird alcanzar con
nuestros productos mercados lgjanos a precios competitivos. Al mismo tiempo permitiria
minimizar el impacto negativo sobre |0s precios en situaciones de sobreoferta.

5.- No debemos desperdiciar |a oportunidad de este encuentro para comenzar a desarrollar un
sello que certifigque, que diferencie de favorablemente a las “ Técnicas Culturales Ancestrales’ y
que permitaal igual que en el caso delos “organicos’ algun tipo de ventaja mercadol 6gica.
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