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1. Introduccion

El plan de accién de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) para la prevencion y control de
las enfermedades no transmisibles (ENT) 2013-2020 incluye diversas metas y objetivos, entre
los que se encuentra ‘reducir los factores de riesgo modificables para las ENT vy los
determinantes sociales subyacentes a través de la creacion de entornos que promuevan la
salud” (OPS, 2014). En este marco, se indican opciones de politicas para los Estados miembros,
incluyendo el de “promover una dieta saludable”. Se consideran el fortalecimiento de politicas
nacionalesy planes de accion sobre alimentacion y nutricion que incluyan el desarrollo de guias,
recomendaciones y medidas politicas para lograr el compromiso de diferentes sectores, tales
como productores, procesadores y consumidores, destinadas a:

« Reducir el nivel de sal/sodio agregado a la comida (preparada o procesada).
« Aumentar la disponibilidad, asequibilidad y consumo de frutas y vegetales.

« Reducir los acidos grasos saturados en alimentos y reemplazarlos por acidos grasos
insaturados.

« Reducir el contenido de grasas trans.
« Reducir el contenido de azucares libres y agregados en alimentos y bebidas no alcohdlicas.

« Limitar el exceso de ingesta caldrica, reducir el tamafo de porcion y la densidad energética
de los alimentos.

En sus Principios rectores y manual marco para el etiquetado frontal del envase con el fin de
promover una dieta saludable, la OMS (2019) define a los sistemas de etiquetado nutricional en
la parte frontal del envase de la siguiente manera:

» Se presentan en el frente del envase de los alimentos (en el campo de vision principal) y
pueden ser aplicados en todo el suministro de alimentos envasados al por menor.

« Comprenden un modelo de perfil de nutrientes subyacente que considera la calidad
nutricional general del producto o los nutrientes de interés para las ENT (o ambos).

« Presentan informacion simple, a menudo grafica, sobre el contenido de nutrientes o la
calidad nutricional del producto, para complementar las declaraciones de nutrientes mas
detalladas que normalmente figuran en el reverso de los envases de los alimentos.

El objetivo principal de los sistemas de etiquetado frontal es brindar informacion y orientacion
nutricional conveniente y facil de entender en los envases de los alimentos, para ayudar a
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consumidores y consumidoras a comprar alimentos con conocimiento de causa y a tomar
decisiones alimentarias mas saludables. Asimismo, un beneficio adicional es estimular
cambios favorables en la composicion de los productos alimenticios (reformulacién).

Otros organismos internacionales como la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), la
Organizacién de Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y el Fondo de las
Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF) plantean que el etiquetado frontal de advertencias
es una de las lineas de accion recomendadas a los Estados para la prevencion de la obesidad,
especialmente en la nifiez y la adolescencia (OPS, 2020).

Advertir sobre las cantidades excesivas de estos nutrientes criticos, asociados al sobrepeso y
la obesidad, favorece la prevencion de las enfermedades no transmisibles, como la diabetes o
la hipertension arterial, entre otras. Estos datos dispuestos de una manera clara, sencilla y
directa aportan transparencia y se convierten en una herramienta mas para que los
consumidores puedan mejorar el acceso y la informacion de los alimentos y asi disminuir el
consumo de aquellos con exceso de nutrientes criticos.

En relacion con el sistema de etiquetado frontal, un estudio llevado a cabo por el Programa
Nacional de Alimentacion Saludable y Prevencion de la Obesidad del Ministerio de Salud evaluo
el desempefio del Etiquetado Nutricional Frontal de advertencias, obligatorio y con el formato
de octégonos negros en la cara frontal de los envases, en comparacion con los sistemas GDA
con colores (semaforo) y GDA monocromadtico (rojo)," concluyendo que el sistema de
octdégonos negros resulta superior en cuanto a la capacidad de los consumidores para
identificar correctamente un producto con al menos un nutriente critico, ya que permite
distinguir los alimentos saludables de aquellos que no lo son y comprender la informacion
brindada en corto tiempo, por ser clara, precisa y uniforme, lo cual influye en el patrén de compra
(Ministerio de Salud de la Nacion, 2020).

Se espera que en Argentina la implementacion de la Ley 27.642 de Promocion de la
Alimentacion Saludable genere incentivos, para la industria de alimentos y bebidas, a reformular
y desarrollar nuevos productos con perfiles nutricionales mas saludables. El objetivo de este
trabajo es proponer lineamientos para el disefio de politicas de promocion a la reformulacion
de productos que complementen la Ley y contribuyan a que las empresas se adecuen a ella.

La segunda seccion del trabajo describe los principales elementos de la Ley, el rol en el incentivo
a la reformulacion de alimentos del perfil de nutrientes seleccionado y sus desafios y la
importancia de la gradualidad en su implementacion.

1 El etiquetado frontal GDA (Guideline Daily Amount) se define como la guia que indica la cantidad de energia
(kilocalorias [kcal]) y el méximo de grasas, grasas saturadas, sodio y aztcares, referenciados al porcentaje que estos
nutrientes representan en las necesidades diarias de una dieta promedio de 2.000 kcal.
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La tercera seccion describe el funcionamiento del sistema de aprobacion y control de alimentos
e identifica los potenciales cuellos de botella en la aprobacion de productos y en la medicion de
nutrientes criticos.

La cuarta seccion se centra sobre el sector de elaboracion de alimentos y bebidas y se divide
en tres apartados: en primer lugar, se mencionan los principales tipos de procesamientos que
realiza, se analiza el funcionamiento del sector, los actores que la componen y las implicancias
de que la industria local forme parte de las cadenas globales de valor (CGV); luego, se
dimensiona el sector de elaboracion de productos alimenticios en relacion al resto de la
economia, su evolucion reciente, los diferentes subsectores que lo componen y su importancia
en cuanto a la generacion de empleo e impacto sobre la balanza comercial; finalmente se
mencionan las ultimas tendencias en la demanda que se espera que tengan impacto en las
actividades de sus empresas.

La quinta seccion se centra en la cuestion de la reformulacion de alimentos: analiza los
incentivos que genera la Ley a la reformulacién de productos alimenticios por parte de la
industria; se describen las posibles estrategias para reduccion de nutrientes criticos con sus
desafios y problematicas a tener en cuenta en los procesos de reformulacion; se identificaron
los segmentos de mercado con mayor probabilidad de reformularse y los tipos de alimentos
gue se aconseja priorizar en las politicas tendientes a fomentar la reformulacion de productos.

En la sexta seccion se presentan los resultados de una serie de entrevistas con centros de
investigacion y desarrollo del Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia, consultoras, centros
privados de |+D, empresas productoras de aditivos e ingredientes, empresas de alimentos y
bebidas y entidades de gobierno competentes (en el anexo 1 se encuentra el listado de
entrevistas realizadas). En las entrevistas se indaga sobre los impactos esperados en la oferta
de alimentos por la adecuacion a la Ley 27.642, las posibilidades de reformulacion en los
distintos segmentos de mercado, la capacidad de desarrollo instalada en las empresas de
alimentos y bebidas, asi como su disposicion para trabajar en conjunto con instituciones del
Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia en la reformulaciéon y en el desarrollo de nuevos
productos con un mejor perfil de nutrientes.

Finalmente, sobre la base de las conclusiones alcanzadas durante el estudio, se elaboraron una
serie de recomendaciones de politicas publicas.

LEY 27.642 DE PROMOCION DE LA ALIMENTACION SALUDABLE
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Tanto el relevamiento de informacion como su procesamiento y andlisis para la investigacion
de la que se deriva este documento se desarrollaron entre diciembre de 2021 y abril de 2022.

A raiz de los resultados preliminares de este trabajo el entonces Ministerio de Desarrollo
Productivo implementd una serie de iniciativas orientadas a promover la reformulacién de
alimentos. Mediante el ciclo de capacitacion “Etiquetado Frontal: Reformulaciones vy
Adaptaciones para PyMEs de alimentos y bebidas” ejecutado por la Secretaria de la Pequefa
y Mediana Empresa y los Emprendedores (SEPYME) entre mayo vy julio de 2022, se ha
brindado informacion a empresarios, expertos pyme Yy representantes de instituciones
interesados en apoyar a pymes en reformulaciones sobre cuestiones normativas,
herramientas para financiar capacitaciones en temas especificos y servicios profesionales
de asistencia técnica, tecnologias para reducir niveles de nutrientes criticos en alimentos,
entre otros contenidos.

Por otro lado, la Agencia I+D+i lanzé la convocatoria para la Promocion de la Alimentacion
Saludable y Nutritiva en linea con lo propuesto en este documento. Esta promueve el
desarrollo de aditivos, ingredientes, alimentos, nuevos envases, técnicas y/o procesos
productivos, que propicien una mayor disponibilidad de alimentos con perfiles nutricionales
gue contemplen lo establecido en la Ley.

El Ministerio de Economia continuara trabajando en coordinaciéon con otros actores para
implementar politicas que contribuyan a obtener una oferta de alimentos y bebidas con
mejores perfiles nutricionales y que genere oportunidades para el desarrollo del aparato
productivo nacional.

LEY 27.642 DE PROMOCION DE LA ALIMENTACION SALUDABLE
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2. Ley de etiquetado frontal e industria alimentaria: Ley de
Promocion de la Alimentacion Saludable N° 27.642

La Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable N° 27.642, sancionada en noviembre de
2021,? tiene por objetivo:

a. Garantizar el derecho a la salud y a una alimentacion adecuada a través de la promocion de
una alimentacion saludable, brindando informacién nutricional simple y comprensible de los
alimentos envasados y bebidas analcohodlicas, para promover la toma de decisiones
asertivas y activas, y resguardar los derechos de las consumidoras y los consumidores.

b. Advertir a consumidoras y consumidores sobre los excesos de componentes como azucares,
sodio, grasas saturadas, grasas totales y calorias, a partir de informacion clara, oportuna y
veraz en atencion a los articulos 4°y 5° de la ley 24.240, de Defensa al Consumidor.

c. Promover la prevencion de la malnutricion en la poblacion y la reduccion de enfermedades
cronicas no transmisibles.

Parareglamentar la Ley se trabajo en forma articulada entre el entonces Ministerio de Desarrollo
Productivo, y los ministerios de Educacion, de Desarrollo Social, de Agricultura, Ganaderia y
Pesca, junto con OPS, UNICEF y organizaciones no gubernamentales. La reglamentacion de la
Ley se aprobo el 22 de marzo de 2022 por Decreto Reglamentario N° 151/2022.3

La Ley establece la obligacion de colocar sellos de advertencia en la cara frontal de los alimentos
envasados y bebidas analcohdlicas que presenten exceso de nutrientes criticos. Estas leyendas
pueden expresarse como: “Exceso de sodio”, “Exceso de azlcares”, “Exceso de grasas saturadas”,
“Exceso de grasas totales” y/o “Exceso de calorias”. A su vez, aquellos productos que contengan
edulcorantes y/o cafeina deberan contener una leyenda precautoria que indique: “Contiene

edulcorantes, no recomendable en nifios/as” y/o “Contiene cafeina, evitar en nifios/as”.

Asimismo, define prohibiciones en los envases de aquellos alimentos que contengan al menos
un sello de advertencia. Estos no pueden incorporar en el envase informacion nutricional
complementaria,* logos o frases con el patrocinio de sociedad cientifica 0 asociaciones civiles;
personajes infantiles, animaciones, celebridades, regalos, concursos, etcétera.

2 Publicada en el Boletin Oficial el 12 de noviembre de 2021 bajo el N° 87.146/21.

3 DCTO-2022-151-APN-PTE - Apruébase la Reglamentacion de la Ley N° 27.642. Publicado en el Boletin Oficial el
23/03/2022 bajo el N° 17681/22.

4 La Ley 27.642 la define como cualquier representacién que afirme, sugiera o implique que un alimento o bebida posee
propiedades nutricionales particulares, especialmente, pero no solo, en relacion con su valor energético y contenido de
proteinas, grasas, carbohidratos y fibra alimentaria, asi como con su contenido de nutrientes criticos, vitaminas y minerales.
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Se exceptula de los sellos al azicar comun, yerbas, aceites vegetales, frutos secos y sal comun
de mesa. A su vez, se exceptlan productos sin agregado de azlcares, grasas y/o sodio que no
contengan edulcorantes y/o cafeina; suplementos dietarios; alimentos para propdésito médico
especifico; formulas para lactantes de hasta 36 meses de edad; y productos fraccionados en
boca de expendio y comercializados al detalle a la vista del consumidor.

Por su parte, el articulo 8 establece la obligacion de “declarar el contenido de azucares totales y
de azucares afadidos, en el rotulado nutricional de los alimentos envasados para consumo
humano en ausencia del cliente”. Previo a la sancion de la Ley no era obligatoria la declaracion
de contenido de azucares.®

Los umbrales (valores maximos para no llevar sellos) de azlcares, grasas totales, grasas
saturadas, grasas trans y sodio establecidos deben cumplir con los limites del Perfil de Nutrientes
de la OPS (2016). La reglamentacion de la Ley establece ademas el limite del valor energético.

La ley aplica para alimentos envasados en ausencia del cliente; por lo tanto, no alcanza a
productos provenientes de fiambreria o panaderia fraccionados frente al cliente. Asimismo, la
ley regula la publicidad dirigida a nifias, nifios y adolescentes, de alimentos y bebidas
analcohdlicas envasados que contengan algun sello de advertencia, en medios de
comunicacion masiva, y en los envases, asi como la promocion y el patrocinio de esos
productos.® En este sentido, promueve la educacién alimentaria en las escuelas y regula los
entornos escolares.’

2.1. Implicancias de la adopcidn de perfil de nutrientes

Los perfiles de nutrientes proporcionan herramientas para clasificar los alimentos y bebidas
gue contienen una cantidad excesiva de azUcares libres, sal, total de grasas, grasas saturadas
y acidos grasos trans (OMS, 2019). Las leyes de etiquetado frontal de Chile y México han
establecido diferentes umbrales para la determinacion del exceso de estos nutrientes criticos.

5 Debian declarar cuantitativamente el contenido de cada uno de los siguientes nutrientes y su porcentaje de valores
diarios (VD) por porcion de alimento: carbohidratos (g), proteinas (g), grasas totales (g), grasas saturadas (g), grasas
trans (g), fibra alimentaria (g) y sodio (mg).

6 “No puede resaltar declaraciones nutricionales complementarias que destaquen cualidades positivas y nutritivas
de los productos. Debe visibilizar los sellos de advertencia. No puede incluir personajes infantiles, animaciones,
dibujos animados, celebridades, deportistas o0 mascotas, elementos interactivos, la entrega o promesa de entrega de
obsequios, premios, regalos, accesorios, adhesivos, juegos, descargas digitales. No puede incluir la participacion o
promesa de participacion en concursos, juegos, eventos deportivos, musicales, teatrales o culturales. No pueden
promover ni entregar a titulo gratuito” (art. 10 de la Ley 27.642).

7"El Consejo Federal de Educacion debera promover la inclusion de los contenidos minimos de educacion alimentaria
nutricional en los establecimientos educativos de nivel inicial, primario y secundario del pafs” (art. 11 de la Ley
27.642). Los alimentos y bebidas analcohdlicas que contengan al menos un sello de advertencia o leyendas
precautorias no pueden ser vendidos ni promocionados en los establecimientos educativos de los niveles inicial,
primario y secundario” (art. 12).

LEY 27.642 DE PROMOCION DE LA ALIMENTACION SALUDABLE
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Mientras que paises como Chile, Perl y posteriormente Uruguay optaron por un perfil de
nutrientes cuyo parametro se establece mediante la cantidad de nutrientes criticos por cada
100 g o ml de producto, México adopto el perfil de nutrientes de la OPS, al igual que Argentina.
Este modelo fue definido en OPS (2016) para clasificar los productos procesados vy
ultraprocesados:

e Con una cantidad excesiva de sodio, si la razén entre la cantidad de sodio (mg) en cualquier
cantidad dada del producto y la energia (kcal) es igual o mayor a 1:1.

e Con una cantidad excesiva de azucares libres, si en cualquier cantidad dada del producto la
cantidad de energia (kcal) proveniente de los azucares libres (gramos de azucares libres x 4
kcal) es igual o mayor a 10% del total de energia (kcal).

e Contiene otros edulcorantes, si la lista de ingredientes incluye edulcorantes artificiales o
naturales no caldricos o edulcorantes caléricos (polialcoholes).

e (Con una cantidad excesiva de grasas totales, si en cualquier cantidad dada del producto la
cantidad de energia (kcal) proveniente del total de grasas (gramos de grasas totales x 9 kcal)
es igual o mayor a 30% del total de energia (kcal).

e (Con una cantidad excesiva de grasas saturadas, si en cualquier cantidad dada del producto
la cantidad de energia (kcal) proveniente de grasas saturadas (gramos de grasas saturadas
x 9 kcal) es igual o mayor a 10% del total de energia (kcal).

e (Con una cantidad excesiva de grasas trans, si en cualquier cantidad dada del producto la
cantidad de energia (kcal) proveniente de grasas trans (gramos de grasas trans x 9 kcal) es
igual o mayor a 1% del total de energia (kcal).

Ejemplo de alimento con cantidad excesiva de azucares libres:
10% < (gramos de azlcares libres x 4 kcal) + total kcal x 100

Bajo este modelo, productos como los vegetales en conserva, que tienen pocas calorias pero
contienen sodio, podrian exceder los umbrales. Por el contrario, en productos con alta densidad
caldrica, la relacion nutriente critico por caloria podria resultar baja y por lo tanto podrian no
aplicarse los sellos. Por ejemplo, podria haber quesos untables donde el producto reducido en
caloria tenga sello de sodio pero el queso tradicional no, porque en el primero hay un contenido
caldrico significativamente superior.

Esto implica también dificultades para la reformulacion, ya que al disminuir la cantidad de
azucar o grasas, como también se reducen las calorias totales, la relacion nutriente critico por
caloria disminuye en menor proporcion.

De este modo, la Ley 27.642 mejora la informacion en el envase, regula la publicidad, promocion
y patrocinio, mejora la calidad de programas alimentarios y regula entornos escolares; sin
embargo, el perfil de nutrientes elegido para determinar los umbrales maximos de nutrientes no
es el que mayores incentivos genera a la industria a reformular los productos.

LEY 27.642 DE PROMOCION DE LA ALIMENTACION SALUDABLE
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2.2. Cronograma de aplicacion

Un factor fundamental para lograr una exitosa aplicacion del etiquetado frontal en alimentos es
aplicarlo gradualmente en etapas que permitan, por un lado, a la industria tener un tiempo
prudente para reformular sus productos y, por el otro, al consumidor adaptarse a los cambios
de los atributos sensoriales de los alimentos para no perjudicar su demanda.

Segun el Decreto Reglamentario N° 151/2022, para la implementacion de la ley en Argentina se
plantea un esquema de dos etapas. La primera tendra valores intermedios para los umbrales
por encima de los cuales se deberan incorporar los sellos de advertencia, aqui estaran
alcanzados solo aquellos productos que superen los siguientes limites:

e 20% del total de energia proveniente de azucar,
e 35% del total de energia proveniente de grasas totales;
e 12% del total de energia proveniente de grasas saturadas;

e 5mgde sodio por kcal hasta un maximo de 600 mg de sodio cada 100 g de producto. Todos
aquellos productos que aporten una cantidad igual o mayor a 600 mg de sodio cada 100 g
deberan llevar el sello de “Exceso de sodio”, independientemente de la cantidad de energia
(kcal) que aportan. En bebidas que no aportan energia, 40 mg de sodio cada 100 ml de
producto;

e 300 kcal totales por 100 g de producto para alimentos y 50 kcal totales por 100 ml de
producto para bebidas.

La primera etapa tendra lugar dentro de los nueve meses desde la fecha de entrada en vigencia
de la Ley y dentro de los 15 meses para las pymes.® La posibilidad de prorrogar este plazo (por
180 dias) se evaluara de acuerdo a lo establecido en el articulo 20 del Decreto Reglamentario.

El limite de la segunda etapa se establece en un plazo no mayor a los 18 meses desde la fecha
de la entrada en vigencia de la Ley, y a los 24 meses desde dicha fecha para las pymes.

La Ley establece, en su articulo 21, que los alimentos cuya fecha de elaboracién sea anterior a
la entrada en vigencia no se retiraran del mercado, pudiendo permanecer en venta hasta agotar
su stock.

8 Las marcas blancas de grandes supermercados y cadenas de distribucion suelen ser abastecidas por PYMES. En
estos casos el periodo de adecuacion es en los nueve meses desde la fecha de entrada en vigencia de la Ley.

LEY 27.642 DE PROMOCION DE LA ALIMENTACION SALUDABLE
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2.3. Aplicacion en etapas en otros paises

Chile establecio tres etapas de aplicacion: la primera, una vez que entrd en vigencia la
reglamentacion, en junio de 2016; la segunda 24 meses despu€s; la tercera 36 meses despueés.

CUADRO 1. ETAPAS DE APLICACION DE UMBRALES DE LA LEY DE ETIQUETADO
FRONTAL EN CHILE, SEGUN NUTRIENTE CRITICO

Sodio (mg) Energia (kcal) Grasas saturadas (g)

400 22,5 15 10 350 300 275 6 S 4

Cada

100y 800 500
Cada 105 100 100 6 5 5 100 80 70 3 3 3
100 ml

A diferencia de Chile, Peru establecio solamente dos etapas de aplicacion: la primera a los 6
meses de entrada en vigencia y la segunda 39 meses después.

CUADRO 2. ETAPAS DE APLICACION DE UMBRALES DE LA LEY DE ETIQUETADO
FRONTAL EN PERU, SEGUN NUTRIENTE CRITICO

. Sodio (mg) Azucares (g) Energia (kcal) Grasas saturadas (g)
22,5 10 6 4 800 400

Cada

100 g 800 400 ,
Cada
100 ml 100 100 6 5 3 3 100 100

En contraposicion, Uruguay es el Unico pais con este tipo de etiquetado frontal que no establecio
un sistema de etapas para la aplicacion. Antes de que entrara en vigencia el 1° de marzo de
2020, Uruguay hizo un cambio de normativa extendiendo el plazo hasta febrero de 2021,
concediendo 18 meses para adaptarse a la disposicion y adoptando el perfil de nutrientes cada
100 g, en reemplazo de los parametros de OPS. Estos cambios fueron trabajados y propuestos
por el Ministerio de Industria, Energia y Mineria, dando lugar a una normativa mas flexible y
amigable con la industria alimenticia.

LEY 27.642 DE PROMOCION DE LA ALIMENTACION SALUDABLE
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Por ultimo, México también optd por un proceso de tres etapas de aplicacion, pero sin
gradualidad en los parametros. La primera etapa comenzd en octubre de 2020 con la
implementacion del etiquetado bajo los parametros de la OPS; a partir del 1° de diciembre del
2020 el no rotulado comenzo a tener sanciones con la excepcion de utilizar etiquetas adheribles
en los paquetes; y desde el 1° de abril del 2021 los productos deben tener su rotulado definitivo
y entro en vigor las restricciones publicitarias.

CUADRO 3. ETAPAS DE APLICACION DE UMBRALES DE LA LEY DE ETIQUETADO
FRONTAL EN MEXICO, SEGUN NUTRIENTE CRITICO

- Energia (kcal) Azucares (g) satt?:aadsaa: @) Gras?;)trans Sodio (mg)

Cada > 275 keal
100 g totales

> 70 kcal
Cada totales
700 ml 0 = 8 kcal de

azUcares libres

> 10% del total
de energia

proveniente de

azucares libres

> 1 mg de sodio

> 10% del total . por keal
) > 1%
de energia >;e0e?1€;|rg?;al 02300 mg
proveniente de :
grasas proveniente de Belides gl
saturadas grasas trans calorias: = 45
mg de sodio
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3.1. Descripcion

El Cédigo Alimentario Argentino (CAA) contiene toda la normativa vigente referida a la
elaboracion, transformacion, transporte, distribucion y comercializacion de todos los alimentos
para el consumo humano.

El Sistema Nacional de Control de Alimentos (SNCA) tiene como objetivo asegurar el
cumplimiento del CAA en todo el territorio argentino. Todos los actores que intervienen en el
SNCA son corresponsables, al igual que el productor/a de alimento, sobre la inocuidad y
seguridad alimentaria final que comercializa.

El SNCA esta conformado por los siguientes actores:
Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA).

Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT), que
ejerce sus obligaciones a través del Instituto Nacional de Alimentos (INAL).

Comision Nacional de Alimentos (CONAL).

Autoridades sanitarias de provincias y municipios, designadas por el poder ejecutivo de cada
provincia/municipio, pudiendo ser areas de salud o produccion.

De acuerdo al CAA (art. 13) los establecimientos que producen, elaboran, fraccionan, conservan
y comercializan alimentos deben encontrarse autorizados para tal fin por la Autoridad Sanitaria
Jurisdiccional Competente (ASJC), correspondiente al lugar donde se obtengan los productos
alimenticios. De dicha autoridad dependera del destino de comercializacion y del tipo de los
productos obtenidos (ver anexo 2).

Los municipios tienen como responsabilidad exclusiva emitir la habilitacion municipal de
zonificacion, o comercial, la cual tiene incumbencia sobre la actividad que realiza el
establecimiento y la aptitud de la zona para poder realizarla. Esta habilitacion debe ser
gestionada previamente a cualquier autorizacion sanitaria.

Las autoridades sanitarias provinciales y municipales son responsables de controlar las
condiciones sanitarias de las bocas de expendio. Para otorgar la Autorizacion Sanitaria a un
establecimiento, la ASJC interviniente, en el marco de su potestad como autoridad de aplicacion
del CAA, habilita al establecimiento a realizar determinadas actividades luego de haber evaluado
las condiciones minimas y necesarias fundamentadas en aspectos sanitarios y otras de indole
administrativa. Para la produccion, la elaboracion y/o el fraccionamiento de los productos que


https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

la ASJC autoriza a los fines de su comercializacion, circulacion y expendio en todo el territorio
nacional, es requisito previo la autorizacion e inscripcion en el Registro Nacional de
Establecimientos (RNE). A su vez, para la comercializacion, circulacion y expendio de un
producto alimenticio en todo el territorio nacional, es requisito previo que la ASJC los autorice e
inscriba en el Registro Nacional de Productos Alimenticios (RNPA).

Con el objetivo de implementar mejoras continuas en todos los procesos de fiscalizacion y
control de establecimientos y de productos alimenticios, se crea el Programa Federal de Control
de Alimentos (PFCA). En el afio 2010, en el marco de este programa, los actores involucrados
(las 24 ASJC y la ANMAT, a través del INAL) destacaron la necesidad del desarrollo de
procedimientos armonizados y consensuados entre los integrantes del SNCA para la
fiscalizacion, tanto de establecimientos como de productos alimenticios.

El INAL elabord una propuesta de principios y directrices para la autorizacion sanitaria de los
productos alimenticios y de los establecimientos, basados en la normativa vigente, con el
objetivo de consensuar los criterios para la interpretacion de la normativa vigente a los fines de
la autorizacion sanitaria de productos alimenticios y asi generar una herramienta para las ASJC.

En el afo 2013, se adoptd en el ambito de la ANMAT, y como componente del PFCA, el Sistema
de Informacion Federal para la Gestion del Control de Alimentos (SIFeGA), con el objetivo de
digitalizar el proceso de aprobacion de productos alimenticios y la autorizacion de
establecimientos. En los afos siguientes se implemento en el ambito del INAL la inscripcion de
productos alimenticios y de establecimientos a través del SIFeGA.

El proceso para obtener la autorizacion sanitaria de los productos alimenticios comprendidos en
el CAA, ya sea que se trate de una primera inscripcion o de una actualizacion, reinscripcion o
modificacion, se inicia con la carga de la solicitud en el SIFeGA. La firma titular del registro debe
tener actualizado su RNE previamente. La ASJC realiza una evaluacion técnico-sanitaria sobre la
documentacion presentada en un plazo de 30 dias® y realiza observaciones cuando lo considere
pertinente, las cuales deberdn ser respondidas por la firma solicitante del registro. Cuando la
evaluacion resulta favorable, la ASJC otorga la autorizacion de Producto Alimenticio, a través de
un numero de inscripcion en el RNPA de 11 digitos, que tiene una vigencia de cinco afios.

Segun la informacion suministrada por empresas que gestionan presentaciones para la
autorizacion de productos alimenticios, la evaluacion de un producto suele completarse luego
de los 30 dias, y puede demorar mas de un afo. El gran volumen de presentaciones que recibe
la autoridad sanitaria de la provincia de Buenos Aires hace que sea una de las que mas demoran
en evaluar los productos alimenticios. Sin embargo, esto no representa un inconveniente para
las empresas, ya que, con el numero de expediente que les entrega el SIFeGA al momento de la
carga de la solicitud y habiendo vencido el plazo de evaluacion de 30 dias estipulado en la
normativa, pueden comercializar el producto hasta su evaluacion final.

9 Plazo tedrico (establecido en la normativa).



Respecto a la informacion nutricional exigida previamente a la implementacion de la nueva ley,
se debe presentar una composicion cualitativa-cuantitativa, que es la declaracion del elaborador
que incluye todos los ingredientes en forma porcentual y en orden decreciente de peso, incluidos
los aditivos con sus correspondientes nimeros INS.'® Esta composicion puede determinarse
mediante ensayos analiticos realizados por laboratorios o puede estimarse a partir del
contenido de cada uno de sus ingredientes, calculando el aporte de nutrientes de cada uno de
ellos y presentarse como declaracion jurada. Ademas deben presentarse los parametros
fisicoquimicos y microbioldgicos, y otras exigencias particulares establecidas en la normativa
para la clasificacion y/o denominacion del producto alimenticio.

Las determinaciones analiticas para la estimacion de la tabla nutricional exigida en el etiquetado
las puede realizar cualquier laboratorio publico o privado. Estos laboratorios no requieren
ningun tipo de certificacion. Incluso, como se menciond previamente, la informacion de dicha
tabla se puede estimar a partir de la lista de ingredientes y sus cantidades y del proceso
productivo del producto. Solo en los casos especificos donde se quiera demostrar alguna
fortificacion, como por ejemplo con una vitamina, la autoridad regulatoria exige analisis de
laboratorio. En el sistema cientifico-tecnologico nacional se han identificado diversos grupos
gue cuentan con capacidad de realizar los ensayos analiticos para la determinacion del perfil
nutricional como se describe mas adelante.

El proceso de autorizacion de Establecimientos es similar al de los Productos Alimenticios y se
gestiona de igual modo a través del SIFeGA. La diferencia fundamental radica en que, una vez
finalizada la evaluacion documental y resultando favorable, en un plazo de 30 dias se realizan
auditorias a los establecimientos con el objetivo de verificar el cumplimiento de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y de todos los requisitos administrativos y sanitarios
establecidos en la norma. Una vez aprobadas las dos evaluaciones (documental y auditorias),
se autoriza el establecimiento a través de un numero de inscripcion en el RNE de ocho digitos
que tiene una vigencia de cinco afios'" y que puede ser renovado en un plazo no mayor a 60
dias pasado el periodo de vigencia.

El conjunto de normativas involucradas en los procesos de autorizacion de productos
alimenticios y establecimientos se lista en el anexo 3.

Segun el Decreto Reglamentario N° 151/2022, a los efectos de obtener la conformidad de los
rotulos de los productos alcanzados por el articulo 4° de la Ley N° 27.642, los sujetos obligados
deberan declarar ante ANMAT, a través del INAL, con caracter de declaracion jurada, la
informacion del contenido de nutrientes criticos y calorias, como asi también la presencia de
edulcorantes y/o cafeina. Para ello, recientemente se incorporé al SIFeGA la herramienta
“‘Sistema de sellos y advertencias nutricionales”, que permite realizar el calculo oficial del perfil
de nutrientes criticos, y determina los sellos de advertencias y leyendas precautorias que deben

10 E| Sistema Internacional de Numeracién para Aditivos Alimentarios (INS) es un sistema definido por el Codex
Alimentarius para designar a los aditivos alimentarios con una identificacion corta.

170 menos, cuando el periodo de locacion o comodato del inmueble es menor.


https://www.argentina.gob.ar/anmat/regulados/alimentos/sifega/sistema-de-sellos-y-advertencias-nutricionales

consignar los productos alimenticios alcanzados por la Ley. A su vez, permite a las empresas
presentar la declaracion jurada de nutrientes criticos, de acuerdo con el articulo 14° y en
cumplimiento con el cronograma del articulo 19° del Decreto Reglamentario N° 151/20, asi
como presentar solicitudes de prorroga y excepciones, segun el art. 20 de la Ley 27.642 vy el
Decreto 151/2022. En cumplimiento de lo establecido en el articulo 19 de la reglamentacion, la
declaracion en conformidad con la primera etapa tendra caracter informativo y debera informar
y/o rectificar la declaracion original de manera obligatoria, en cumplimiento con la segunda
etapa del mencionado cronograma y antes de finalizada esta Ultima.

3.2. Control

A los efectos determinados en los Articulos 2y 14 de la Ley N° 18.284, los funcionarios técnicos
de la Autoridad Sanitaria Competente podran practicar en todo el territorio del pais inspecciones
a los establecimientos, habilitados o no, donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen o
expendan alimentos. Para desarrollar su cometido los funcionarios deberan tener acceso a
todas las dependencias del establecimiento. Se cerciorara si el establecimiento visitado
funciona correctamente y cuenta con los elementos necesarios para elaborar los productos que
esté autorizado a elaborar. Cuando se juzgue necesario, se procedera a la extraccion de
muestras de materia prima, de productos en fase de elaboracion o terminados por triplicado,
representativas del lote.

La Red Nacional de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos (ReNaLOA) estd
conformada por los laboratorios oficiales de las 24 jurisdicciones bromatologicas y del INAL.
La ReNaLOA promueve la cooperacion técnica de los laboratorios oficiales de alimentos de la
Republica Argentina, para lograr el fortalecimiento de sus capacidades analiticas y contribuir en
la eficiencia del Sistema Nacional de Control de Alimentos.

Por otro lado, la Red Federal de Laboratorios de Alimentos es una organizacion constituida por
laboratorios oficialmente autorizados tanto del ambito publico como privado, que tiene como
funcion principal brindar apoyo al Sistema Nacional de Control de Alimentos para realizar
analisis de muestras oficiales de alimentos y materiales en contacto con alimentos. La Red esta
coordinada por el Departamento de Control y Desarrollo del INAL (Laboratorio Nacional de
Referencia) y los laboratorios que la integran participan en tareas analiticas de control oficial,
en el marco de un sistema de calidad basado en la norma ISO/IEC 17.025. El Instituto Nacional
de Tecnologia Industrial (INTI) se encuentran realizando las gestiones correspondientes para
incorporarse a la Red. Cabe aclarar que, para ingresar a la Red, los laboratorios deben contar
con una serie de ensayos certificados por la ISO 17.025, los cuales ya se encontrarian
certificados en los laboratorios del INTI.



3.3. Desafios del sistema de aprobacion de productos y en la medicidn de
nutrientes criticos

Segun el relevamiento realizado en este trabajo, una vez implementada la nueva ley podrian
encontrarse |os siguientes escenarios en lo que respecta a los asuntos regulatorios:

Productos que no se reformulan y que cambian su etiquetado por estar alcanzados por un
sello como minimo. El principal cuello de botella en estos casos sera la adquisicion de los
nuevos envases. El cambio en el etiquetado representa un elevado esfuerzo de inversion, en
especial para la mipymes, debido a los costos de los clichés o polimeros y las cantidades
minimas que imprimen los proveedores de envases, como se explicara mas adelante. A su
vez, segun diversos entrevistados, la oferta local de estos insumos es muy limitada y podria
verse sobredemanda. Otro tema que podria representar un cuello de botella es la
determinacion del contenido de azucar de los alimentos. Hasta ahora se exigia la declaracion
de hidratos de carbono totales, pero no la determinacion de azucar libre como lo exigira la
nueva ley.

Productos que se reformulan, por lo cual cambian su composiciéon, ademas de su
etiquetado. Ademas del inconveniente del cambio en el envase, estos productos deberian
presentar una solicitud de modificacion en el SIFeGA. A partir de la informacion aportada por
el INAL, este proceso de evaluacion podra llevarse a cabo sin mayores demoras ni
inconvenientes, dado que el SNCA cuenta con capacidades suficientes para afrontar el
incremento esperado en estas solicitudes.

Productos nuevos. En algunos casos se espera que, en lugar de reformular un producto
existente, las industrias opten por duplicar algunos productos, dejando una linea tradicional
con sellos y adicionando una nueva linea reformulada sin sellos. En este caso, las
autorizaciones se solicitaran como productos nuevos (primeras inscripciones). Se espera
que esto también incremente la demanda de evaluacion y autorizacion de productos
alimenticios por parte del SNCA.

Por otro lado, en todos los casos, el sistema de control de productos en gondolas también vera
incrementada su demanda, ya que tanto los productos que no contengan sellos como aquellos
que si los contengan deberian ser controlados analiticamente para garantizar que se cumpla
con los parametros establecidos en la ley. Respecto de este punto, cabe mencionar que en las
entrevistas realizadas se identificaron diversas instituciones con capacidades de realizar
ensayos analiticos para la determinacion de la composicion nutricional de los alimentos. La
mayoria de ellas no se encuentran adheridas a la Red Federal de Laboratorios de Alimentos de
ANMAT (aunque el INTI estd en proceso para incorporarse). Para incorporarse a la Red, la
mayoria de las instituciones requeriria inversiones para adquirir equipamiento y/o adecuar sus
instalaciones para poder certificar las condiciones necesarias para ser un laboratorio de control.

Por ultimo, el CAA es de esquema positivo: todo lo que no figura en el Codigo esta prohibido.
Los procesos de reformulado de alimentos para la reduccién de nutrientes criticos pueden



requerir el reemplazo de dichos nutrientes por aditivos que se usan en otras partes del mundo
pero gue aun no estan incorporados en el CAA. Segun el aporte de diversos entrevistados, el
proceso para incluir nuevos aditivos o ingredientes es lento y puede representar un cuello de
botella importante. Para dimensionar este punto, vale la pena destacar que estas gestiones
pueden demorar mas de dos afos.

La gestién de incorporacion de nuevos aditivos se hace a través de la CONAL (donde se abre
una comision de estudios por cada pedido). Para demostrar la inocuidad del nuevo aditivo se
solicitan analisis de laboratorio que dependen del tipo de origen del alimento, tales como
ensayos toxicoldgicos, quimicos y microbioldgicos, asi como datos bibliograficos. Si el aditivo
es de origen animal, ademas de la CONAL interviene el SENASA. A su vez, para incluir nuevos
aditivos en el CAA hay que hacer estudios del aditivo integrado en los productos. Cuando se
presentan las monografias para aprobar aditivos, en general se presenta informacion de
bibliografia internacional, ya que no se exige informacién generada en el pais. Sin embargo,
desde instituciones como el INTI se cuenta con las capacidades para realizar estos estudios
con informacion local, los cuales pueden llevar aproximadamente seis meses. La mayoria de
los grupos de 1+D del Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia entrevistados opta por buscar
alternativas para trabajar en sus desarrollos con aditivos ya incluidos en el CAA en lugar de
gestionar nuevas incorporaciones. Aseguran que las incorporaciones de nuevos aditivos al CAA
llevan mucho tiempo y que este proceso suele ser mas rapido cuando las solicitudes provienen
de empresas grandes.
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4. La industria de alimentos y bebidas en Argentina

Segun la cuarta revision de la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme de todas las
actividades (ClIU) la Elaboracion de Alimentos y Bebidas “comprende la elaboracion de los
productos de la agricultura, la ganaderia, la silvicultura y la pesca para convertirlos en alimentos
y bebidas para consumo humano o animal, e incluye la produccion de varios productos
intermedios que no son directamente productos alimenticios”. A su vez, genera productos
asociados, como los cueros procedentes de los mataderos. “La division se organiza por
actividades que se realizan con los distintos tipos de productos: carne, pescado, fruta,
legumbres y hortalizas, grasas y aceites, productos lacteos, productos de molineria, alimentos
preparados para animales y otros productos alimenticios y bebidas” (Naciones Unidas, 2009, p.
89).

Llamsamos industria agroalimentaria a aquella que procesa materias primas, procedentes de la
agricultura, ganaderia y pesca, para la obtencion de productos cuyo destino es la alimentacion
humana. La produccion de alimentos y bebidas puede alcanzar numerosos grados de
procesamiento antes de llegar al consumo humano.

A pesar de la enorme diversidad de procesos de fabricacion de las industrias alimentarias, los
mismos pueden dividirse en cuatro: 1) manipulacién y el almacenamiento de materias primas,
2) extraccion, 3) elaboracién y 4) conservacién y el envasado (Malagié et al., 1998).

La manipulacion de materias primas, ingredientes y productos terminados puede ser manual o
mecanizada. La tendencia a la mecanizacion puede incluir actividades como el transporte
autopropulsado, cintas transportadoras, montacargas, entre otros. El almacenamiento de
materias primas es sumamente importante en la industria estacional y suele realizarse en silos,
tanques, bodegas y camaras frigorificas. El de los productos finales varia en funciéon de su
naturaleza, método de conservacion y envasado.

Para extraer un alimento especifico de otro se utilizan los métodos de trituracion, molienda,
extraccion por calor, utilizacion de disolventes, secado v filtrado.

En cuanto al proceso de fabricacion, si bien pueden mencionarse la fermentacion, coccion,
deshidratacion y destilacion como procesos generales, las operaciones son muy diversas y
dependen de cada producto.

Para evitar el deterioro de los productos alimenticios y asegurar su inocuidad, se utilizan
métodos de conservacion tales como: tratamiento térmico (pasteurizacion y esterilizacion),
radiacion ionizante, descontaminacion quimica, deshidratacion, refrigeracion y congelacion,
entre otros. Ademas, existen diversos métodos de envasado de alimentos, entre los que se
encuentran el enlatado, el envasado aséptico, el envasado al vacio o en atmdsferas
modificadas.
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Dado que estos procesos de fabricacion adquieren caracteristicas particulares para cada
actividad, en el anexo 4 se listan las principales materias primas utilizadas, requisitos de
almacenamiento, técnicas de elaboracion, técnicas de preservacion y empaquetado de
productos terminados para cada industria de alimentos.

4.1.Conformacion historica del sector

Gutman y Lavarello (2002) analizaron su evolucion entre 1950 y los 90, haciendo foco en esta
ultima etapa. Sostienen que durante la etapa de sustitucion de importaciones la industria de
alimentos crecid en un contexto de mercados protegidos lo que permitio la consolidacion
temprana de oligopolios. A partir de los 90 se produce un cambio en el entorno competitivo por
los marcos internos (a raiz de la liberalizacién y desregulacién de la economia) y externos
(globalizacién y regionalizacion).

El nuevo entorno competitivo se caracterizo por:

e La expansion de grandes empresas internacionales de alimentacion a los mercados
nacionales y regionales.

e El creciente poder econémico de la distribucion minorista y su capacidad para imponer
condiciones a sus proveedores.

e Laampliacion del ambito competitivo al Mercosur.
e Globalizacion de la oferta tecnoldgica.
e El caracter sistémico de las modalidades de acumulacion.

e Laimportancia del cambio tecnoldgico a lo largo de toda la cadena.

Para alcanzar escalas productivas y comerciales adecuadas a la nueva dimension del mercado
se requerian grandes inversiones que no todas las empresas podian afrontar, y en un contexto
de redespliegue global de las grandes transnacionales de la alimentacion se produjo un proceso
de fusiones y adquisiciones, que resulto en concentracion, centralizacion y transnacionalizacion
de la industria.

La creciente transnacionalizacion de la oferta tecnoldgica dirigida al sector, tanto en lo que se
refiere a bienes de capital como a insumos estratégicos para la diferenciacion de productos,
trajo como consecuencia la “desclusterizacion” o destruccion de tales tramas. Las industrias
agroalimentarias se caracterizaron por la absorcion de tecnologia mediante la compra de
bienes de capital.

Las empresas independientes y las filiales de grupos locales con acceso a tecnologia
internacional son quienes interactuan localmente con una mayor variedad de actores (clientes,
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proveedores, competidores, institutos de investigacién). En cambio, las empresas
transnacionales (que son las mas integradas a redes internacionales de tecnologia) interactian
muy selectivamente, limitando sus eslabonamientos tecnoldgicos a algunos institutos de
investigacion locales. Esto significa que a medida que las industrias agroalimentarias se
transnacionalizan, la probabilidad de emergencia de coherencias locales es menor.

A su vez, estas industrias responden a la valorizacion financiera, que inducen cortos ciclo de
vida de productos, importancia de la comercializacion y tendencia a la centralizacion de
capacidades.

Como resultado de estas tendencias, la industria presenta una diversidad de trayectorias
tecnologicas y organizativas:

e Un denso entramado de pymes semiartesanales y grandes corporaciones multiproducto y
multiplanta.

e Empresas de propiedad nacional y extranjeras.

e Establecimientos trabajo intensivos de baja productividad y modernas plantas intensivas en
escala.

e Aprendizajes incrementales especificos y difusion de tecnologias genéricas.

e Ramasyempresas con fuerte dependencia de flujos externos de tecnologiay empresas con
fuentes internas de cambio técnico.

4.2. Insercion de la industria de alimentos y bebidas en las cadenas
globales de valor

Bisang et al. (2009) sostienen que la nueva estructura del mercado mundial de alimentos esta
regida por las cadenas globales de valor (CGV). Si bien la trama de actores involucrados —asi
como los principales nodos de cada CGV— varia segun la actividad, los autores muestran una
estructura genérica de esta.

Por otro lado, analizan la insercion de la agroindustria argentina en las CGV y posibles
estrategias para mejorarla. Sostienen que las exportaciones argentinas se concentran en las
primeras etapas de la CGV, que implican transformaciones industriales de ciclo tanto corto
como largo, intensivas en capital fijo y con altas barreras de salida.

Las segundas etapas agroindustriales tienen epicentro en el mercado interno y poseen una
menor capacidad exportable tanto en términos de capacidades como de calidad. En las ultimas
décadas no se registran inversiones masivas en elaboraciones finales de farinaceas para
mercados externos, carnes preelaboradas, otros productos similares (cuyos predecesores se
exportan), ni en los posteriores procesos de la molienda seca y himeda del maiz.
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FIGURA 1. ESTRUCTURA GENERICA DE LAS CADENAS GLOBALES DE VALOR EN
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Fuente: Bisang et al. (2009).

4.3. La industria de ingredientes alimentarios como difusora de la
innovacion al interior del sector

Gutman et al. (2006) sostienen que hacia los afios 2000 la creciente concentracion e
internacionalizacion de las firmas, el estancamiento del consumo de alimentos en los paises
industrializados, el aumento del poder de las empresas de distribucion minorista y las nuevas
oportunidades abiertas por la biotecnologia moderna conformaron una nueva division de roles
entre las empresas del sector:

1. Empresas diversificadas orientadas a la gestion de un portafolio de marcas con activos
productivos desverticalizados.

2. Otras que centran sus estrategias en la produccion de alimentos y sus principales activos se
encuentran en la produccion.

3. Firmas especializadas en ingredientes alimentarios, las que comienzan a tener una
importancia creciente y estratégica como vectores del cambio tecnoldgico y la innovacion
en las industrias agroalimentarias (IAA).
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El rol central que en décadas anteriores cumplio la industria de bienes de capital en la difusion
intersectorial de nuevos paradigmas tecnologicos, o pasé a cumplir la industria de ingredientes
alimentarios, a pesar de representar una pequefia proporcion de las ventas de alimentos
procesados.

Las innovaciones en ingredientes alimentarios buscan reemplazar la venta de productos
simples con la oferta de sistemas tecnoldgicos destinados a cumplir una funcién particular,
incluyendo una modificacion del proceso de transformacién y/o envasado (o uno nuevo), y
nuevas maquinarias. Esto explica que las empresas de IAA innoven en conjunto con las
industrias de nuevas magquinarias, las de envases y las usuarias, conformando alianzas
estratégicas. Los proveedores de ingredientes operan cada vez mas de forma proactiva,
ofreciendo nuevos insumos y disefios que anticipen (y/o impulsen) los cambios en los patrones
de consumo.

Talamoni y Queipo (2022) abordan el rol de los aditivos alimentarios y su potencialidad de
desarrollo en la industria argentina. Existen entre 140 y 150 empresas elaboradoras,
importadoras y/o distribuidoras de aditivos en el pais, de las cuales entre el 50 y 60% son
fabricantes locales de aditivos. La balanza comercial de la actividad es deficitaria, ya que la
importacion de ingredientes alimentarios del afio 2019 alcanzoé los USD 255,4 millones a valor
CIF y las exportaciones USD 140,9 millones.

El estudio identifica tres tipos de empresas con produccion local de aditivos en base al tipo de
producto y segmento del mercado al que apuntan:

e Empresas orientadas a abastecer grandes volimenes a las grandes alimenticias. Ofrecen
productos estandarizados a gran escala, con una busqueda de incorporacion de tecnologias
en sus procesos productivos, control de costos y calidad. La fermentacion de precision se
encuentra entre las tecnologias mas novedosas, cuyo costo cae de forma exponencial
gracias a los avances de la biotecnologia. Esto representa una importante barrera
tecnoldgica y de inversion.

e Pymes locales que se apoyan en la diferenciacion, la especializacion y/o diversificacion de
ciertos productos.

e Laboratorios que ofrecen preparados o soluciones, que se obtienen combinando aditivos e
ingredientes, alcanzando formulaciones a medida para la industria alimentaria.

El relevamiento realizado por el INTI arroja que los principales problemas relacionados con el
desarrollo tecnologico del sector constituyen el costo de las nuevas inversiones y la
incorporacion de nuevos aditivos al CAA.
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4.4. Dimensidn y evolucion reciente de la elaboracion de alimentos y
bebidas

Argentina se ha destacado tradicionalmente como un pais con enorme capacidad para producir
alimentos y el sector elaborador de productos alimenticios constituye uno de los sectores de
mayor importancia dentro de la estructura productiva de la economia nacional.

Para el afio 2020, de las 500 empresas mas grandes del pais, segun su Valor Bruto de
Produccion (VBP), 103 elaboran alimentos, bebidas y tabaco. La elaboracién de productos
alimenticios y bebidas es el sector de mayor importancia de la industria manufacturera,
alcanzando el 31,9% del Valor Agregado Bruto (VAB) sectorial a precios basicos. A su vez,
representa el 6,3% del VAB a precios basicos del total de actividades de la economia argentina.

Entre los afios 2011y 2020 el VAB a precios basicos de 2004 de la industria manufacturera se
contrajo con fuerza, acentuando este proceso a partir de 2018 y revirtiendo la tendencia en
2021. Por su parte, la actividad de elaboracion de alimentos y bebidas se ha mantenido
relativamente estable, evidenciando un mejor desempefio que el conjunto de las actividades
manufactureras (INDEC, 2022). Entre los afios 2008 y 2021 el VAB de las empresas
elaboradoras de productos alimenticios y bebidas crecid un 6,2%, el de la industria
manufacturera cayo un 3,6% y el de todas las actividades en conjunto ha crecido un 5,5%.

GRAFICO 1. INDICE DE VALOR AGREGADO BRUTO A PRECIOS BASICOS, A PRECIOS DE
2004; 2008 A 2021. 2008=1

1,2
1,1
1
0,9
Valor agregado bruto a precios basicos
Industria manufacturera | Elaboracion de alimentos y bebidas
0,8

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Fuente: elaboracién propia con base en INDEC.
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En cuanto al nivel de utilizacion de la capacidad instalada, el sector de los productos
alimenticios y bebidas exhibe un nivel de 63,8% promedio durante 2021, similar al nivel general
(63,6%) y superior al registrado el afio anterior (60,2%), que se vincula principalmente con la
disminucion en el nivel de utilizacion de la capacidad de las plantas de molienda de oleaginosas
y de elaboracion de productos lacteos.

Para analizar la evolucion del mercado interno, la Encuesta de Supermercados y la Encuesta de
Autoservicios Mayoristas del INDEC permiten analizar las ventas a los consumidores finales a
través de ambos canales de comercializacion.

Entre 2017 y 2019 las ventas de supermercados cayeron un 12% en términos reales. Hacia el
afo 2021 no se produjo una mejora significativa, ya que fueron 10% menores que las de 2017.

El 70% de las ventas de supermercados del afio 2021 fueron de alimentos y bebidas. Entre estos,
los productos de almacén son los que presentan las mayores ventas, alcanzando 38,3%. Le
siguen en importancia las bebidas, carnes y lacteos con 17,7%, 17,3% y 15,7% respectivamente.

GRAFICO 2. ENCUESTA DE SUPERMERCADOS: iNDICE DE VENTAS TOTALES A PRECIOS
CONSTANTES; ENERO DE 2017 A ENERO DE 2022
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Fuente: elaboracion propia con base en INDEC.
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GRAFICO 3. VENTAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE SUPERMERCADOS POR GRUPO DE
ARTICULOS, EN PARTICIPACION PORCENTUAL; ANO 2021
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Fuente: elaboracion propia con base en encuesta a supermercados de INDEC.

4.5. Empleo

En 2021, la industria de alimentos y bebidas generd 387.000 puestos de trabajo asalariados en
el sector privado en forma directa. Esta cifra incluye solo el empleo directo generado por la
actividad industrial, y no contempla el empleo generado a través de la demanda de materias
primas, insumos no agropecuarios, contratacion de servicios, consumo de energia, adquisicion
de maquinarias y equipos, etcétera.

GRAFICO 4. EMPLEO ASALARIADO REGISTRADO EN EL SECTOR PRIVADO POR RAMA DE
ACTIVIDAD A 2 DiGITOS CIIU REV. 3, EN PUESTOS DE TRABAJO, SERIE
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Fuente: elaboracion propia con base en el Boletin trimestral de empleo registrado del Observatorio de Empleo y
Dindmica Empresarial (OEDE).
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GRAFICO 5. PERSONAS ASALARIADAS REGISTRADAS, NO REGISTRADAS, NO
ASALARIADAS Y OCUPADAS TOTALES DEL SECTOR DE ALIMENTOS y BEBIDAS
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Fuente: elaboracién propia con base fichas sectoriales CEP XXI en base a INDEC.

La evolucion de la cantidad de personas ocupadas del sector de alimentos y bebidas se
expandié con fuerza entre 2015y 2019 (pasando de 591.000 a 853.000, +44%).'% Vale tener en
cuenta que el crecimiento en la cantidad de personas no asalariadas -principalmente
cuentapropismo femenino- y en menor medida en la de asalariadas no registradas. En efecto,
la cantidad de personas asalariadas registradas del sector se encuentra estancada desde 2011,
y por tal razon el porcentaje de empleo asalariado registrado dentro del total del sector paso del
56% del total al 42% en la ultima década. La tasa de feminizacion, en tanto, paso del 30% al 39%
desde 2015, debido al empleo no asalariado, que es el mas feminizado (69% de mujeres en
2021) y a su vez fue el segmento mas dinamico. Asimismo, la tasa de pobreza en los ocupados
del sector ha sido estructuralmente algo mas elevada que la media nacional: en 2016-21
promedid el 30%, 6 puntos por encima de la media de las personas ocupadas (24%).”® A
continuacion, se presentan un conjunto de indicadores elaborados con base en SIPA,
considerando solo aquellos establecimientos que producen alimentos y bebidas.

12 Debe tenerse en cuenta que hay una diferencia entre la cantidad de puestos de trabajo y la cantidad de personas
ocupadas, dada la existencia del pluriempleo. En la industria de alimentos y bebidas, segun datos del CEP-XXI en
base a EPH, existe 1,06 puestos de trabajo por ocupado.

13 Datos de las fichas sectoriales del CEP-XXI en base a INDEC.
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CUADRO 4. EMPRESAS Y EMPLEOS DEL SECTOR PRODUCTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS,
SEGUN TAMANO, ANO 2021

Empleos como Empleos por
Tramo de empleo
porcentaje del total empresa
0
8%

Micro (1-9) 8.992

Pequefia (10-49) 2919 16% 21

Mediana (50-199) 790 19% 94
Grande (200 o mas) 322 58% 699
Total general 13.023 100% 30

Fuente: elaboracion propia con base en SIPA

En el afio 2021 se registraron 13.000 empresas. Mientras que las pequefias empresas emplean
en promedio 21 trabajadores cada una, las grandes emplean 699 trabajadores cada una y
representan el 58% del empleo total. En el grafico 6 se observa que la actividad que brinda la
mayor proporcion de empleos es la elaboracion de productos y bebidas n.p.c (que incluye la
elaboracion de galletitas, bizcochitos y panificados; productos de confiteria; pastas alimenticias
y comidas preparadas) con 32%, seguida por la produccién y procesamiento de carne y
productos carnicos, excepto pescado, con 22%, y la elaboracion de bebidas con 16%.

GRAFICO 6. EMPLEADOS REGISTRADOS DEL SECTOR PRODUCTOR DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS, SEGUN ACTIVIDAD, 2021
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Fuente: elaboracion propia con base en SIPA.
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GRAFICO 7. EMPLEADOS REGISTRADOS DEL SECTOR PRODUCTOR DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN PROVINCIA, 2021
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Fuente: elaboracion propia con base en SIPA.

El caracter federal de la industria se observa en el grafico 7. En la provincia de Buenos Aires se
registra la mayor cantidad de puesto de trabajo (32% del total nacional), Santa Fe (12%),
Cérdoba (10%), Capital Federal (9%) y Mendoza (8%).

4.6. Exportaciones

Para Argentina, las exportaciones del complejo agroindustrial han sido sumamente relevantes
histéricamente, representando un porcentaje mayoritario en nuestra balanza comercial. Por su
relevancia en el comercio mundial a fines del siglo XIX y principios del siglo XX, Argentina paso
a denominarse el “granero del mundo®, particularmente de trigo y harina. Actualmente, los
productos primarios y primarios preelaborados contindan siendo la principal fuente de divisas
de la balanza comercial.

Como proponen Bisang et al. (2009), las exportaciones agroindustriales pueden clasificarse
segun el grado de elaboracion en:
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e Primario: cereales y oleaginosas.

e Primario preelaborado: pescado, pellets, productos ovinos, leches, harinas, forrajes y
balanceados, cueros y pieles, azucares, aceites.

e Finales: quesos, pollos, menudencias y visceras, mariscos, jugos, hortalizas transformadas,
hortalizas frescas, frutas transformadas, frutas frescas, florales y ornamentales, alimentos,
cultivos estimulantes, otros comestibles, abejas, cortes Hilton, carnes procesadas, carnes

frescas.

En el grafico 8 se muestra la
composicion de las exporta-
ciones de productos agroin-

GRAFICO 8. COMPOSICION DE LAS EXPORTACIONES
AGROINDUSTRIALES SEGUN SU GRADO DE
ELABORACION, 2021

dustriales para el afio 2021.
Se observa que los
productos primarios alcan-
zan el 35% del total. Estos
son productos sin grado
alguno de acondiciona-
miento y/o de transforma-
cion industrial. El maiz, el
trigo y la soja concentran el
86% de las exportaciones
primarias.

Finales
15,5%
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49,7% |Primario
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Fuente: elaboracion propia con base en datos del Sistema de Consulta de
Comercio Exterior de Bienes del INDEC.

Por su parte, el sector primario preelaborado represento, a 2021, el 50% de las exportaciones
totales de productos agroindustriales, mientras que para los productos finales la proporcion fue
solo del 15%. Es importante mencionar que en los ultimos diez afios hubo un crecimiento en la
participacion de productos preelaborados, mientras que los finales disminuyeron levemente su
participacion. Uno de los principales desafios para lograr un crecimiento significativo de las
exportaciones argentinas es continuar agregando valor a los productos primarios vy
preelaborados.

En los cuadros 5y 6 se exponen los cinco principales productos exportados en 2021 del
conjunto del sector agroindustrial de alimentos y bebidas, segun su grado de elaboracion. Si
analizamos particularmente los productos finales, 2021 cerré con un total de USD 7.786
millones de exportacion, lo que equivale a unos 4.417 millones de kilos y lo que da un total de
USD 1.763 por tonelada; la carne bovina tanto congelada como fresca, los vinos, hortalizas de
vaina secas desvainadas y quesos fueron los principales productos.
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CUADRO 5. RANKING PRINCIPALES PRODUCTOS FINALES EXPORTADOS, EN
VALORES (DOLARES FOB) y PESO (TN), ANO 2021

Producto LAl 6l Peso neto (tn) Déli:es
dolares FOB P
tonelada
. Carne de animales de la especie bovina, 1.998,2 475.580,8 4.201,6
congelada
Vino de uvas frescas, incluso 861,1 324.496,6 2.653,6
2 encabezado; mosto de uva, excepto el

de la partida 20.09

3 Carne de animales de la especie bovina, 786,1 93.963,7 8.366,0
fresca o refrigerada
4 Hortalizas de vaina secas desvainadas, 4747 603.927,1 786,0
aungue estén mondadas o partidas
5 Quesos y requeson 321,7 78.072,1 4120,0
Resto 3.344,9 2.840.763,0 1.177,5
TOTAL 7.786,6 4.416.803,3 1.763,0

Fuente: elaboracién propia con base en datos del Sistema de Consulta de Comercio Exterior de Bienes del INDEC.

Del otro lado, el sector de alimentos y bebidas primario preelaborado concreté 2021 con un total
de USD 25.015 millones, lo que equivale a unos 42.300 millones de kilos exportados y da un
total de USD 591,4 por tonelada. En este caso, los principales productos exportados fueron
harinas y pellets, aceites, camarones, langostinos y otros decapodos congelados y leche entera.

CUADRO 6. RANKING DE PRINCIPALES PRODUCTOS PREELABORADOS EXPORTADOS,
EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021

Producto Millones de Peso neto Ddlares por
délares FOB (tn) tonelada

Tortas y demas residuos solidos de la 11.785,5 27.979.912,1 421,2
1 extraccion del aceite de soja, incluso
molidos o en pellets

Aceite de soja y sus fracciones, 7.110,4 6.162.716,3 1.153,8

2 incluso refinado, pero sin modificar
quimicamente

Continda en la pdgina siguiente.

LEY 27.642 DE PROMOCION DE LA ALIMENTACION SALUDABLE
RECOMENDACIONES DE POLITICAS DE FOMENTO A LA REFORMULACION DE ALIMENTOS 33



. s o P ’ r ARGENTINA
Ministerio de Economia Secretaria de Industria PRODUCTIVA

Argentina y Desarrollo Productivo 203G

CUADRO 6. RAN!(ING DE PRINCIPALES PRODUC'I:OS PREELABORADOS EXPORTADOS,
EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021 (continuacion)

Producto Millones de Peso neto Délares por
dolares FOB ) tonelada

Crustaceos 1.220,4 166.834,8 7.315,0
Aceites de girasol, cartamo o algodon, 1.017,2 797.371,2 1.2757
4 y sus fracciones, incluso refinados,

pero sin modificar guimicamente

Leche y nata (crema), concentradas o 5756 170.504,6 3.3758
5 con adicion de azucar u otro
edulcorante

Resto 3.306,0 7.022.567,5 470,8
TOTAL 25.015,1 42.299.906,5 591,4

Fuente: elaboracion propia con base en datos del Sistema de Consulta de Comercio Exterior de Bienes del INDEC.

4.7. Tendencias de oferta y demanda

En Argentina, CEP XXI (2022) analiza los cambios en la estructura del consumo de los hogares
argentinos entre los afios 2004-5 y 2017-8 en base a la Encuesta Nacional de Gasto de los
Hogares (ENGHO) llevada a cabo por el INDEC. Entre los principales cambios en los patrones
de consumo se observa una caida en la participacion de la division “Alimentos y Bebidas” en el
gasto de los hogares, explicada principalmente por los alimentos y bebidas para consumir
dentro del hogar. La estabilidad en los consumos de alimentos y bebidas fuera del hogar sugiere
una mayor preferencia de la poblacion para reducir los tiempos de preparacion de comidas.
Esto resulta consistente con los procesos de creacion de puestos de trabajo, la baja del
desempleo y la suba de los salarios reales evidenciadas durante el periodo. El tiempo dedicado
a los quehaceres domésticos se redujo ya que las mujeres dedicaron mas horas a trabajar fuera
del hogar y los hombres no aportan la misma cantidad de horas de trabajo no remunerado en
el hogar.

La industria de alimentos y bebidas viene incorporando reformulaciones y desarrollo de
productos mas saludables desde hace décadas. FI Global Insight (2021) destaca como las
principales tendencias de cambios en alimentos en Latinoamérica: los alimentos funcionales,™
la reduccion de azucar, las comidas nativas y la utilizacion de granos tradicionales, y las
alternativas plant-based de las carnes y de los lacteos.

4 Los alimentos funcionales son aquellos que, en forma natural o procesada, contienen componentes que ejercen
efectos beneficiosos para la salud que van mas alla de la nutricion.
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El hecho de que la obesidad afecta a 1 de cada 4 adultos en Latinoamérica y que haya sido
identificada como un factor de comorbilidad importante para COVID-19 indica que los esfuerzos
de reduccion del azucar continuaran siendo prioritarios tanto para gobiernos como para
consumidores. Segun una encuesta de Innova Market Insights, las declaraciones de contenido
bajo y sin azUcar tienen actualmente la mayor influencia en las decisiones de compra en
mercados globales, y se espera que el mercado de sustitutos del azucar de América del Sur
crezca a una tasa de crecimiento anual de 3% entre 2020 y 2025.

Olivares Bello y Lozano (2019) sostienen que, en los mercados mas desarrollados, las personas
estan reduciendo el consumo de carne, alimentos procesados y bebidas carbonatadas
azucaradas. El 32% de los encuestados de América Latina busca conscientemente reducir su
consumo de azucar; sin embargo, entre el 75% y 95% de los productos procesados tiene azucar
afiadida. Algunos consumidores buscan reducir el consumo de azucares, gluten, lacteos,
harinas refinadas y aceites vegetales hidrogenados ante el aumento de casos de desérdenes
metabdlicos, alergias y reacciones inflamatorias, ya sea por recomendacién médica o
prevencion. Ademas de exigir productos mas saludables, hay consumidores que se fijan cada
vez mas en los ingredientes de los alimentos procesados al decidir cual comprar. Buscan
productos menos procesados con un etiquetado mas transparente, con ingredientes mas
naturales o con una menor cantidad de aditivos. Estas demandas de los consumidores por
productos que contribuyan con su salud estan impulsando el desarrollo continuo de nuevos
productos por parte de la industria en forma voluntaria. Sin embargo, para alcanzar un impacto
mayor en la reduccion del consumo de nutrientes criticos de la poblacién no alcanza con lograr
una oferta mas diversa que incluya nuevos productos saludables. Es necesario que los
productos principales sean reformulados y medidas como el etiquetado frontal de advertencia
pueden contribuir a ello.

Las cadenas de retail han incorporado estas demandas en su agenda. Nielsen (2015) identifica
las principales tendencias para tres diferentes areas. Como principales tendencias orientadas
al comprador menciona las estrategias dirigidas a la segmentacion y mercadeo de nicho y los
programas de lealtad como mecanismos para retener y ganar clientes. En cuanto a los canales,
se remarca satisfacer las necesidades del comprador desde todos los canales para un
consumidor y el e-commerce. En cuanto a las tendencias en producto identifica a la creacion de
marca privada como estrategia de posicionamiento y la oferta de productos saludables para
satisfacer a los consumidores mas preocupados por su salud y peso.
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5. Ley de etiquetado e incentivo a reformulacion de
productos alimenticios por parte de la industria

La Ley opera como un incentivo a la industria para reformular sus productos. Las empresas
buscaran evitar los costos de reputacion, los desincentivos a la demanda de sus productos por
las etiquetas de advertencia, y las limitaciones a la oferta que implican las prohibiciones en
envases y regulaciones a la promocion, publicidad y patrocinio de productos.

La reduccion de un sello de advertencia puede posicionar a un producto como mas saludable
respecto de sus sustitutos, mientras que lograr la reduccion de todos los sellos permite a su
vez evitar las prohibiciones de envases y las regulaciones a la promocion, publicidad y patrocinio
de productos.

° o7

Riesgos de la prohibicion de incorporar en el envase informacion nutricional
complementaria a productos con al menos un sello

Segun el CAA la informacién nutricional complementaria (INC) es “cualquier representacion
que afirme, sugiera o implique que un producto posee propiedades nutricionales particulares,
especialmente, pero no solo, en relacion con su valor energético y contenido de proteinas,
grasas, carbohidratos y fibra alimentaria, sino también con su contenido de vitaminas y
minerales”

Los términos autorizados para las INC relativas al contenido de nutrientes son: alto; no
contiene; alto contenido; fuente; muy bajo; sin adicion. Por ejemplo: “bajo en sodio”.

Los términos autorizados para la INC comparativa son: reducido; aumentado. Por ejemplo:
“reducido en azUcares”.

Los alimentos que actualmente incluyen leyendas de INC y fueron alcanzados por al menos
un sello de advertencia deberan eliminarlas de su etiqueta. La imposibilidad de promocionar
estas caracteristicas nutricionales particulares de los alimentos en las etiquetas puede
motivar la desaparicion de este tipo de productos.

A continuacion, se define la reformulacion de alimentos, los factores que son tenidos en cuenta
antes de realizarse, las etapas de su aplicacion y diversos limites. Luego, se enumeran una serie
de estrategias para la reduccion de nutrientes criticos, y los desafios y problematicas con los
gue se pueden enfrentar para la reduccion de cada uno de los nutrientes criticos.
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5.1. Procesos de reformulacidon de alimentos

El Plan de accion mundial para la prevencion y el control de enfermedades no transmisibles en
las Américas, 2013-2019, de la OMS (2014), establecit el objetivo de reducir la mortalidad
prematura por enfermedades no transmisibles (ENT) en un 25% para 2025. En este marco, la
OMS identifico a la reformulacion como un componente esencial del esfuerzo por reducir la sal,
el azucar y las grasas saturadas y trans, y la importancia de garantizar que los alimentos
reformulados sean asequibles y accesibles para todos.

La OMS recomienda limitar la ingesta de sal a 5 gramos por dia, la ingesta de azucar agregada
al 10% de la energia total (con beneficios ain mayores en 5%), y la ingesta total de grasas hasta
el 30% de la energia total. La ingesta de grasas deberia eliminar las grasas trans industriales y
reducir las grasas saturadas.

Durante muchos afos, las empresas de alimentos y bebidas han reformulado voluntariamente
productos alimenticios para alinearlos con las recomendaciones dietéticas y de salud
nacionales y de la OMS. Asimismo, en los ultimos afios se han llevado a cabo intervenciones
nacionales para la reduccion de nutrientes criticos, tales como las iniciativas “Menos sal, mas
vida"y “Argentina 2014 libre de grasas trans” (ver el anexo 5).

5.1.1. ;Qué es la reformulacion de alimentos?

La reformulacion se define como el proceso de alterar el procesamiento o la composicién de
un producto alimenticio o bebida para mejorar el perfil saludable del producto o para reducir el
contenido de ingredientes o nutrientes nocivos. En este sentido, la reformulacion de un producto
alimenticio puede aplicarse con el fin de reducir el contenido de nutrientes que en exceso son
perjudiciales para la salud, tales como sodio, grasas saturadas, grasas trans y azucares; o bien
para aumentar el contenido de nutrientes beneficiosos para la salud, como fibra dietética y
acidos grasos poliinsaturados. Por su parte, el producto reformulado debe mantener su
inocuidad, no aumentar su aporte energético y conservar los atributos sensoriales (aroma,
sabor, textura, apariencia) que en conjunto determinan la aceptabilidad del producto por parte
de los consumidores. Esto se puede lograr hasta ciertos limites que estan dados por aspectos
tecnolégicos, organolépticos, legislativos, microbiolégicos y/o econdmicos.

Es por ello que la reformulacion plantea muchos desafios tecnologicos a los fabricantes de
alimentos, ya que la mayoria de los ingredientes se incorporan en los alimentos procesados
para cumplir un proposito determinado. Al eliminar o reducir un nutriente critico y/o agregar
nuevos ingredientes en la formulacion, la conservacion, vida Util y caracteristicas sensoriales de
los alimentos pueden verse comprometidos. Es necesario validar el producto tras las
reformulaciones para garantizar que no se afecta su aceptacion por parte de los consumidores.

La reformulacion es un proceso complejo que requiere de cierto tiempo e involucra a varios
sectores dentro de una empresa (I+D, responsables de costos, marketing, fabricacién, legales,
etcétera). La nueva formulacion afecta a las especificaciones del producto, al rotulado y al
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control de calidad y es necesario verificar la compatibilidad con el proceso de produccion
existente y con la legislacion, asi como el abastecimiento de ingredientes y aditivos.

Entre los factores principales que deben ser tenidos en cuenta en todo proceso de
reformulacion, se encuentran:

e Fundamentalmente, la reformulacién no debe afectar la inocuidad del alimento.
e Procesos involucrados en la fabricacion del alimento/bebida.

e Posibles ingredientes de reemplazo de nutrientes criticos y/o aditivos alimentarios a ser
incorporados.

o Aditivos e ingredientes sustitutos deben estar permitidos en la legislacion de los paises
donde se comercializa el producto.

e Costos de inversion en investigacion y desarrollo para alcanzar la nueva formula y nuevos
costos productivos (por ejemplo asociados a incorporacion de ingredientes mas costosos).

¢ (Calidad del alimento reformulado y aceptabilidad entre los consumidores.

Los proyectos de desarrollo o reformulacion de alimentos se disefian acorde a las demandas
del consumidor, a la regulacion vigente y a las posibilidades de la industria, considerando la
disponibilidad de materias primas, ingredientes y aditivos, y la capacidad tecnolégica de las
empresas. Las etapas de un proceso de reformulacion clasico pueden comprender:

1. Definir las necesidades de reformulacion. Por ejemplo, ;qué niveles de reduccion de cada
nutriente critico se pretende alcanzar?

2. Definir los ingredientes de la nueva formulacion. Por ejemplo, ¢(es necesaria la
incorporacion de ingredientes sustitutos de los nutrientes criticos y/o de aditivos? ;Cual es
su costo y su disponibilidad?

3. Evaluar la necesidad de ajuste de variables del proceso de fabricacion.

4. Elaborar los prototipos a escala de laboratorio y/o planta piloto. Por ejemplo, diferentes
niveles de reduccion de nutrientes criticos, diferentes concentraciones de aditivos (como
mezclas de edulcorantes no nutritivos, entre otros).

5. Evaluar el impacto en los atributos sensoriales: ¢se perciben cambios sensoriales? ;Cual
es el grado de aceptacion?

6. Estimar el impacto de las reformulaciones en otros aspectos (no sensoriales). Por ejemplo,
;se ve afectada la calidad microbioldgica? ¢ Se modifica la vida util?

7. Seleccionar el prototipo adecuado.
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8. Validar a escala industrial.
9. Estimar el impacto en los costos.
10. Evaluar la aceptacion de los consumidores.

Existen diversos limites a la reformulacion de productos. En primer lugar, las reducciones de
azucar, sal y grasa influyen en las caracteristicas sensoriales del producto, tales como sabor,
textura, apariencia y aroma, lo que podria provocar una disminucion de la demanda y, por lo
tanto, contrarrestar los beneficios potenciales para las empresas de buscar la eliminacion del
sello. Por este motivo, es de esperar que los fabricantes evallen estratégicamente los
beneficios de la diferenciacion de productos basados en un mejor perfil nutricional cuando
reformulen o desarrollen nuevos productos. En segundo lugar, el azucar y la sal cumplen
multiples funciones desde el punto de vista tecnoldgico lo que complejiza su reduccion y
sustitucion. En tercer lugar, hay consumidores interesados en etiquetas con pocos ingredientes
evitando los artificiales, lo que dificulta el reemplazo de ingredientes y /o agregado de aditivos.
Por ultimo, las reformulaciones de productos que buscan evitar modificar sus caracteristicas
sensoriales mediante procesos de innovacion pueden ser costosas, en especial para las
empresas de menor tamafo, que no suelen tener equipos propios de desarrollo de productos.

El mayor desafio para las empresas es disefiar productos que sean aceptados por los
consumidores y que tengan un costo accesible. Para que los productos reformulados sean
aceptados por el consumidor se busca, en lo posible, que no sean percibidos como diferentes
de los originales. Por este motivo, en algunos casos el desarrollo de un nuevo producto es mas
accesible que lareformulacién. Como se menciond anteriormente, el creciente interés de ciertos
consumidores en el impacto de la alimentacion en su salud facilita a las empresas que
reformulan a encontrar demanda.

5.2. Estrategias para la reduccion de nutrientes criticos: desafios y
problematicas para tener en cuenta en los procesos de reformulacién

5.2.1. Reduccidn de azucares

Las multiples propiedades funcionales de los azlcares complejizan su reduccion o reemplazo
en muchos productos, y suelen requerirse combinaciones de ingredientes y aditivos, lo que
puede ser percibido de manera negativa por los consumidores que buscan etiquetas mas
‘limpias". Como se menciond previamente, en Argentina el uso de los aditivos esta definido en
el Codigo Alimentario Argentino, que proporciona el listado de sustancias aprobadas y sus dosis
maximas de uso en los productos especificos. En el caso particular de productos a los que se
agreguen edulcorantes no nutritivos para sustituir el azucar, el etiquetado frontal debe advertir
sobre su contenido e indicar que no se recomienda su consumo en ninos.
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Funciones tecnolégicas del azicar

El azlcar se usa para aportar dulzor y equilibrar el sabor acido, salado y picante. Los
consumidores pueden percibir ciertos alimentos inaceptables por debajo de un cierto nivel de
dulzor y tienden a preferir productos mas dulces frente a otros menos dulces; ademas el
dulzor que proporciona el azucar es mas agradable que el aportado por edulcorantes no
nutritivos

El azlcar interviene en la conservacion de los alimentos por su efecto en la disminucion de la
actividad del agua (uno de los factores principales que determinan el desarrollo microbiano
en alimentos).

La capacidad de los azucares para fijar agua desempefia un papel fundamental en el volumen
y la textura de los alimentos.

Los azucares también reducen la temperatura de congelacion, importante para lograr
helados mas blandos, de textura agradable.

Los azucares son responsables del desarrollo del color marrén de muchos alimentos
sometidos a coccion, mediante la reaccion de Maillard y la caramelizacion. Estas reacciones
aportan color y aroma caracteristicos en mermeladas, dulces, corteza dorada de panificados,
entre otros productos.

De acuerdo con un estudio panoramico de vigilancia tecnoldgica sobre reduccion de azlcares
en alimentos (Pollak, 2016), los esfuerzos de desarrollo se enfocan en compensar pérdidas de
performance en la conservacion, el sabor y el aroma; en corregir sabores extrafos, tales como
metalico y amargo, y en ajustar los parametros de procesamiento. Esto puede implicar una
reformulacion completa mediante la cual se pueden lograr, en muchos casos, productos muy
similares al original, y en otros casos puede conducir al desarrollo de nuevos productos, cuya
aceptacion por parte de los consumidores debera ser verificada.

Existen varias estrategias para la reduccion de azUcares en alimentos, entre ellas:

o Sustitucion total o parcial del azicar por edulcorantes intensivos: son sustancias que
endulzan pero que no aportan kilocalorias, o por la poca cantidad que se utiliza el aporte
caldrico es minimo. Pueden ser de origen natural o sintético, se utilizan para reducir o
sustituir el aztcar cuando la propiedad mas importante es la del sabor. Dado que el poder
edulcorante de los edulcorantes intensivos es mucho mayor que el del azucar, se utilizan en
niveles muy bajos. Existen varios edulcorantes intensivos autorizados por el CAA y suelen
utilizarse combinaciones de dos (o mas) edulcorantes.

» Agregado de exaltadores o resaltadores del sabor (sweetness enhancers): son sustancias
capaces de aumentar el dulzor en presencia de azucares, actuando a nivel de los receptores
del sabor dulce en la boca y permitiendo que la percepcion del dulzor se mantenga por mas
tiempo que el azucar. Permiten reducir hasta un 30 % de azUcar, sin cambios en la percepcion
del dulzor.
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» Uso de lactasa en productos lacteos: es una enzima que desdobla la lactosa (cuyo poder
edulcorante es 0,2) en los monosacaridos glucosa y galactosa, aumentando el poder
edulcorante a 0,8. Se utiliza en productos tales como yogures y postres lacteos.

» Sustitucion parcial del azucar con fibras prebidticas o carbohidratos de bajo indice
glucémico: son capaces de reemplazar algunas de las propiedades de los azucares,
contribuyendo al sabor y textura de los productos, por su aporte de dulzor y agregado de
volumen.

En el siguiente cuadro se resumen algunas sustancias utilizadas para reducir o sustituir el
azucar, de acuerdo con la funcion tecnolégica del azucar en el producto.

CUADRO 7. SUSTANCIAS ALTERNATIVAS AL AZUCAR, SEGUN SU FUNCIONALIDAD EN EL
PRODUCTO

Funcionalidad de los aztcares Sustancias alternativas

Dulzor Edulcorantes intensivos, polioles
Textura/palatabilidad Gomas, espesantes, polioles
Carga Agentes de carga, fibras, polioles
Color Colorantes

Flavor Aromas, sabores

Conservacion Conservantes

Humectacion Humectantes, polioles

Fuente: Pollak, 2016

5.2.2. Reduccion de sodio

Desde el punto de vista tecnoldgico, la reduccion y/o el reemplazo de la sal es un gran desafio ya
gue cumple muchas funciones en los alimentos ademas de aportar el sabor salado. La funcién de
conservacion de la sal, vinculada a la inhibicion del desarrollo de microorganismos, cumple un rol
fundamental en la inocuidad alimentaria y la vida util de distintos alimentos. La concentracion
necesaria de sal para inhibir el desarrollo de microorganismos depende del tipo de alimento, de su
actividad acuosa, de su formulacion, y de la presencia simultanea de otras barreras al desarrollo
microbiano. Por ello, es muy importante evaluar el impacto de la reduccion o reemplazo de la sal y
otras sales de sodio sobre la seguridad y la calidad microbioldgica de los alimentos.

El efecto de la sal en el perfil sensorial de los alimentos no se limita al aporte del sabor salado,
sino que también potencia otros sabores agradables de los ingredientes y enmascara ciertos
sabores que de otro modo serian amargos o desagradables. Ademas, algunos reemplazos de
la sal pueden aportar un sabor amargo o metalico, como es el caso del cloruro de potasio (KCI).
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Por lo tanto, muchas veces la reduccion de sal en los alimentos requiere la reformulacion de
estos para recomponer los sabores perdidos 0 enmascarar la amargura.

El desarrollo de alimentos reducidos en sal requiere considerar una serie de factores sensoriales
tales como los umbrales y sensibilidades, las preferencias inherentes o adquiridas, la
adaptacion, los habitos y practicas culturales. La adaptacion psicolégica y fisiologica a la
reduccion paulatina de la salinidad de los alimentos durante largos periodos de tiempo puede
permitir que los consumidores se acostumbren a menos sal. Segun la OMS, es recomendable
que la industria de alimentos reduzca gradualmente el contenido de sal en los productos con el
tiempo para que los consumidores se adapten a estos cambios en el sabor y no cambien a
productos alternativos.

En el estudio panoramico de vigilancia tecnoldgica sobre reduccion de sodio en alimentos
(Pollak, 2016) se describen estrategias para la reduccion de sal en alimentos, entre ellas:

¢ Reduccion gradual del contenido de sal en los alimentos, para lograr la adaptacion y el
acostumbramiento de los consumidores.

« Reemplazos de la sal mediante ingredientes con sabor salado que no contienen sodio, por
ejemplo mezclas en distintas proporciones de cloruros o sulfatos de potasio, amonio, y/o
magnesio.

e Agregado de exaltadores o resaltadores del sabor: aditivos alimentarios que aumentan la
sensibilidad de los receptores de las papilas gustativas.

 Interacciones con otros sabores (acido y umami)'®, asi como aromas y texturas que pueden
incrementar la percepcion del sabor salado.

e Mejorar la liberacion de sodio a partir de la matriz del alimento: mediante el uso de
emulsiones'® simples de aceite en agua y emulsiones multiples de agua/aceite/agua es
posible modular la percepcion del gusto salado mejorando interaccion de la fase acuosa
(donde se encuentra disuelta la sal) con las papilas gustativas.

nou

15 La palabra umami es de origen japonés, puede definirse como “delicioso”, “sabroso” y representa el sabor agradable
de un alimento. El sabor umami esta determinado por la sal sédica del acido glutdmico, aminoacido no esencial
presente en las proteinas de muchos alimentos. Por haber sido el Ultimo en aceptarse como un gusto que difiere de
los demds gustos basicos se lo denomind “el quinto sabor”.

6 Una emulsion es una mezcla heterogénea de dos liquidos inmiscibles, en la cual un liquido (la fase dispersa) es
dispersado en otro (la fase continua o fase dispersante) en forma de pequefias gotas. Las emulsiones alimenticias
pueden ser de aceite en agua 0 agua en aceite y tienen una funcion en las estructuras quimicas y fisicas de muchos
alimentos naturales y procesados. Como ejemplos de emulsiones podemos mencionar la manteca, la crema de leche
y la mayonesa.
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5.2.3. Reduccién de grasas

Las demandas actuales de reformulacion se orientan a mejorar el perfil nutricional del alimento,
ya sea por la disminucion de su contenido de grasas totales, por la eliminacion de grasas trans
o por la optimizacion del perfil de acidos grasos mediante la sustitucion de grasas saturadas
por acidos grasos poliinsaturados.

Los aspectos mas importantes para tener en cuenta con la reduccion de grasa en alimentos
son los reoldgicos'” y sensoriales (palatabilidad, textura y sabor). Existen sustitutos que
permiten una reduccion parcial o total de la grasa en ciertos productos alimentarios que pueden
aportar ciertas funcionalidades tales como una mejora de su estabilidad, de sus propiedades
de textura y de su perfil nutricional (disminucion de los &cidos grasos saturados) (Fullalosa 'y
Guardia, 2013).

Las grasas trans de produccion industrial se forman durante la hidrogenacion parcial de aceites
vegetales liquidos para formar grasas semisolidas que se emplean en algunas margarinas y en
muchos alimentos procesados tales como productos de panificacion, masas de pasteleria,
galletitas, alfajores y productos con bafio de cobertura, entre otros. Las grasas parcialmente
hidrogenadas tuvieron amplia aplicacion industrial en productos panificados y de reposteria
debido a su vida util prolongada, su mayor estabilidad durante la fritura, su textura solida 'y su
plasticidad. Durante la Ultima década, la industria ha logrado un efectivo reemplazo de las
grasas parcialmente hidrogenadas por grasas con menor contenido de grasas trans.

Entre las tecnologias alternativas para el reemplazo de grasas trans, se encuentran las
siguientes:

« La interesterificacion es una técnica industrial que permite reordenar los acidos grasos
dentro de los triglicéridos para combinar las propiedades de aceites y grasas de acuerdo con
la aplicacion deseada (Coria et al,, 2011). Este proceso se usa generalmente para ajustar las
caracteristicas fisicas de la grasa, como el punto de fusion y la plasticidad, para usos
especificos.

o Aceites vegetales de seleccion genética: los desarrollos genéticos han dado lugar a
variedades de aceites enriquecidos en ciertos acidos grasos, como por ejemplo aceites de
girasol, soja o canola enriquecidos en acido estearico y/o acido oleico, los cuales aumentan
la estabilidad oxidativa, y en el caso del estearico también aportan estructura de solidos.
Estos aceites pueden utilizarse solos o como ingredientes de los procesos de
interesterificacion para aplicaciones que requieren contenido de solidos y texturas
particulares.

7 La reologia estudia la forma en la cual los materiales fluyen y se deforman cuando estan sujetos a fuerzas externas.
Muchas de las propiedades texturales que percibimos cuando consumimos alimentos estan relacionadas con su
comportamiento reoldgico; por ejemplo, la cremosidad, la jugosidad, la suavidad, la fragilidad, la blandura y la dureza
de los alimentos.
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» Uso de potenciadores de sensacion en boca (mouthfeel enhancers): tecnologias muy nuevas
gue consisten en agregar moléculas que no son grasa, pero actuan en la boca con
propiedades de lubricacion brindando una sensacion deseable de suavidad y cremosidad.

« Agregado de fibras que realzan el sabor y aportan propiedades miméticas de la grasa.
Mejoran la palatabilidad y la cremosidad en productos lacteos bajos en grasa.

» Agregado de almidones especiales, disefiados para reemplazar grasas, que brindan una
textura suave y cremosa que mejora la sensacion en la boca. Tienen tolerancia a los
procesos tecnologicos, pueden ser usados en diferentes matrices y tiene relativamente bajo
costo.

5.3. Segmentos de mercado
5.3.1. ¢Cuales son los productos con mayor probabilidad de reformularse?

Si bien existe una diversidad de tecnologias que permiten disminuir nutrientes criticos en
diferentes productos alimenticios, su aplicacion depende de multiples factores, tales como la
cercania al umbral del nutriente critico en cuestion que le permitiria evitar el sello por su
reduccion, los costos asociados al proceso de reformulacion, la aceptabilidad del producto
reformulado por parte del consumidor y su demanda, entre otros. Por tal motivo, es dificil
estimar los resultados anticipadamente.

Uno de los factores que puede echar luz sobre este punto es la experiencia internacional. Como
se menciond previamente, paises como Chile, Perd, Uruguay y México han aplicado leyes de
etiquetado frontal de alimentos. Los productos que han sido reformulados en estos paises
podrian servir de indicador de aquellos que podrian ser reformulados en Argentina.

5.3.2. Impacto de la Ley de etiquetado chilena en la reformulacién de productos

En junio de 2016, se implementd la primera fase de la Ley de Etiquetado y Publicidad de
Alimentos de Chile. La ley ordena que los alimentos y bebidas envasados con azucares
afadidos, grasas saturadas o sodio que estan por encima de los limites establecidos de
nutrientes criticos o energia deben mostrar hasta cuatro etiquetas de advertencia que digan
“alto en [nutriente de interés]”, y los productos “altos en” no pueden venderse ni distribuirse en
el entorno de alimentacion escolar, ni ser comercializados a nifios menores de 14 afios de edad.
La ley fue implementada de forma escalonada, con cortes cada vez mas estrictos en tres fases.
Reyes et al. (2020), evaltuan la reformulacion de alimentos y bebidas después de la
implementacion de la primera fase de la ley. En dicho estudio, se trabajé con una base de datos
confeccionada a partir de la informacion nutricional de productos de 2015 a 2017, proveniente
de datos recogidos en los seis principales supermercados de Santiago (donde vive el 30% de la
poblacién de Chile). Se incluyeron productos con ventas superiores al 1% de sus grupos
especificos de alimentos o bebidas. La informacion se agrupé en dos periodos de tiempo:
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e Preimplementacion (enero-febrero de 2015y enero-febrero de 2016; con un n = 4055).

e Postimplementacién (enero-febrero de 2017; con un n= 3025).
Los alimentos y las bebidas se asignaron a uno de los 16 grupos mutuamente excluyentes:

bebidas (endulzadas con azucar, endulzadas sin azlcar y sin endulzar);
leches y bebidas a base de leche;

yogures;

cereales de desayuno (listos para comer y para preparar);
productos horneados dulces;

postres y helados;

dulces y dulces de confiteria;

dulces para untar,

9. productos horneados salados;

10. bocadillos salados;

11. pastas untables saladas;

12. quesos;

13. comidas listas para consumir;

14. salchichas;

15. productos carnicos que no sean salchichas;

16. sopas (en polvo y listas para consumir).

@ Nk~ ON=

El andlisis estadistico mostré una disminucion significativa, postimplementacion de la ley, en la
proporcion de productos con un "alto contenido de nutrientes criticos’, del 51% al 44%,
principalmente en grupos de alimentos y bebidas en los que los valores reglamentarios estaban
por debajo del percentil 75 de la distribucion de nutrientes o energia, excepto en algunos pocos
casos. Establecer puntos de corte que estén por debajo del percentil 75 de la distribucion de
nutrientes permitiria lograr el cambio buscado; por el contrario, los cortes definidos en el
extremo superior de la distribucion no promoverian cambios significativos en el suministro de
alimentos.

Las reducciones en productos con alto contenido de nutrientes criticos mas frecuentes tuvieron
lugar en aquellos altos en azucares (en 6 de los 16 grupos de alimentos: bebidas, leches y
bebidas lacteas, cereales para el desayuno, productos horneados dulces y panificados), en los
que se observaron reducciones de entre el 60% y el 80%; y en productos altos en sodio (en 5 de
los 16 grupos de alimentos: pastas untables, quesos, productos carnicos listos para comer,
sopas Y salchichas), en los que las reducciones fueron de 27% a 74%.

Por el contrario, la proporcion de productos altos en grasas saturadas solo disminuyé en 1 de
los 16 grupos de alimentos (en las pastas untables), y la proporciéon de productos altos en
calorias solo disminuyd significativamente en dos de los 16 grupos de alimentos (cereales para
el desayuno y pastas untables).
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Los analisis mostraron que la mayoria de los cambios se produjeron en productos que se
encontraban cerca de los valores de corte de la regulacion, con solo unas pocas excepciones.

Los resultados de este trabajo muestran, a su vez, que la industria alimentaria tiene la capacidad
de reducir las cantidades de azucares y sodio en los principales grupos de alimentos y bebidas
y, por lo tanto, deben realizarse esfuerzos para lograr estas mejoras. Al mismo tiempo, esta
claro que los esfuerzos actuales tienen un efecto limitado para disminuir el contenido de grasas
saturadas no saludables por grasas mas saludables. De hecho, la cantidad de grasas saturadas
ha aumentado en varios grupos de alimentos y bebidas, lo que podria reflejar los desafios
técnicos asociados a su reemplazo, es decir, por grasas poliinsaturadas que tienen un punto de
fusion mas bajo y son menos estables a la oxidacion, entre otros factores.

De acuerdo con un informe de la consultora Nielsen (2021), en una segunda etapa, comparando
mayo 2018 y noviembre 2017, el mayor porcentaje de productos reformulados se presento en
las categorias quesos (28%), bebidas gaseosas (20%), mermeladas (15%) y snacks (8%) y con
menores porcentajes mantequillas, cereales para desayunos, néctares, mayonesas, sopas Yy
cremas, helados, comidas preparadas y margarinas.

Cabe preguntarse cudles son los factores que determinaron el tipo de productos que
mayormente fueron reformulados. En algunos casos podria atribuirse por la cercania con el
valor limite, lo cual hace mas simple la reduccion del nutriente critico en cuestion, sin afectar
significativamente las caracteristicas sensoriales del producto. En otros casos, puede deberse
a la posibilidad de sustituir un nutriente critico como el aztcar, con edulcorantes no nutritivos,
por ejemplo en la categoria de bebidas gaseosas.

Con relacién al conocimiento de los consumidores sobre la nueva oferta de productos
reformulados, el 64% sefialé que sabia que algunos productos habian sido reformulados debido
a la Ley de Etiquetado. Asimismo, en relacion con la percepcion de los consumidores y la
aceptabilidad de los productos reformulados, el 83% manifestd haber probado productos
reformulados y el 40% que los percibio diferentes. Por su parte, el 32% de los que conocian la
reformulacion declararon que dejaron de comprar productos debido a la reformulacion.

5.3.3. Impacto de la implementacion de la Ley de etiquetado en México

Aligual que en Argentina, la Ley de Etiquetado Frontal mexicana se basa en el perfil de nutrientes
de OPS. Suimplementacién es muy reciente y segun un informe de la consultora Nielsen México
sobre el reordenamiento del surtido de productos luego de la implementacion de la Ley, los
items con sello representan el 64% del espacio de gondola y varios fabricantes se enfocaron en
la reformulacién de productos para evitar uno o mas sellos de advertencia.
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FIGURA 2. PARTICIPACION DE ALIMENTOS EN GONDOLA SEGUN CANTIDAD DE
OCTOGONOS. MEXICO

sty gy Diera et 0z
o 23% 26% +3%
o 1% 22% +11%
o 31% 21% -9%
o 30% 27% -3%
o 5% 3% 2%

Fuente: Nielsen (2021).

5.3.4. Tipos de alimentos que se aconseja priorizar en las politicas tendientes a fomentar la
reformulacion de productos para evitar sellos de advertencia

El sentido primario de las guias alimentarias para la poblacién argentina (GAPA) es favorecer la
promocion de estilos de vida mas saludables y la prevencion de problemas de salud
relacionados con la dieta de la poblacién desde un enfoque basado en alimentos. Son de
caracter nacional y para su disefio se contempld la situacion alimentario-nutricional y
epidemioldgica de todo el pais. Sirven de herramienta de planificacion para sectores como:
salud, educacion, produccién, industria y comercio (Ministerio de Salud de la Nacién, 2018).

Las GAPA estimulan la educacion alimentaria tanto en la prevencion de problemas de salud
nutricionales originados por déficit de consumo de energia y nutrientes, asi como en la
prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles (ECNT).

Recomendaciones de organizaciones expertas coinciden en que una alimentacion considerada
saludable debe estar compuesta en su mayor parte por alimentos de alta densidad de nutrientes
tales como las verduras, frutas, cereales integrales, legumbres, lacteos (leche, yogur y queso),
carnes magras, aceites vegetales y tan solo por un pequeno margen de otros alimentos de baja
densidad de nutrientes. La densidad de nutrientes es la concentracion de nutrientes por unidad
de energia y se calcula tanto para los alimentos individuales como para las dietas en su
conjunto. Se basa en la relacion entre la energia aportada o ingerida y las cantidades de
nutrientes que deben promoverse (por su esencialidad) y de otros que deben limitarse (por su
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riesgo de exceso). Para el célculo, el Indice de Densidad de Nutrientes (IDN) se basa en la
densidad de nueve nutrientes esenciales: proteinas, fibra, calcio, hierro, zinc, potasio y vitaminas
A, C y B9 y cuatro nutrientes criticos: acidos grasos saturados, sodio, azucares totales y
almidén. Generalmente el estandar utilizado para el calculo es la unidad de 100 kcal de cada
alimento o 1000 kcal en el caso de la dieta.

Los alimentos con baja densidad nutricional son fuente de calorias y bajas cantidades de
nutrientes esenciales, a los que informalmente se denominan “alimentos altos en calorias
vacias”. Con fines practicos en las GAPA se denomind por consenso a este ultimo grupo:
“alimentos de consumo opcional”.

Los productos de mayor densidad o mejor calidad nutricional deberian representar
aproximadamente entre el 83% y el 90% de las calorias totales de la dieta y los alimentos fuente
de calorias discrecionales como maximo entre 10% y 17% de las calorias consumidas a lo largo
del dia (por ejemplo, en una dieta de 2000 kcal el consumo de estos alimentos no deberia
aportar mas de 200 a 340 kcal diarias).

Distintas investigaciones informan una situacion nutricional poco saludable en amplios
sectores de la poblacion argentina, con bajos consumos de granos, legumbres y cereales
integrales; hortalizas y frutas; leche, yogur y quesos; y altos consumos de harinas, panificados,
hortalizas feculentas, azucares, dulces y bebidas azucaradas. Esto conduce a inadecuaciones
dietéticas en nutrientes como fibra, calcio, potasio, vitaminas A, C y B9 y hierro y zinc.
Investigaciones recientes informan que 38% de los nifios y 83% de adultos tienen consumos
insuficientes de alimentos de alta densidad de nutrientes o inadecuacion en tres 0 mas grupos
de las GAPA (Britos et al,, 2015). El perfil epidemioldgico caracteristico de los argentinos incluye
sobrepeso, obesidad y enfermedades cronicas en tendencia creciente, como asi también
excesos en laingesta de calorias, grasas saturadas, azlcares y sodio. Las calorias dispensables
representan practicamente un 35% de la ingesta caldrica total, mas del doble de la
recomendacion actual de no mas del 17%.

Por su parte, el procesamiento de alimentos se define como una serie de operaciones
gjecutadas industrialmente, por las cuales los alimentos no procesados se convierten en
productos aptos para el almacenamiento, procedimientos culinarios o el consumo inmediato.
Estas operaciones minimizan o eliminan la necesidad de procedimientos culinarios en casa. En
la actualidad casi toda la comida y bebida es procesada. El concepto de alimentacion saludable
no refiere solo al consumo exclusivo de los alimentos sin procesar o minimamente procesados,
sino, también, a la calidad con la que fueron procesados o adicionados.

5.3.5. Recomendaciones de las GAPA
Sobre la base de un plan de 2.000 kcal/dia se establecio la siguiente relacion:

e Al menos un 86,5% / 1.730 kcal aportadas por alimentos de alta densidad nutricional.
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e Unmaximo de 13,5% / 270 kcal aportadas por alimentos de consumo opcional.

Dentro de este grupo de alimentos de consumo opcional se incluyeron en el mismo consenso:
« Alimentos grasos (mayonesa, crema, manteca, grasas solidas).

e AzUcares libres (azlcar, dulces, mermeladas, etcétera).

» Productos tales como bebidas e infusiones azucaradas, alfajores, galletitas dulces,
chocolates, golosinas, snacks, panificados dulces o salados, tortas, postres azucarados,
helados, barras de cereales con azucar agregada o cereales de desayuno con azucar
agregada.

Mensajes de las GAPA destinados a la poblacion

Frutasy verduras: consumir a diario cinco porciones de frutas y verduras en variedad de tipos
y colores.

Leche, queso y yogur: los alimentos de este grupo son fuente de calcio y necesarios en todas
las edades. Consumir diariamente tres porciones de leche, yogur o queso, preferentemente
descremados. Elegir quesos blandos antes que duros y aquellos que tengan menor contenido
de grasas y sal.

Legumbres y cereales: consumir legumbres, cereales preferentemente integrales, papa,
batata, choclo o mandioca. Combinar legumbres y cereales es una alternativa para
reemplazar la carne en algunas comidas. Entre las legumbres elegir arvejas, lentejas, soja,
porotos y garbanzos y entre los cereales arroz integral, avena, maiz, trigo burgol, cebada y
centeno, entre otros.

Frutos secos y semillas: utilizar al menos una vez por semana un pufiado de frutas secas sin
salar (mani, nueces, almendras, avellanas, castafias, etcétera) o semillas sin salar (chia,
girasol, sésamo, lino, etcétera).

5.3.6. Consumo de los alimentos recomendados por las GAPA

Si se toma como referencia el patron alimentario recomendado por las GAPA'y se compara con
el consumo de la poblacién argentina, las brechas de consumo aparente son negativas en las
siguientes categorias de alimentos: hortalizas (-56%), frutas (-69%); granos y cereales de alta
calidad nutricional (cereales integrales, legumbres y pastas de trigo candeal) (-67%); en leche,
yogur y quesos (-43%). Por el contrario, las brechas de consumo aparente son positivas para
las categorias de alimentos y bebidas de menor calidad nutricional como productos derivados
de cereales de absorcion répida (panificados, hortalizas feculentas y cereales y sus derivados
refinados) (+128%); y azlcares (+122%) (Britos et al, 2015).
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5.3.7. Concordancia entre las GAPA vy el perfil OPS

Existen estudios que abarcan distintos sistemas de perfilado nutricional y las GAPA, que
encontraron que el sistema de OPS era el que presentaba mayor concordancia (78,8%); sin
embargo, también resultd ser el que con mayor frecuencia categoriz6 como productos que
deben limitarse a alimentos que las guias alimentarias consideran que deben promoverse.

Tiscornia et al. (2020) encontraron que los perfiles evaluados coinciden con las GAPA en limitar
a la mayoria de los alimentos ultraprocesados con alto contenido en nutrientes criticos (sodio,
grasas y azucares) que causan las ECNT. Por el contrario, se encontré un menor nivel de
acuerdo entre los perfiles y las GAPA en los alimentos protectores que las GAPA promueven su
consumo diario 0 su consumo moderado por su aporte de nutrientes fundamentales para
mantener un buen estado de salud. Ciertas categorias, como los quesos, yogures, y panes
envasados, son clasificadas como “a limitar” por el perfil OPS, a pesar de que son promovidas
por las GAPA. Estas ultimas tienen un nivel de exigencia menor en comparacion con el perfil de
OPS, que es mas exigente en los umbrales de todos los nutrientes que incluye, limitando una
mayor cantidad de productos.'®

En las categorias de panes, el perfil descalifica no solo al pan blanco sino también al pan integral
por su alto contenido en sodio (nivel de exigencia 81,3% en pan blanco y 83,3% en pan integral).
Este resultado no concuerda con la recomendacion de consumo diario de las GAPA de cereales
y derivados preferentemente integrales.

En la categoria verduras enlatadas, el perfil de OPS limita a la mayoria de estos productos por
su alto contenido en sodio (72%). Por su parte, las GAPA promueven su consumo en lata solo
en el caso en que sea dificil obtenerlas en fresco.

En el grupo de leche, yogur y quesos hay desacuerdo con respecto a las GAPA, que recomiendan
su consumo en el mensaje N° 6: “Consumir diariamente leche, yogur o queso, preferentemente
descremados”; por el contrario, el perfil OPS tiene un nivel de exigencia entre 89% y 100% con
respecto a esta categoria, segun el producto. En relacion con los quesos, las GAPA recomiendan
la eleccion de quesos blandos antes que duros y aquellos que tengan menor contenido de
grasas y sal. Sin embargo, el perfil OPS descalifica a la mayoria de los quesos: limitan el 89 %
de los quesos blandos y el 94,9% de los quesos semiduros y duros, por su alto contenido en
sodio, grasas totales, grasas saturadas, grasas trans y/o energia. Resultados similares se
encontraron en Francia (Chantal et al., 2014) y Australia (Jones et al,, 2018), por lo que estos
paises decidieron adaptar el perfil para esta categoria y promover el consumo de quesos por
representar una fuente de calcio importante en la dieta de su poblacion. En cuanto a los yogures,
el perfil de OPS clasifica “a limitar” a los enteros por su alto contenido en grasas saturadas y a
los yogures parcialmente descremados por su alto contenido en sodio; sin embargo, las GAPA

8 En este estudio, el nivel de exigencia mide el porcentaje de alimentos “a limitar”. Esta variable estima el nivel de
exigencia de los sistemas de perfil nutricional (SPN) y de las GAPA, y determina cudles son mas estrictos, es decir,
cuales clasifican a una mayor proporcién de alimentos como “a limitar”.
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promueven el consumo de yogur parcialmente descremado. Cabe mencionar que todos los
yogures enteros presentan azucares como ingrediente; sin embargo, al no declarar su contenido
en la tabla nutricional no han sido evaluados como nutriente critico, lo cual supone que la
concordancia en este grupo resultaria aun mas baja al ser el yogur un producto recomendado
por las guias alimentarias para su consumo diario.

5.3.8. Alimentos para priorizar en las politicas de fomento a la reformulacién

Ciertos productos recomendados por las guias alimentarias van a estar alcanzados por sellos
Yy, en consecuencia, su consumo podria verse desalentado por el impacto negativo de los sellos
de advertencia en la percepcion del consumidor. Por lo tanto, seria prioritario orientar las
politicas publicas de apoyo a los procesos de reformulacion en estos segmentos de productos
con el fin de lograr que eviten los sellos. Tal es el caso de alimentos de buena calidad nutricional
como vegetales congelados, legumbres envasadas, quesos blandos y yogures o alimentos
reducidos en calorias, azlcar o grasas (ya que sus caracteristicas especiales no podrian ser
exhibidas en forma diferencial en el etiquetado frontal en caso de ser alcanzados por al menos
un sello). Esta priorizacién puede aplicarse asignando mayor puntaje durante la calificacion de
los proyectos o asignando beneficios diferenciales.

Por otro lado, existen ciertos artilugios que permiten quitar una etiqueta mediante un aumento
en la proporcionalidad caldrica del alimento. Por ejemplo, un alimento alcanzado por el sello de
grasas y el de azucar, si aumenta la cantidad de grasas en su férmula podria llegar a quitar una
etigueta de exceso de azucares o sodio. Al momento de implementar programas
gubernamentales, es necesario evitar este tipo de practicas.
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6. Relevamiento a nivel nacional

En el presente apartado se sintetiza la informacion recabada durante las entrevistas realizadas
a empresas productoras de alimentos, proveedoras de aditivos e ingredientes, consultoras,
proveedoras de envases, asi como instituciones del Sistemna Nacional de Ciencia y Tecnologia
especializadas en la investigacion y desarrollo en el campo de alimentos.

La seleccion de los entrevistados apunto a contar con una muestra diversa de los distintos tipos
de actores involucrados en la cadena tecno-productiva de la industria alimentaria. En el anexo
1 se enumeran todas las instituciones y empresas entrevistadas.

En las entrevistas se indago sobre las posibilidades de reformulacion de productos alimenticios
segun las capacidades instaladas en el ecosistema del sector alimentos y las principales
debilidades u obstaculos que se espera que se presentaran a partir de la implementacion de la
Ley de Etiquetado Frontal.

Con esta informacion, se identificaron diferentes espacios de mejora a partir de los cuales se
elabord la propuesta de politicas publicas que se describe al final del presente documento.

6.1. Instituciones de apoyo a las pymes alimenticias en los procesos de
reformulacion de productos

6.1.1. Centros del Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia

Con el objetivo de relevar las capacidades de las instituciones de apoyo a las empresas en los
procesos de reformulacion de alimentos se realizaron entrevistas a especialistas del INTI, al
INTA'y de distintos grupos de investigacion y desarrollo de universidades nacionales.

Se realizaron preguntas sobre las lineas de investigacion de las instituciones cientificas, los
servicios que pueden brindar referentes a reformulacién, la experiencia en asistencia técnica en
procesos de reformulaciones de productos alimenticios para disminuir nutrientes criticos y la
infraestructura y equipamiento con los que cuentan. Los resultados se resumen en cuadro 8.

Como podra observarse a continuacion, existen diversas instituciones con capacidad de asistir
y acompafar a las empresas productoras de alimentos en los procesos de reformulacion, asi
como laboratorios que realizan todos los ensayos necesarios para cumplir con las exigencias
actuales (preimplementacion de la ley) y futuras (postimplementacion de la ley) del rotulado de
productos alimenticios. Dentro de estos, el INTI y el INTA son las instituciones que presentan
mayores capacidades de desarrollo y nivel de vinculacion y transferencia tecnolégica con la
industria, mientras que en ambito de servicios analiticos se destaca el Centro de Investigacion
y Asistencia Técnica a la Industria (CIATI).
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CUADRO 8. PRINCIPALES CARACTERISTICAS Y CAPACIDADES DE LOS CENTROS

ENTREVISTADOS

Centro Personas m Resumen de capacidades

Laboratorio
y piloto

Departamento
de Desarrollo de
la Subgerencia
de Tecnologia
de Alimentos
del INTI

Laboratorio
y piloto

Direccion 40
Técnica de
Asistencia
Tecnoldgica de

la Subgerencia
Operativa de
Alimentos del

INTI

Direccién 38 Laboratorio
Técnica de

Servicios

Analiticos de la

Subgerencia

Operativa de

Alimentos del

INTI

Laboratorio
y piloto

Instituto de 60
Tecnologia de
Alimentos del

INTA Castelar

Desarrollo de nuevos productos elaborados, excepto
carnicos. Reformulacién para la reduccion de nutrientes
criticos. Armado de la carpeta completa para solicitar la
autorizacion del PA. Asesoria sobre ley de etiquetado.
Pueden atender unas 20 empresas en simultaneo.
Podria brindar capacitaciones sectoriales, incorporando
personal.

Asistencia técnica para el desarrollo de productos
carnicos y lacteos. Capacitaciones sectoriales
transversales. Capacidad de producir informacién para
establecer parametros para la reduccion de sodio en |a
carne, que podria utilizarse por todas las empresas del
sector (podrian evitar el sello de exceso de sodio en
productos que se exportan a Brasil). Pueden atender a
unas 6 empresas en simultaneo. Realizan ensayos de
vida Util y evaluacion sensorial. Planta piloto a
disposicién de las empresas del sector carnico con o
sin asistencia del personal del INTI.

Ensayos fisicoquimicos, analisis microbioldgicos y
analisis instrumental, para productos basados en
cereales y oleaginosas, lacteos y carnes. Frutas y
verduras se derivan, en general, a INTI Mendoza o Entre
Rios. Realizan los ensayos completos para el etiquetado
argentino, Mercosur y FDA (tabla nutricional). Brindan
estos servicios a pymes y en menor medida a empresas
grandes. A su vez, trabajan en conjunto con el
Departamento de Desarrollo, donde realizan los ensayos
de las distintas etapas de desarrollo. Ensayos
certificados por la ISO 17.025. Ofrece interlaboratorios.

Desarrollo de reformulaciones de productos
alimenticios para lograr un impacto positivo en la salud,
los cuales se basan mas en micronutrientes que en
macronutrientes.’® Son fuertes en carnes y lacteos, y en
menor medida en vegetales y frutihorticolas.
Aprovechamiento de nutrientes a partir de residuos.
Tienen tres areas que trabajan de forma coordinada en
los desarrollos: drea de andlisis sensorial, drea de
desarrollo molecular y drea de inocuidad. Realizan
ensayos para el etiquetado (tabla nutricional). Atienden
a pymes mayormente, pero también a algunas
empresas grandes.

Continua en la pagina siguiente.

19 La ley de Etiquetado Frontal se basa en macronutrientes (azlcar, grasas y sodio).
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CUADRO 8. PRINCIPALES CARACTERISTICAS Y CAPACIDADES DE LOS CENTROS
ENTREVISTADOS (continuacion)

Centro Personas m Resumen de capacidades

Instituto
Superior de
Investigacion,
Desarrolloy
Servicios en
Alimentos
(ISIDSA).
FCEFyN - UNC

Centro de
Investigacion
y Desarrollo
en
Criotecnologia
de Alimentos
(CIDCA).
CONICET -
UNLP - CIC

Instituto de
Tecnologia de
Alimentos
(ITA).
Facultad de
Ing. Quimica -
UNL

Centro de
Investigacion
y Desarrollo
en Tecnologia
de Alimentos
(CIDTA) - UTN

No infor-
ma

150

30

12

Labora-
torio

Labora-
torio

Labora-
torioy
piloto

Labora-
torio

Trabaja de forma integrada con el Instituto de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos de Cérdoba. Se enfoca en el
procesamiento de alimentos para la optimizacion de
procesos, formulaciones y generacion de ingredientes. En
general sus proyectos apuntan al desarrollo de productos
innovadores saludables. Tienen 3-4 proyectos relevantes en
marcha. Planta piloto proyectada (ha solicitado
financiamiento). Prestan servicios de andlisis de minerales,
identificacion de moléculas importantes desde el punto de
vista nutricional, evaluacion de la conservacion de
propiedades antioxidantes durante los procesos de
produccion, entre otros.

Investigacion basica (bioquimica centrada en el alimento y
en los efectos en el consumidor) y aplicada (por ejemplo,
desarrolld un alimento bebible a base de quinoa). Se enfoca
€en carnicos, panes, aceites, prebidticos y probioticos.
Reformulacion de alimentos para la reduccién de nutrientes
criticos y para obtener productos plant based. Uso de
nuevos ingredientes y aditivos. Tienen una planta piloto para
prebidticos que requiere de inversién para estar operativa.
Ofrecen algunos servicios analiticos para el armado de la
tabla nutricional, pero requieren adquirir equipamiento
analitico adicional para poder brindar un servicio integral.

Se focaliza en desarrollos con impacto social (por ejemplo,
incorporacion de harinas mejoradas nutricionalmente,
productos para celiacos), los cuales en general se basan en
productos que quedan exceptuados del alcance de la ley.
Podria acompafiar a las empresas en los procesos de
reformulacion incorporando personal, aunque no han
trabajado aun en la reduccién de nutrientes criticos. Cuenta
con capacidades analiticas para desarrollo mas que para
servicios y con una pequefia planta panificadora. Pueden
hacer estudios de vida Util y ensayos sensoriales.

Centro de I+D con foco en andlisis sensorial, cerveza,
alimentos no tradicionales, conservacion de cereales por
secado y asistencia técnica para la mejora de procesos.
Andlisis sensoriales y analiticos como parte de asistencia
técnica integral (se limitan los servicios simples). Se
especializa en harinas, cereales y bebidas fermentadas;
aunque también tienen algo de experiencia en lacteos y
carnes. Se requiere equipamiento para completar la planta
piloto y poder dar respuesta a la demanda de servicios de
las empresas. Podria asistir a tres empresas en simultaneo
para la reformulacion.

Continda en la pagina siguiente.
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CUADRO 8. PRINCIPALES CARACTERISTICAS Y CAPACIDADES DE LOS CENTROS
ENTREVISTADOS (continuacion)

Centro de 105 + Planta a Ofrecen servicios de analisis sensoriales,
Investigacion, pasantes escala microbiolégicos, de micronutrientes,

Docenciay para piloto estandarizaciones, ensayos con insumos especificos
Extension en proyectos (por ejemplo edulcorantes), desarrollo de nuevos
Tecnologia de especificos. productos, optimizacion de procesos productivos y
Alimentos capacitacion a recursos humanos. También alquilan
(CIDETA). UNLu sus instalaciones con operadores y técnicos para la

realizacion de ensayos y elaboracion de muestras. La
planta piloto esta preparada con lineas especificas
para el procesamiento de productos lacteos, carnicos,
dulces y conservas frutihorticolas, y panificados. Su
mayor labor se da con pymes.

Grupo de 12 No informa  El grupo mantiene una relacion directa con la
Investigacion industria mediante contratos de asesoramiento y de
en Preservacion analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales
y Calidad de relacionados con la calidad e inocuidad de los
Alimentos alimentos. Entre los servicios analiticos y asistencia
(GIPCAL), técnica se destacan: calidad microbioldgica de
Instituto de materias primas y productos; determinacion de
Cienciay composicion quimica proximal para rotulado
Tecnologia de nutricional; determinacion de histamina; parametros
Alimentos y criticos de calidad y vida Util de alimentos

Ambiente (fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales);
(INCITAA), estudios de vida Util a tiempo real y acelerado;
Facultad de asesorias sobre desarrollo de nuevos

Ingenieria. productos/cambios de formulacion; estudio
UNMdP. instrumental de textura. Dictado de cursos de

Evaluacion Sensorial de Alimentos: capacitacion y
asesoramiento. Cursos tedrico-practicos a
requerimiento de la industria. Cuenta con un
Laboratorio de Andlisis Fisicoquimicos de Alimentos,
un Laboratorio de Microbiologia de Alimentos y un
Laboratorio de Evaluacion Sensorial. No dispone de
Planta Piloto, pero si de determinado equipamiento
involucrado en el procesamiento de alimentos, como
un ahumadero automatizado a escala piloto.

Centro de 110 Laboratorio  Realiza andlisis sensoriales, microbioldgicos,
Investigacion y y piloto fisicoquimicos, etcétera, para asegurar la calidad de
Asistencia alimentos y del ambiente; y en menor medida brindan
Técnicaala asistencia técnica para el desarrollo de productos y
Industria mejoras de procesos productivos. Realiza andlisis de
(CIATI) rotulado nutricional en diferentes matrices

alimentarias cumpliendo con los requerimientos del
CAA, FDA y UE. Cuenta con 400 empresas usuarias,
de las cuales 40 son socias. Dispone de una planta
piloto para el procesamiento de frutas, hortalizas y
otros alimentos.
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La principal limitante para gran parte de los institutos y centros de investigacion relevados es la
disponibilidad de plantas piloto. Cabe destacar que la etapa de desarrollo en escala piloto en
ciertos casos es necesaria para costear con precision los procesos industriales, lo cual a su vez
facilita los procesos de transferencia de tecnologia hacia el sector productivo. Asimismo, segun
la informacion relevada durante las entrevistas, existen zonas muy importantes a nivel
productivo del pais, como Cérdoba Capital, donde no se encuentran instituciones que posean
plantas piloto de este tipo. Para dimensionar los montos de la inversion requerida para montar
una planta piloto para el desarrollo de productos alimenticios, podemos tomar como ejemplo la
informacion suministrada por el ISIDSA. En dicha entrevista, se mencioné un proyecto
presentado al programa SITES en el que se solicitan USD 3,5 millones para montar una planta
piloto para lineas modulares para leches, bebidas, harina, legumbres y carnes.?® Sin embargo,
en lineas generales se observd que la falta de plantas pilotos no suele resultar en un
impedimento para concretar los procesos de transferencia de tecnologia. Distintos centros y
empresas dedicadas al desarrollo expresaron que, ante la falta de infraestructura, realizan las
etapas de desarrollo en escala piloto directamente en las plantas productivas de las empresas
de alimentos receptoras de los desarrollos.

Otra limitante que fue mencionada por diversos centros es la escasez de personal. Desde los
centros que dependen del CONICET destacan especialmente la falta de personal técnico o
CPA.?" Esto muchas veces conlleva a que los centros no puedan avanzar con algunas de las
solicitudes de desarrollos que provienen desde el sector productivo. La mayoria de los centros
entrevistados aseguran que, ante un aumento de la demanda de asistencia por parte de la
industria para reformular productos, necesitaran incorporar personal adicional. Es decir, con el
equipamiento e infraestructura con el que cuentan, podrian hacer frente a un aumento de
demanda, siempre que se amplien sus planteles de recursos humanos.

Segun la informacion remitida por los entrevistados, la asistencia técnica para la reformulacion
de un producto por parte de estas instituciones tendria un costo que, a diciembre de 2021,
rondaria entre $400.000 y $1,6 millones; y un plazo de tiempo de entre dos y seis meses
aproximadamente. Este monto incluye, ademas del desarrollo, los ensayos analiticos para el
rotulado y el suministro de informacion necesaria para la solicitud de registro del producto. Uno
de los insumos cuyo costo puede llegar a ser significativo dentro de un proceso de desarrollo
es la materia prima para la realizacién de pruebas a escala piloto (lo cual seria mas relevante
en productos carnicos).

Por su parte, el costo -a diciembre de 2021- de los ensayos para determinar la tabla nutricional
completa que exige el CAA es de aproximadamente $25.000, en instituciones como el INTI.
Considerando el etiquetado frontal, se adicionan otros $5.000, debido a la determinacion de

20 En este proyecto participan seis universidades de Cérdoba y el objetivo principal es constituir un polo tecnoldgico.
Dicho proyecto se encontraba en evaluacion al momento de la entrevista.

21 Carrera del Personal de Apoyo a la Investigacion y Desarrollo (CPA).
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azucar total, arrojando un costo total de $30.000 por producto (presentando el certificado de
pyme, el INTI aplica un descuento del 23%). El tiempo aproximado para la realizaciéon de estos
ensayos es de aproximadamente 15 dias.

Por ultimo, diferentes entrevistados coincidieron en que los distintos centros en general
trabajan de forma aislada del resto. La gama de servicios y tematicas abarcadas por todos los
centros de investigacion y desarrollo en alimentos a lo largo del pais es tan amplia y variada que
a veces resulta dificil para las pymes encontrar las capacidades especificas que requieren para
las distintas etapas de sus desarrollos. Algunas pymes no aprovechan las capacidades de los
centros que se encuentran proximos a sus instalaciones por desconocimiento. En este marco,
contar con una base de datos que centralice la oferta tecnoldgica de todos los centros que
trabajan en alimentos facilitaria el acceso a sus servicios por parte de las pymes.

6.1.2. Empresas consultoras para el desarrollo de productos alimenticios

Con el objetivo de indagar sobre las capacidades existentes en el sector privado para la
asistencia en la reformulacion de productos alimenticios, se llevaron a cabo entrevistas con dos
empresas consultoras especializadas en este sector.

Las consultoras entrevistadas ofrecen un amplio abanico de servicios para las empresas de
alimentos, que van desde asesoria técnica a medida para la mejora de procesos, el desarrollo
de nuevos productos o la implementacion de sistemas de gestion de calidad y/o inocuidad,
hasta auditorias para la certificacién de normas o inspeccion de proveedores, capacitaciones y
asesoria en asuntos regulatorios (para la habilitacion de establecimientos, inscripcion de
productos [RNPA], rotulado, etcétera).

Las consultoras relevadas no son fuertes en infraestructura (no poseen laboratorios ni plantas
piloto), ni cuentan con grandes planteles de recursos humanos. Es por esto que derivan a
terceros los analisis de laboratorio y conducen los procesos de desarrollo a escala piloto en las
plantas productivas de sus clientes. Asimismo, cuentan con redes de profesionales que se
contratan por proyecto.

El costo de las consultorias brindadas por estas empresas es muy variable y depende de la
cantidad de horas profesionales involucradas en el proyecto. Para tener una dimension
aproximada, a enero de 2022, una asistencia técnica que implica diez jornadas de trabajo puede
tener un valor estimado entre $300.000 y $400.000 (cada jornada tiene un valor cercano a los
$35.000).

Por ultimo, estas empresas poseen experiencia en brindar capacitaciones sobre distintas
tematicas a las empresas de alimentos y sefialan la importancia de brindar capacitaciones
sectoriales transversales en torno a la Ley de Etiquetado Frontal. En este aspecto, aseguran que
seran de mayor utilidad y aplicabilidad las capacitaciones grupales sobre aspectos regulatorios
(qué productos estdn alcanzado y cudles no, como adecuarse a la ley, etcétera) que aquellas
sobre reformulaciones de alimentos, ya que este segundo tema es muy variable en cada

LEY 27.642 DE PROMOCION DE LA ALIMENTACION SALUDABLE
RECOMENDACIONES DE POLITICAS DE FOMENTO A LA REFORMULACION DE ALIMENTOS 57



ARGENTINA

Ministerio de Economia Secretaria de Industria A Ghe,

7 Argentina y Desarrollo Productivo 203@

empresa y por cada producto y, ademas, requiere de un trato con cierto grado de
confidencialidad (es decir, las reformulaciones de productos alimenticios requeririan de un
tratamiento individual).

6.1.3. Empresas proveedoras de aditivos e ingredientes

Antes de avanzar con la descripcion de las principales caracteristicas de las empresas
proveedoras de aditivos e ingredientes relevadas a nivel local, es necesario definir algunos
conceptos.

Los aditivos alimentarios?? son sustancias que se afiaden a los alimentos para mantener o
mejorar su inocuidad, frescura, sabor, textura o aspecto. En la elaboracion de productos
alimenticios solo pueden agregarse los aditivos aprobados en el Codigo Alimentario Argentino
para los fines y en las cantidades maximas (en ciertos casos) alli establecidos.?

Por su parte, los ingredientes estan definidos en el CAA como toda sustancia, incluidos los
aditivos alimentarios, que se emplee en la fabricacion o preparacion de un alimento y esté
presente en el producto final en su forma original o modificada.

Existen aditivos e ingredientes que se utilizan como sustitutos de los ingredientes criticos que
se intentan reducir con la Ley de Etiquetado de Frontal, es decir, grasas, sodio y azucar. En los
recuadros se enumeran algunos ejemplos de estos sustitutos.

En el presente trabajo, se entrevisté a cinco empresas proveedoras de aditivos e ingredientes.
En dichas entrevistas, se indago acerca de sus principales productos y servicios, asi como sus
principales clientes, como piensan que podran asistirlos en el marco de la implementacion de
la Ley de Etiquetado Frontal y sus posibilidades de producir localmente productos o materias
primas que actualmente importan.

Todas las empresas entrevistadas, ademas de proveer aditivos y/o ingredientes, brindan
asistencia técnica para la reformulacion de productos a las empresas de alimentos. Cuentan
con productos estandarizados y desarrollan formulas especiales segun las necesidades de
cada empresa productora de alimentos (adaptacién y aplicacién en diferentes matrices).

22 E| CAA define a los aditivos como cualquier ingrediente agregado a los alimentos intencionalmente, sin el propdésito
de nutrir, con el objeto de modificar las caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas o sensoriales, durante la
manufactura, procesado, preparacion, tratamiento, envasado, acondicionado, almacenado, transporte o
manipulacion de un alimento; podra resultar que el propio aditivo o sus derivados se conviertan en un componente
de dicho alimento. Esta definicién no incluye a los contaminantes o a las sustancias nutritivas que se incorporan a
un alimento para mantener o mejorar sus propiedades nutricionales.

23 E| Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) es el érgano internacional encargado de
la evaluacion de la inocuidad de los aditivos alimentarios. En los alimentos comercializados internacionalmente solo
se pueden utilizar aditivos que, tras ser evaluados, hayan sido considerados inocuos por el JECFA. Esta evaluacion
se basa en las dosis maximas de uso establecidas por la Comision del Codex Alimentarius.
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Poseen capacidades para el desarrollo de formulas, pero en general no incursionan en el
desarrollo de nuevos compuestos. Cuentan en general con laboratorios de desarrollo y en
algunos casos con plantas piloto. En sus plantas productivas, elaboran formulaciones a partir
de materias primas de origen importado en su mayoria.?*

Uso de aditivos e ingredientes como sustitutos de grasas, sodio y aztcar

En relacion con lareduccion de grasas totales y grasas saturadas, existen diferentes alternativas, como
se describe a continuacion.

« Sustitutos de naturaleza lipidica: triacilglicéridos sintéticos y componentes grasos no caléricos
(azlcares y polialcoholes esterificados con &cidos grasos).

o Aceites vegetales: |la sustitucion total o parcial de la grasa de origen animal por aceites vegetales
(por ejemplo, aceite de girasol alto oleico) permite reducir el contenido de grasas saturadas.

» Ingredientes basados en proteinas: para la sustitucion de la materia grasa, las proteinas tienen
buenas propiedades ligantes, por ejemplo, proteinas de soja (por sus propiedades emulsionantes
y gelificantes), gelatina, etcétera.

» Emuladores de materia grasa basados en hidratos de carbono y fibras: almidones modificados,
maltodextrinas, hidrolizados de arroz, inulina, fibra dietética de distintos origenes, etcétera.

« Emuladores de la materia grasa a base de estabilizantes y gomas: existe una gran variedad, gomas
(xantana, guar, tragacanto, arabiga, garrofin), carragenatos, alginatos, pectinas.

Con respecto a la reduccion de sodio, vale la pena mencionar que es posible la sustitucion por cloruro
de potasio (KCI), dado que el efecto de la sal para ligar agua y proteinas se debe a la fuerza del ion Cl.
Sin embargo, existe un limite para el reemplazo de la sal: alrededor de 35-50% de sal puede sustituirse
con KCl en ciertos productos, tales como los carnicos, sin pérdida de funcionalidad, pero los niveles
sobre un 50% puede producir sabores amargos o metalicos.

Para la sustitucion total o parcial de azlcares por edulcorantes no caléricos pueden utilizarse distintas
estrategias, tales como:

s Seleccién y combinacion de diferentes edulcorantes no caldricos sintéticos o naturales. Entre los
edulcorantes permitidos en el CAA se encuentran el aspartamo, el acesulfame K, la sacarina, el
ciclamato, la sucralosa, la neohesperidina dihidrochalcona y los glucdsidos de esteviol.

» Sustitucion total o parcial del azicar por otros ingredientes, como las fibras prebidticas o
carbohidratos de bajo indice glucémico.

24 Una de las empresas mas grandes de aditivos importa el 95% de su materia prima y asegura que, de existir oferta
local, se volcaria por la compra local.
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Uso de hidrocoloides

Los hidrocoloides son biopolimeros de origen
natural, obtenidos a partir de distintos
procesos como fermentacion y extraccion
acida o alcalina. Estos polimeros especiales
permiten obtener un rango amplio de
texturas, estabilizar proteinas, realzar el
sabor en sistemas con reduccion de azdcar,
sodio y grasa. El rango de perfiles reolégicos
de los hidrocoloides permite alternativas de
solucién e innovacion en formulaciones,
procesos, vida del producto en el mercado y
perfil sensorial del producto.

Uso de resaltadores de sabor

Hoy en dia han cobrado protagonismo los
resaltadores de sabor de origen natural.
Estos se obtienen a partir de la autolisis
enzimatica de levaduras cultivadas en
melaza de cafia de azlcar y son disefiados
especialmente  para  funcionar como
potenciadores de sabor.

Cada extracto de levadura proporciona su
sabor especifico a los productos alimenticios
alos que se afiade, tales como sopas, caldos,
carnes  procesadas, verduras, platos
congelados, salsas, condimentos, adobos,
sazonadores, aderezos para ensaladas,
cereales de maiz extruidos, entre otros. En la
preparacion de especias, el uso de extractos
de levadura proporciona mejoramiento del
sabor y suaviza las notas amargas Yy
desagradables, lo que permite un sabor rico y
apetecible.

Debido a sus beneficios desde el punto de
vista sensorial y nutricional, el extracto de
levadura viene desplazando el uso del
Glutamato  Monosddico  (GMS),  otro
resaltador de sabor.

Cabe destacar que el desarrollo de la
solucion para una reformulacion y el
asesoramiento que brindan a las
empresas productoras de alimentos
finales son gratuitos. Estas actividades,
que representan un medio para la llegada
al cliente, se financian con la posterior
venta de los aditivos o ingredientes. A su
vez, estos desarrollos muchas veces son
aplicados por mas de una empresa, por lo
que su costo se amortiza.

De este modo, una empresa productora de
alimentos que tiene por objetivo reducir
nutrientes criticos puede asesorarse en
forma gratuita con las empresas de
aditivos e ingredientes y conocer las
soluciones probadas para sus alimentos o
las que pueden desarrollarse. Actual-
mente, algunas de las empresas de
aditivos  entrevistadas se encuentran
trabajando en la reformulacion de
productos para evitar los sellos de
advertencia por exceso de nutrientes
criticos, a pedido de sus clientes.

Una tendencia encontrada en algunas de
las empresas entrevistadas es la de
intentar mejorar los perfiles nutricionales
de los alimentos, basandose en la
naturalidad de los ingredientes y en la
vehiculizacion de nutrientes favorables
para la salud.?® Para ello, apuestan al
desarrollo de formulaciones con ingredien-
tes mas naturales y a la innovacién en
medios para la vehiculizacion de
nutrientes.

25 Por ejemplo, una de las empresas entrevistadas desarrollé un vehiculo para agregar fitoesteroles a los helados.
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Una de las empresas de aditivos consultadas, que trabaja tanto con empresas pequefias como
grandes, sostiene que estas Ultimas buscan precios bajos y compran en volumenes
importantes; mientras que las mas chicas se acomodan a los ingredientes que utilizan las
grandes para lograr mejores precios. Asimismo, las empresas grandes en los ultimos afos ya
vienen incorporando aditivos e ingredientes sustitutos de nutrientes criticos, para reformular
sus productos.

Un aspecto relevante es que los productos sustitutos de los nutrientes criticos suelen ser mas
costosos que los insumos tradicionales (grasas, azlcar y sodio). Esto, sumado a otros factores
tecnologicos asociados al reemplazo de los nutrientes criticos, como pueden ser, mayores
tiempos de proceso o la utilizacion de tecnologias superiores, se espera que deriven en un
aumento del precio final de los alimentos reformulados.

Si bien existe produccion local de algunos ingredientes y aditivos basicos como gluten,
almidones, fibras y aceites citricos, la mayoria de los aditivos e ingredientes con perfiles mas
tecnologicos es de origen importado. Por este motivo, pueden escasear por cuellos de botella
en la oferta internacional o por restricciones a la importacion. Algunas de las empresas
entrevistadas cuentan con proyectos para sustituir importaciones de aditivos e ingredientes,
que se descontinuaron por falta de inversiones. Ante la implementacion de la ley, estas
empresas de aditivos e ingredientes esperan aumentar sus ventas, lo que se espera resulte en
un entorno favorable para la concrecion de estos proyectos de inversion.

A continuacion, se lista una serie de aditivos e ingredientes que fueron mencionados en las
distintas entrevistas por su gran potencial para comenzar a producirlos localmente, que
tendrian impacto en la sustitucion de importaciones:

« Antioxidantes de origen vegetal

« Derivados de soja como tocoferol y fitosterol

» Pectinas derivadas de la cascara del limén?®

» Harina fermentada, masa madre deshidratada?’

» Extractos de levaduras, a partir de la fermentacion del azicar (sustituto del glutamato)
» Concentrados proteicos, fibras o almidén a partir de legumbres

« Derivados del maiz, como sorbitol y maltodextrinas

« Hidrocoloides y gelificantes a partir de algas

« Starters para las industrias lacteas y vitivinicola

¢ Proteinasy acidos grasos

« Aditivos que ya se producen, pero con mayor funcionalidad, como el almidén resistente.

26 Una de las empresas de aditivos proyecté montar una planta para la produccion de pectinas pero el proyecto no
prospero por falta de inversiones. Actualmente Argentina exporta limén e importa pectinas.

27 Una de las empresas de aditivos tiene proyectado comenzar a producirla.
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Segun informacion suministrada por los entrevistados, las inversiones para proyectos que
busquen producir por fermentacion un aditivo o ingrediente para abastecer al mercado local
rondarian los USD 4 a 6 millones, donde el 80% de la inversion corresponde a un equipamiento
especifico que seria necesario en la mayoria de los procesos productivos de aditivos o
ingredientes en polvo (secos), la torre de secado Spray.? Por otro lado, para instalar una planta
de produccion de proteinas, la inversion se estima en el orden de los USD 50 millones.

Ademas de la inversion requerida, un limite importante para la produccion local de aditivos e
ingredientes se asocia a los aspectos regulatorios. Segun la informacion aportada por expertos
del INTI, todo lo que se aprueba para su incorporacion en el CAA debe tener una composicion
definida a nivel quimico, lo cual representa una limitante para los aditivos o ingredientes de
origen biologico o biotecnoldgico como los starters y demas productos obtenidos por
fermentacion. Ademas, es necesario trabajar y adecuar la reglamentacion para este tipo de
productos, es decir, especificar como determinar la toxicidad y a qué tipo de pruebas de alergia
se deben someter, entre otras cosas. Mas aun, se requeriria reforzar los controles sobre los
productos y materias primas importadas para evitar la competencia desleal. En conclusion, se
requiere trabajar en el marco legal para poder avanzar en el desarrollo de este mercado.?

Por ultimo, las empresas de aditivos consultadas manifestaron, en general, haber trabajado en
conjunto con instituciones del Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia para el desarrollo de
nuevos aditivos y estar dispuestos a seguir haciéndolo. Valoran especialmente la posibilidad de
utilizar sus laboratorios para realizar ensayos ya que cuentan con equipamiento muy costoso.

6.2. Empresas de alimentos y bebidas. Capacidades y demandas en torno
a la implementacion de la ley

En el transcurso de la investigacion se realizaron una serie de entrevistas con empresas
productoras de alimentos que permitieron identificar las posibilidades de reformulacion para
productos testigo (productos carnicos, galletitas dulces, jugos naturales, snacks de arroz,
conservas de pescado, productos lacteos, dulces solidos, panificados, mermeladas, embutidos
y especies, entre otros); el comportamiento estratégico de las pymes en cuanto a la
reformulacion de productos y su disposicion para trabajar en conjunto con el Sistema Nacional
de Ciencia y Tecnologia en el desarrollo de nuevos productos.

28 En el sistema de secado por atomizacion (spray), el liquido a secar es bombeado hasta la parte superior de la
camara de secado, luego es atomizado por una boquilla para entrar en la cdmara de secado como una dispersion de
finas gotitas, donde recibe una corriente de aire caliente causando una evaporacion subita de la humedad superficial.

29 En distintas entrevistas se mencionaron casos de proyectos que no avanzaron porque no lograron sortear estas
barreras regulatorias, como el caso de un almidén sin TACC y productos derivados de algas.
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Segun el relevamiento realizado, la principal preocupacion de las pymes productoras de
alimentos en torno a la implementacion de la Ley de Etiquetado frontal se asocia al costo del
cambio de los envases, lo cual impactara en la mayoria de los productos testigos analizados.

La mayoria de los productos alimenticios utiliza envases flexibles. Para imprimir este tipo de
envases, las empresas pymes, en general, utilizan dos métodos: flexografia e impresion digital,
y en todos los casos tercerizan el servicio de impresion a empresas especializadas en el rubro
de impresion de envases flexibles. Al emplear la flexografia, cada cambio en el disefio de
impresion implica la utilizacion de un nuevo polimero o cliché, el cual es abonado por el usuario,
es decir, la pyme productora de alimentos. La impresion digital, por su parte, no utiliza estos
polimeros pero el costo de la impresion es mucho mayor, por lo cual, se suele utilizar solo
cuando se requiere imprimir poca cantidad de envases. Es por ello que en la gran mayoria de
los casos se utiliza la flexografia a pesar del costo de los polimeros.

El costo de los polimeros es variable y depende de cada caso en particular, pudiendo ir desde
USD 500 hasta USD 3.000%°. En muchos casos, cuando se realiza un cambio de envase, suele
ser mayor al del lote de impresion. Este costo se vuelve significativo al considerar que aun las
empresas pymes de alimentos suelen tener decenas de productos diferentes (incluso muchos
productos se comercializan en distintas presentaciones, cada una con un envase distinto) y que
a raiz de la Ley deberan renovarlos a todos en un periodo limitado de tiempo.®'

A su vez, los productos que tienen baja rotacion pueden contar con stock de envases para dos
o tres afios (debido a las cantidades minimas de impresion), lo que puede conllevar a pérdidas
econdmicas significativas como consecuencia del descarte del stock de envases al momento
derealizar el cambio. Mas aun: algunas empresas cuentan con mas de un proveedor de envases
para minimizar el riesgo de desabastecimiento, por lo cual el costo de los clichés se duplica o
triplica, segun la cantidad de proveedores (ya que el costo del cliché se abona a cada proveedor).
Debido a las implicancias asociadas al cambio de envases aqui descritas, las empresas
entrevistadas manifestaron que, de existir diferencias en la cantidad de sellos que correspondan
a sus productos en las dos etapas de implementacion de la ley, prefieren adecuar sus envases
a los umbrales de la etapa final de implementacion. De este modo, evitarian un doble cambio
de envases.

30 El costo del centimetro cuadrado de polimero ronda los USD 0,1. La cantidad de centimetros cuadrados que
requeriréd un polimero para un envase determinado depende de muchos factores como el tamafio del envase, el
ancho y la relacion entre estas dos medidas y los cilindros de impresion disponibles, asi como de la cantidad de
colores y de la envasadora que utilice la empresa productora de alimentos, entre otros. En lineas generales se puede
decir que un envase grande requerira indefectiblemente un polimero grande, pero un envase pequefio puede requerir
un polimero pequefio o grande dependiendo de los factores antes mencionados.

31 Por ejemplo, una pyme que produce snacks de arroz cuenta con 34 lineas de productos, y expresa que el costo de
los polimeros que utiliza ronda los USD 2.000 por producto y que solo dos de sus productos no llevarén sellos (por
lo cual solo dos productos no cambiardn su envase). Esta pyme deberd invertir alrededor de USD 64.000 en los
polimeros para la adecuacion de sus envases, ademas de adquirir los envases nuevos y perder los stocks de envases
con los que cuenten al momento de la implementacion de la ley.
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La empresa de envases consultada espera poder responder a la demanda de sus clientes ante
la adecuacion a la Ley de Etiquetado, siempre y cuando no todos soliciten los nuevos envases
en el mismo mes.

De manera opuesta, no se identificaron grandes necesidades de inversion en equipamiento o
infraestructura en las empresas de alimentos para adecuarse a la ley, aun en los casos donde
se reformulen productos. En algunos casos puede ser necesario que las empresas inviertan en
maquinaria por cambios de procesos que surgen al reemplazar un nutriente critico. Por ejemplo,
pueden requerir un equipamiento para aplicar un conservante por atomizacion al reducir el
sodio, 0 al cambiar la humedad, etc. A su vez, algunos cambios en las reformulaciones podrian
implicar mayores necesidades de control fino de los procesos, por lo cual se requeriran equipos
nuevos para realizar mediciones mas precisas, como por ejemplo caudalimetros, tanques
nuevos, etcétera. Es decir, las empresas productoras de alimentos pueden requerir algunos
cambios en las lineas productivas. Sin embargo, en general no se trata de grandes cambios de
modernizacion tecnoldgica, sino de la adquisicion de una nueva maquina.

En esta linea, cabe aclarar que la renovacion de maquinaria puede hacer mas eficientes ciertos
procesos que permiten, en algunos casos, utilizar menores niveles de nutrientes criticos. Un
ejemplo de ello es el proceso de elaboracion de salazones, donde se utilizan bombos de
masajeo para favorecer la incorporacion de las sales y la extraccion de proteinas, lo cual es
importante para desarrollar la textura en productos tales como jamones procesados. Segun
expertos consultados, un bombo masajeador moderno hace este proceso mas eficiente; por lo
tanto, se requiere una menor concentracion de sal en la salmuera, y permite obtener un producto
final con menor contenido de sodio. Existen maquinas y procesos que suplen alguna de las
caracteristicas que aportan los nutrientes criticos como la sal y la grasa, o resaltan sus
caracteristicas y permiten utilizarlos en menor proporcion. En ciertos alimentos, una reduccion
en los niveles de sal o azucar pueden comprometer su conservacion e inocuidad. Para
compensar estas reducciones, los procesos se pueden complementar con tratamientos fisicos
no térmicos (tales como la radiacion ionizante y las altas presiones hidrostaticas), que actuan
reduciendo la carga microbiana de los alimentos. Sin embargo, la incorporacion de nuevos
procesos o los cambios en las lineas de produccion son muy costosos para utilizarlos solo con
el objetivo de reducir nutrientes criticos, y en algunos casos es muy dificil acceder a estas
tecnologias.

Respecto de las capacidades de desarrollo, las empresas de alimentos y bebidas en algunas
ocasiones poseen areas propias de investigacion y desarrollo que les permiten realizar
actividades de reformulacion de manera interna. En estos casos, recurren a instituciones
externas para tareas puntuales, como la utilizacion de un equipamiento que no poseen o para
la realizacion de algun analisis puntual de laboratorio.

Por el contrario, las empresas que no poseen estos departamentos acuden a diferentes actores
para recibir asistencia técnica en la reformulacion de sus productos. Es usual para las pequefias
empresas contratar profesionales como asesores externos (ingenieros en alimentos o
tecndlogos de alimentos) para disefiar nuevas férmulas. En otras ocasiones recurren a
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empresas consultoras que, como se menciono previamente, poseen redes de profesionales con
trayectoria en el sector privado y cuyo principal activo es la experiencia en el desarrollo de
productos. En cuanto a la interaccion con los centros del Sistema Nacional de Ciencia y
Tecnologia, las empresas productoras de alimentos tienen en general una valoracion positiva,
destacando la posibilidad de utilizar sus equipamientos (como laboratorios y plantas piloto).
Por lo general, no convocan a los centros de ciencia y tecnologia para resolver problemas
cotidianos debido a sus mayores tiempos de respuesta, pero son importantes para
investigaciones y desarrollos de periodos largos.

Durante las entrevistas se consult6, ademas, sobre las posibilidades de las empresas y de sus
segmentos de mercado en particular, para reformular alimentos o desarrollar nuevos productos
con menos sellos y se observaron algunas particularidades para los distintos segmentos de
mercado.

Se espera que los productos que se perciben como saludables sean los mas afectados por la
nueva ley, tal como ocurrié en otros paises que implementaron el etiquetado frontal. Por
ejemplo, los snacks (barritas o alfajores) de arroz tienen un contenido calérico total bajo, lo que
hace que la proporcion caldrica aportada por la grasa y el azucar del bafio de reposteria sea
elevada, resultando practicamente imposible la reformulacion para evitar los sellos de
advertencia por exceso de azucar y grasas segun los parametros de la OPS. Otro ejemplo de
esta situacién corresponde a las galletitas sin TACC (trigo, avena, cebaday centeno), elaboradas
con harina y azucar integral, sin grasas hidrogenadas y sin aditivos ni conservantes, las cuales
quedaran alcanzadas por sellos de advertencia de exceso de azUcar, de calorias y de grasas al
igual que el resto de las galletitas. Lo que mas preocupa a las empresas de estos rubros es la
imposibilidad de expresar en el envase, mediante claims, las propiedades buenas o destacables
de los productos, por el hecho de contener uno o mas sellos de advertencia. Como
consecuencia, los consumidores no podran distinguir, a partir del etiquetado frontal, un alfajor
comun de uno de arroz bajo en calorias, 0 una galletita elaborada con ingredientes naturales
con cierto valor nutricional, del resto de las galletitas. Del mismo modo, como se menciond
previamente, las fortificaciones (en vitaminas, fibras, etcétera) podrian eliminarse de algunos
productos por la imposibilidad de resaltarlo con un claim. En este sentido, seria recomendable
revisar a futuro si es conveniente continuar con la prohibicion de resaltar las buenas
propiedades de un producto alimenticio cuando este posee uno o mas sellos de advertencia.

En el caso de las conservas de pescado, las posibilidades de reformulacion se encuentran muy
limitadas. Segun la entrevista realizada a una empresa del rubro, en el proceso productivo no
se agrega ningun otro ingrediente o aditivo ademas del pescado, el liquido de cobertura (agua
o aceite) y, solo en algunos casos, sal. Sin embargo, la materia prima principal, el pescado, posee
un alto contenido de grasa natural, sal agregada en origen y alto contenido calorico. En algunas
conservas cuyo proceso productivo incluye el agregado de sal, se pueden bajar los niveles de
sodio pero dificilmente por debajo del umbral establecido por la OPS. En el caso del atiin, donde
no se agrega sal en el proceso de elaboracion de la conserva, la Unica posibilidad de reducir los
niveles de sodio consiste en comprar el pescado a proveedores que no realicen el proceso de
salmuera en origen. Desafortunadamente esto no siempre es posible, ya que la mayoria de los
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barcos pesqueros aplican la salmuera al atun desde la captura para aumentar su conservacion.
Ademas, estos productos, al estar alcanzados por los sellos de advertencia, no podran
presentar el claim destacando el contenido de omega-3, lo cual se espera que desincentive aun
mas el consumo de conservas de pescado, producto recomendado por las GAPA.

En el rubro de las galletitas y snacks dulces, una problematica relevante es la escasez de
sustitutos para la grasa bovina disponibles en el mercado. Segun informacion suministrada por
las empresas de galletitas y snacks entrevistadas, los proveedores de aceites de vegetales altos
en acido oleico son escasos y no pueden cubrir la demanda actual.

Para indagar acerca de productos lacteos, se consulté a una empresa que elabora yogures,
leches, dulces de leche y quesos con poco procesamiento, en cuyos procesos productivos se
minimiza el uso de aditivos. Reformular este tipo de productos para disminuir la concentracion
de nutrientes criticos implica un mayor procesamiento con una mayor utilizacion de aditivos.
Por ejemplo, si se baja el contenido de azucar del dulce de leche, hay que agregar colorantes y
espesantes, entre otras cosas. De este modo, la empresa optara por duplicar sus lineas,
contando a la vez con productos menos procesados (mas naturales) pero con mas sellos (es
decir, los productos tradicionales a los que estan acostumbrados sus clientes) y con productos
mas procesados, con mayor cantidad de aditivos y con menos sellos. Asi, podran evaluar como
responden los consumidores y observar qué productos tienen mayor demanda. La empresa
entrevistada ya contaba con lineas de yogures reducidas en grasas y actualmente se encuentra
desarrollando, a nivel de laboratorio, lineas reducidas en azucar (mediante la utilizacion de la
enzima lactasa). Para el caso de los quesos duros y semiduros, con las tecnologias disponibles
actualmente, no resulta posible bajar el contenido de sodio y de grasa para evitar los sellos de
advertencia de exceso de sodio y grasas. El unico tipo de queso que la empresa estima que no
estara alcanzado por estos sellos es el port salut light.

Con respecto a las estrategias de reformulacion de productos alimenticios alcanzados por los
sellos de advertencia, se espera que exista un abanico de posibilidades. La mayoria de las
mipymes entrevistadas manifiestan que no proyectan reformular sus productos hasta
dimensionar el impacto real en las ventas de los productos con las nuevas etiquetas. Mas aun:
algunas mipymes esperaran para imitar los movimientos de las grandes empresas, las cuales
cuentan con menores plazos de adecuacion a la ley. Por otro lado, como se menciond
anteriormente, existen empresas que ya se encuentran avanzando en el desarrollo de nuevas
formulas. Por ejemplo, una de las empresas consultadas manifesté estar trabajando en un
snack salado reducido en sodio para evitar el sello, mediante un uso adecuado de los
condimentos, de resaltadores del sabor como el glutamato y de sustitutos de la sal. Otra de las
empresas expresé que se encuentra en proceso de desarrollo de mermeladas light sin
edulcorantes, para evitar la leyenda de advertencia sobre el contenido de edulcorantes. A su vez,
otras empresas consideran la posibilidad de duplicar algunas lineas de productos, de modo de
gue coexistan productos tradicionales con sellos y productos reformulados sin sellos.

Por otro lado, la situacion econdmica fue mencionada como una de las principales
restricciones. La pandemia limito el ingreso de las empresas y de los consumidores, lo que
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dificulta las posibilidades de inversion de las empresas en desarrollo de nuevas formulas y
vuelve mas importante el costo de los productos para los consumidores. Ambos factores
dificultan la reformulacion de alimentos y el desarrollo de nuevas formulas que requieran
inversiones y redunden en un mayor precio del producto final.

Finalmente, un sistema de control efectivo es fundamental para que los productos con altos
niveles de nutrientes criticos sean etiquetados correctamente, incentivando a las empresas a
reformular sus alimentos. La intensificacion de los controles por parte de INAL resulta
fundamental para que las advertencias sobre excesos de nutrientes sean aplicadas
correctamente, desalienten el consumo de productos con alto nivel de nutrientes criticos e
incentiven la reformulacion de alimentos y bebidas y el desarrollo de productos mas saludables.
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7. Recomendaciones de politica para la promocién de
produccion de alimentos con menores niveles de
nutrientes criticos

Se ha demostrado que la definicion de umbrales especificos para los distintos tipos de
alimentos incentiva su reformulacion (Reyes et al., 2020). Asimismo, el perfil OPS no discrimina
entre grupos de alimentos con mayor o menor contenido absoluto de nutrientes criticos®? por
lo que su revision puede ser un aspecto por evaluar en el largo plazo.

De las entrevistas realizadas a los diferentes actores surge que el perfil OPS adoptado en la Ley
de Promocion de la Alimentacion Saludable limita en cierta medida las posibilidades de
reformulacion de ciertos productos. Tal es el caso de alimentos de baja densidad caldrica, en
los cuales con cantidades de azucar o sodio bajas en términos absolutos (gramos de azucar o
miligramos de sodio en 100 g de producto) el producto puede estar alcanzado por estos sellos
de advertencia.

Por su parte, alimentos considerados de alta densidad de nutrientes, cuyo consumo esta
recomendado por las GAPA, también podrian ser alcanzados por sellos y, por tal motivo, estaran
impedidos de publicitar en sus rétulos informacion nutricional complementaria (como por
ejemplo para destacar el mayor contenido de cierta vitamina, mineral, etcétera), lo cual podria
desincentivar el mantenimiento de lineas de productos fortificados. Del mismo modo, las lineas
de productos reducidas en calorias o en algun nutriente critico que lleven un sello (por ejemplo,
los fiambres reducidos en sodio) no podran destacar estas caracteristicas especiales,
qguedando entonces indistinguibles en su rotulado frontal de las lineas de productos
convencionales lo que podria comprometer su permanencia en el mercado. Se recomienda la
priorizacion a aquellos alimentos con las caracteristicas mencionadas al momento de asignar
beneficios mediante las politicas para incentivar la reformulacion de alimentos que se
mencionan a continuacion.

En el corto plazo, a partir del estudio aqui realizado, se recomienda la implementacion de las
siguientes politicas:

1. Asistencia técnica para la reformulacion de alimentos orientado a reformulaciones con bajo
nivel de innovacion.

32 En su trabajo, Reyes et al. (2020) evaltan la reformulacién de alimentos y bebidas después de la implementacion
de la primera fase de la ley de Etiquetado y Publicidad de Alimentos de Chile. Entre sus conclusiones expresan que
las politicas regulatorias orientadas a promover la reformulacion deberian considerar umbrales de corte especificos
para cada grupo de alimentos y bebidas.
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2. Asociaciones entre instituciones de ciencia y tecnologia y empresas para investigacion y
desarrollo orientado al desarrollo de aditivos de origen natural, ingredientes, procesos y
productos innovadores.

3. Créditos para la ampliacion de capacidad productiva y capital de trabajo para empresas
proveedoras de envases. Créditos subsidiados para la compra de clichés para aquellos
productos que hayan reducido la cantidad de sellos.

4. Brindar capacitaciones sobre la adecuacion a la ley para empresas, instituciones, gobiernos
locales y expertos. Brindar capacitaciones desde el INTI a empresas elaboradoras de
alimentos y bebidas sobre uso de tecnologias que permiten reducir nutrientes criticos por
tipos de productos y generar espacios de didlogo entre empresas para generar sinergias (por
ejemplo, la compra conjunta de aditivos e ingredientes).

5. Fortalecimiento de capacidades para la vinculacion entre organismos de ciencia y tecnologia
y la industria.

6. Estudios de performance/vigilancia sobre la aplicacion de la ley.
7. Educacion en consumo.

Durante las entrevistas se mencionaron una serie de aditivos e ingredientes importados con
potencial para ser producidos localmente. Resulta deseable que las politicas para su promocion
sean abordadas sectorialmente, sin limitarse unicamente a aquellos productos que pueden
tener impacto en la reduccion de nutrientes criticos de los alimentos.

A continuacion, se detallan las politicas recomendadas.

Asistencia técnica para la reformulacion de alimentos orientado a reformulaciones con
bajo nivel de innovacién33

Las empresas productoras de alimentos finales podrian requerir servicios del INTI, INTA,
universidades y otros prestadores privados de servicios de asistencia técnica para reformular
productos.

Para aquellas reformulaciones con menores niveles de complejidad, el esquema del Programa
de Apoyo a la Competitividad (PAC) Empresas puede resultar til.

El programa financia proyectos de desarrollo empresarial que incluyan servicios profesionales
de asistencia técnica y capacitacion para mipymes. Los proyectos de desarrollo empresarial

33 Tal como se menciond anteriormente, como consecuencia de los resultados preliminares de este trabajo la
Secretaria de la Pequefia y Mediana Empresa y los Emprendedores ha promocionado la utilizacion del PAC entre
empresas elaboradoras de alimentos y bebidas para que sean utilizados para reformular sus productos para
disminuir sus niveles de nutrientes criticos y asi evitar incluir sellos de advertencia en sus envases,
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pueden estar dirigidos a mejoras en el disefio y calidad de productos y el disefio de nuevos
productos, entre otras actividades.

Se propone que deban ser elegibles proyectos que tengan por objetivos reducir nutrientes
criticos y reducir sellos. Los Proyectos de Desarrollo Empresarial (PDE) deberian incluir la
inscripcion del producto como ultimo objetivo. A su vez, como gastos elegibles para los
servicios de asistencia técnica se podrian incluir:

Disefo de reformulaciones de alimentos y bebidas;
Ensayos en laboratorio;

Pruebas en planta piloto;

Pruebas en planta industrial;

Analisis sensorial;

Focus groups.

carwbd=

El principal limite de la linea es el monto brindado por proyecto y el hecho de que no pueden
registrarse mas de dos PDE por empresa. Las mipymes elaboradoras de alimentos y bebidas
suelen producir decenas de productos y pueden necesitar mas de dos en forma simultanea.

El calculo de costos y de tiempos de reformulacion va a depender del producto, tipo de industria,
dimension de los desvios, y disponibilidad de materias primas alternativas entre otros. Desde el
INTI sefalaron en diciembre de 2021 que el costo de todo el proceso de desarrollo, analisis e
inscripcion podia alcanzar los $400.000 por producto, con seis meses de trabajo. En la
asociacion civil CIATI los costos por estos mismos servicios son considerablemente mayores
dado que no reciben aportes del Estado y tienen costos fijos altos. Por otro lado, estos valores
no incluyen la realizacién de focus groups, que tiene un costo aproximado de $400.000 en enero
de 2022.

El esquema de la convocatoria al Programa FONDEP Linea de Aportes No Reembolsables,
cuyos beneficios van desde $3 a $40 millones, resultaria Util para los proyectos que no pueden
ingresar al PAC empresas por su dimension.

El programa tiene entre sus objetivos asistir a empresas con proyectos estratégicos de
productividad, para impulsar la transformacion de las pymes. Tiene ademas como objetivos
especificos aumentar la inversion de las pymes en procesos de transformacion productiva, con
impacto regional y/o sectorial; fortalecer los procesos de transformacién con proyectos de
asistencia técnica; y aumentar y mejorar la oferta de productos, entre otros. Financia tanto
servicios de asistencia técnica como incorporacion de maquinaria y equipo y capital de trabajo.



L. ) ) . ARGENTINA
Ministerio de Economia Secretaria de Industria PRODUCTIVA

Argentina y Desarrollo Productivo 203@

Asociaciones entre instituciones del Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia y empresas
para investigacion y desarrollo de aditivos de origen natural, ingredientes, procesos y
productos innovadores3*

Para el desarrollo de alimentos, ingredientes, aditivos de origen natural y procesos que permitan
reducir niveles de nutrientes criticos en alimentos, la linea ANR Asociativos de la Agencia [+D+i
aparece como el esquema mas adecuado.

Los ANR Asociativos de la Agencia I+D+i tienen por objetivo financiar parcialmente proyectos
conducidos por asociaciones publico-privadas, cuya finalidad sea el desarrollo innovador de
tecnologia a escala piloto y prototipo. Busca que ambas partes (empresa e institucion del
Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia) participen y se vean beneficiadas de las actividades
de |+D. Esta politica resulta adecuada para el desarrollo de aditivos de origen natural,
ingredientes y procesos o formulaciones que contribuyan a la disminucion de nutrientes criticos
de los alimentos. Este instrumento funciona como ventanilla permanente y se encuentra abierto
desde el 27 de octubre de 2021.

El beneficio es un ANR de hasta $25 millones y de hasta el 60% del costo total del proyecto,
aunque el beneficio puede ascender a $35 millones si el proyecto se encuadra entre los ejes
prioritarios, incluyendo “Alimentos de mayor calidad y valor agregado”.

Material de empaque

Durante la discusion sobre la reglamentacion, representantes del sector privado sostuvieron
que los fabricantes de alimentos y bebidas requeriran tiempos significativos para adaptarse a
la ley. Existe un parque considerable de envases que deben ser descartados, las empresas
proveedoras de rotulos son escasas y no cuentan con capacidad suficiente para abastecer el
incremento de demanda generado por la ley. Con el objetivo de reducir el mencionado cuello de
botella se propone brindar financiamiento a las empresas proveedoras de rotulos. Los
instrumentos deberian financiar la ampliacion de capacidad productiva y capital de trabajo.
Existen diversos instrumentos con condiciones favorables en materia de plazo, monto y/o tasa
que podrian ser utilizados para tal fin, entre los que se encuentran el financiamiento de
magquinaria de fabricacion nacional y el financiamiento de proyectos estratégicos de empresas
medianas y grandes.

Como se menciono anteriormente, el principal costo para las mipymes mencionado durante las
entrevistas para su adecuacion a la ley es el de la compra de clichés para la elaboracion de las
nuevas etiquetas. Se propone otorgar créditos subsidiados para la compra de clichés para
aquellos productos que hayan reducido la cantidad de sellos. Dado que los productos estan

34 En agosto de 2022 la Agencia I+D+i lanzé la convocatoria para la Promocion de la Alimentacion Saludable y
Nutritiva que promueve el desarrollo de aditivos, ingredientes, alimentos, nuevos envases, técnicas y/o procesos
productivos que propicien una mayor disponibilidad de alimentos con perfiles nutricionales que contemplen lo
establecido en la Ley, en linea con la propuesta aqui mencionada.
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registrados junto con sus caracteristicas nutricionales en el Sistema de Informacion Federal
para la Gestion del Control de los Alimentos, no necesitan realizar ensayos adicionales para
obtener el beneficio.

Capacitaciones para empresas, instituciones, gobiernos locales y expertos*®

Desde la Direccion Técnica de Asistencia Tecnologica de la Subgerencia Operativa de Alimentos
del INTI y desde CIATI mencionaron la importancia de brindar cursos a las empresas
elaboradoras de alimentos y bebidas sobre tecnologias e ingredientes que permiten disminuir
los nutrientes criticos para cada tipo de alimentos y bebidas. Podrian aprovecharse estas
instancias para generar espacios de didlogo entre empresas para alcanzar sinergias.*®

Las consultoras y centros de investigaciones recibieron numerosas consultas sobre aspectos
legales de la aplicacion de la ley y consideran que existe una potencial demanda para las
capacitaciones a empresas, instituciones, gobiernos locales y expertos sobre aspectos legales
de la adecuacion a la ley.

En las capacitaciones se pueden incluir a actores tales como la Direccion de Agregado de Valor
y Gestion de Calidad del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, el INAL, el INTI, camaras
empresariales y asociaciones de tecnélogos. El programa Alimentos con Valores, al que se
accede mediante la plataforma CAPACITAR, tiene la participacion de la mayoria de estos
actores y brinda capacitaciones, asistencia técnica y permite la vinculaciéon entre diferentes
actores, aunque esta enfocado a emprendedores.

Sistema cientifico-tecnoldgico nacional: red de unidades de vinculacion

Existen numerosas instituciones que pertenecen al sistema cientifico tecnolégico nacional, que
realizan actividades de vinculacion con el sistema productivo y pueden contribuir a la mejora de
productos y procesos de la industria. Cada una se especializa en diferentes alimentos vy
problematicas, posee capacidades especificas (tanto en términos de recursos humanos como
en equipamiento e instalaciones) y brindan servicios diversos.

La creacion de una base de datos publica con informacion sobre cada una de las organizaciones
del Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia, sus instalaciones, alimentos y tecnologias en las
gue se especializa, proyectos ejecutados y vigentes, serviria a las empresas al momento de
evaluar con qué organismo vincularse para realizar reformulaciones.

35 Como resultado de la recomendacion que se detalla a continuacion, la Secretaria de la Pequefia y Mediana
Empresa y los Emprendedores ha realizado el ciclo de capacitacién “Etiquetado Frontal: Reformulaciones y
Adaptaciones para PyMEs de alimentos y bebidas” con el objetivo de brindar informacion sobre cuestiones
normativas, herramientas para financiar capacitaciones en temas especificos y servicios profesionales de asistencia
técnica, tecnologias para reducir niveles de nutrientes criticos en alimentos, entre otros contenidos.

36 En la entrevista con una empresa de snacks, sefialaron las dificultades que tienen para importar aditivos en forma
individual y la necesidad de actuar en forma conjunta con otras mipymes.
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Fortalecimiento de capacidades de laboratorios

Tanto para la inscripcion de productos como para su control se necesita realizar ensayos en
laboratorios para medir nutrientes criticos. Como parte del Plan de Calidad se estan impulsando
dos programas para reforzar las capacidades de los laboratorios: un ANR para financiar la
acreditacion de laboratorios, que incluye a la red de laboratorios del INAL, y un programa que
bonifica tasa para incorporacion de bienes de capital. Estas politicas contribuyen al
fortalecimiento de las capacidades de la red de laboratorios que se utiliza para el control de los
alimentos.

Estudios de performance/vigilancia sobre la aplicacion de la ley

En Chile se realizd un andlisis de la reformulacion de alimentos en relacion con la
implementacion de la primera fase de la Ley de Etiquetado de alimentos (Reyes et al., 2020).
Fue un estudio observacional longitudinal, desde el periodo previo a la implementacion de la ley
al periodo posterior de la implementacion de la primera fase. Se realizé una muestra de
alimentos envasados disponibles en enero-febrero de los afios 2015, 2016 y 2017 en seis
locales de las principales cadenas de supermercados y tres distribuidores de dulces, situadas
en los barrios de altos ingresos de Santiago. Con base en la declaracion de ingredientes, el
contenido declarado de energia y nutrientes criticos y los limites definidos en la primera fase de
implementacion de la Ley 20.606, se clasificaron los alimentos y bebidas como alto en calorias,
sodio, azucares totales o grasas saturadas segun correspondiera. Posteriormente, se
identificaron los productos reformulados definidos como aquellos clasificados como “alto en”
en el periodo preimplementaciéon, pero que perdieron esta condicion en el periodo
postimplementacion.

Este tipo de analisis permite estimar la proporcion de productos reformulados, la reduccion de
sellos para cada nutriente critico, y los efectos segun el rubro al que pertenecen los alimentos.
Esta informacion es Util para la evaluacion de resultados de la ley en lo relativo a la
reformulacion de alimentos.

Educacion en consumo

Mas alla de los esfuerzos destinados a promover una industria mas sana, con menor cantidad
de productos con sellos de advertencia, es fundamental hacer una politica educativa orientada
a la concientizacion de los consumidores. Por ejemplo, un producto sin sello de sodio puede ser
interpretado por un consumidor hipertenso como “no contiene sodio”, consumirlo en mayores
cantidades y ser perjudicial para su salud.

A través de la Escuela Argentina de Educacion en Consumo perteneciente al Ministerio de
Economia, se sugiere la publicacion de material educativo para una correcta interpretacion de
los sellos.
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8. Conclusiones

La Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable tiene por objetivo garantizar el derecho a la
salud y a una alimentacion adecuada, advirtiendo a consumidores y consumidoras sobre los
excesos de nutrientes criticos para evitar la malnutricion y reducir enfermedades crénicas no
transmisibles. Sibien la promocion de reformulaciones de alimentos no se encuentra entre sus
principales objetivos, es deseable para que la oferta de alimentos y bebidas para consumo
humano tenga menores niveles de nutrientes criticos. Bajo el perfil de nutrientes seleccionado
en la ley las reformulaciones son mas complejas que en perfiles de nutrientes con umbrales
fijos 0 ante umbrales diferenciados por tipo de productos.

Aun bajo estas condiciones, del relevamiento realizado surge que existe espacio para que las
empresas reformulen alimentos.

La industria de alimentos y bebidas viene incorporando reformulaciones y desarrollos de
productos mas saludables desde hace décadas. Ejemplo de ello son los alimentos funcionales,
la reduccion de nutrientes criticos, las comidas nativas y la utilizacion de granos tradicionales o
las alternativas plant based de las carnes y lacteos. Si bien estos cambios se aplican
principalmente en productos de nicho, evidencian la existencia de una demanda creciente por
productos mas saludables.

La reformulacion plantea muchos desafios tecnoldgicos a los fabricantes de alimentos. Es un
proceso complejo que requiere tiempo, involucra a varios sectores dentro de una empresa vy,
para ciertos productos, puede implicar un aumento significativo de los costos.

La posibilidad de reformular un producto para disminuir la cantidad de sellos con los que se
encuentra alcanzado depende de diversos factores. Uno de ellos es la cercania a los valores de
corte de la regulacion, como se evidencio en los casos de Chile y México.

En Chile, las reducciones en productos con alto contenido de nutrientes criticos mas frecuentes
tuvieron lugar en productos altos en azUcares (bebidas, leches y bebidas lacteas, cereales para
el desayuno, productos horneados dulces y panificados); y en productos altos en sodio (pastas
untables saladas, quesos, productos carnicos listos para consumir, sopas y salchichas). Por el
contrario, la proporcion de productos altos en grasas saturadas solo disminuyo en el segmento
pastas untables saladas, y la proporcion de productos altos en calorias solo disminuyd
significativamente en cereales para el desayuno y pastas untables.

Con relacion al disefio de politicas publicas tendientes a estimular la reformulacion de
productos alimenticios con el objeto de reducir los nutrientes criticos en la oferta de alimentos,
se pueden mencionar como segmentos prioritarios aquellos que podrian estar alcanzados por
los sellos de advertencia, pero son alimentos de buena calidad nutricional, cuyo consumo es
recomendado por las Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina por su contenido en fibra,



L , , . ARGENTINA
Ministerio de Economia Secretaria de Industria PRODUCTIVA

/ Argentina y Desarrollo Productivo 203@

vitaminas y minerales, probioticos, etcétera. En estas categorias se encuentran vegetales
congelados, legumbres envasadas, quesos y yogures, o alimentos reducidos en calorias, aztcar
0 grasas. De ser alcanzados por los sellos, su consumo podria verse reducido, lo cual
contribuiria @ aumentar la brecha entre la ingesta de estos productos y la recomendacion de
una canasta saludable de alimentos.

Todas las instituciones de ciencia y tecnologia entrevistadas manifestaron contar con recursos
para asistir en forma individual a empresas en la reformulacion de sus alimentos. EI INTI y el
INTA poseen mayores recursos y experiencia para hacerlo. Durante las entrevistas se mencion6
el financiamiento de insumos y la disponibilidad de recursos humanos para abocarse a la
vinculacion como las principales limitantes para participar de esta asistencia.

Ademas de la asistencia técnica individual para reformular productos, desde los centros se
manifesto la importancia de realizar capacitaciones transversales por tecnologias, nutrientes o
segmentos de mercado.

En cuanto a los cuellos de botella que podrian llegar a limitar o retrasar el reformulado de
alimentos:

e No se esperan limitantes importantes en la aprobacion y control de nuevos productos. Si
bien la aprobacion de un nuevo producto puede demorar mas de un afo, el producto puede
salir al mercado a los 30 dias, con un numero de expediente de SIFeGA.

e Enalgunos casos se espera que, en lugar de reformular un producto existente, las industrias
opten por mantener una linea tradicional con sellos y adicionar una nueva linea reformulada
con menor cantidad (o ausencia) de sellos; en estos casos las autorizaciones se solicitarian
como productos nuevos, incrementando la demanda de evaluacion y autorizacion de
productos alimenticios por parte del SNCA y del sistema de control de productos en
gondolas.

e Los procesos de reformulado de alimentos para la reduccion de nutrientes criticos pueden
requerir el reemplazo de dichos nutrientes por aditivos innovadores que se usan en otros
paises pero que aun no estan incorporados en el CAA. El proceso para incluir nuevos aditivos
o ingredientes es lento y puede limitar el desarrollo de reformulaciones.

Entre las politicas recomendadas se destacan por su potencial impacto:

1. La asistencia técnica para la reformulacion de alimentos orientado a reformulaciones con
bajo nivel de innovacion.

2. Las asociaciones entre instituciones de ciencia y tecnologia y empresas para investigacion
y desarrollo orientado al desarrollo de aditivos de origen natural, ingredientes, procesos y
productos innovadores.
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3. Los créditos subsidiados para la compra de clichés para aquellos productos que hayan
reducido la cantidad de sellos; créditos para aumentar la capacidad de produccion de las
empresas de material de empaque.

4. Las capacitaciones a empresas elaboradoras de alimentos y bebidas sobre uso de
tecnologias que permiten reducir nutrientes criticos.

A su vez, en el trabajo se recomienda: el fortalecimiento de capacidades para la vinculacion
entre organismos de ciencia y tecnologia e industria; la realizacion de estudios de
performance/vigilancia sobre la aplicacion de la ley; la publicacion de material que contribuya a
la educacion en consumo; asi como brindar capacitaciones sobre la adecuacion a la ley para
empresas, instituciones, gobiernos locales y especialistas.
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Anexo 1. Entrevistas realizadas

Centros del Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia

appobdA

11

Departamento de Desarrollo de la Subgerencia de Tecnologia de Alimentos del INTI.
Direccion Técnica de Asistencia Tecnoldgica de la Subgerencia Operativa de Alimentos del INTI.
Direccion Técnica de Servicios Analiticos de la Subgerencia Operativa de Alimentos del INTI.
Instituto de Tecnologia de Alimentos del INTA Castelar.

Instituto Superior de Investigacion, Desarrollo y Servicios en Alimentos (ISIDSA). FCEFyN -
Universidad Nacional de Cordoba.

Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA). CONICET -
Universidad Nacional de La Plata - CIC.

Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA). Facultad de Ing. Quimica - Universidad Nacional
del Litoral.

Centro de Investigaciéon y Desarrollo en Tecnologia de Alimentos (CIDTA) - Universidad
Tecnologica Nacional.

Departamento de Tecnologia - Universidad Nacional de Lujan.

Grupo Preservacion y Calidad de Alimentos (GIPCAL). Instituto de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos y Ambiente (INCITAA), de la Facultad de Ingenieria, Universidad Nacional de Mar
del Plata.

. Centro de Investigacién y Asistencia Técnica a la Industria (CIATI).

Organismos de gobierno

12
13

. Secretaria de Acceso a la Salud del Ministerio de Salud.
. INAL.

Empresas

Dos consultoras de alimentos.

Cinco empresas productoras de aditivos y otros ingredientes.

Una empresa de soluciones tecnoldgicas para la industria alimentaria, que incluye
maquinarias, insumos, ingredientes y aditivos.

Siete empresas de alimentos y bebidas (productos carnicos, galletitas dulces, jugos
naturales, snacks de arroz, conservas de pescado, productos lacteos, dulces sodlidos,
panificados, mermeladas, embutidos y especies, entre otros).
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Anexo 2. Autoridad sanitaria competente, segun destino de
comercializacion y tipo de producto

¢{QUE PRODUZCO?

Panificados Carne Chacma'dos
y embutidos

([
5 SENASAy
= . o
= o putorcad santtaria *1Y R SANCANE
= "ovn provincial Pr o SENASA
il (transito . autoridad sanitaria
Bromatologia o
> federal) provincial*
o .
(&) Bromatologia
a .
.% En mi misma Autoridad sanitaria provincial
)= provincia
-~

En mi misma

. Autoridad sanitaria local
localidad

Nota: (*) lacteos: provincias en convenio con SENASA (Santa Fe, Buenos Aires, La Pampa, Cérdoba y Entre Rios).

¢{QUE PRODUZCO?

Autoridad 25’;3?%25 Empaque
Vegetal sanitaria Extraccion L (cajon, SENASA
o sanitaria .
provincial N bolson)
provincial
=9 Enotra/s .
N S Min. :
mjll Provincia/s Fraccionado procesadas itlere
CO (transito Animal SENASA : sanitaria
o granel (listas para o
4 federal) provincial
E SENASA consumo)
8 Mixtas Fraccionado  Autoridad
L (mas del consumo sanitaria
% 80% carne) directo provincial
i)
S RE
misma Autoridad sanitaria provincial
provincia
En mi
misma Autoridad sanitaria local
localidad

Nota: (*) apicola: provincias en convenio con SENASA (Catamarca, Chaco, Cérdoba, Corrientes, Entre Rios,
Formosa, La Pampa, La Rioja, Mendoza, Misiones, Neuquén, Rio Negro, Santa Fe y Santiago del Estero).
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Anexo 3. Normativa involucrada en los procesos de
autorizacion de productos alimenticios y establecimientos

omatvs———oepmaren—poparto

Secretaria de

Se crea en el ambito de la ANMAT el Programa

Po||t|cas.,1 Federal de Control de los Alimentos (PFCA). De este
. Regulacion e : : Z
Resolucion 241/11 Institutos del programa salen d|rectr!ce_s para la evaluacion
Ministerio de armonica en todas las jurisdicciones, en acuerdo de
las 24 ASJ y la ANMAT a través del INAL.
Salud
Se adopta en el ambito de la ANMAT, y como
componente del PFCA, el Sistema de Informacion
Disposicion 3714/13 ANMAT Federal para la Gestion del Control de Alimentos
(SIFeGA), para la digitalizacion del proceso de
aprobacion de productos alimenticios.
Disposicion Se dispone en el ambito del INAL la inscripcion de los
ANMAT establecimientos comprendidos en el CAA, a través
1675/14 del SIFeGA.
DECIrElts Ty areniEie | DEerae Establece los requisitos para la inscripcion de los
2126/71 y sus reglamentario de roductos alimenticios
modificaciones lalLey 18.284 P '
Implementacion en el ambito del INAL de la
Disposicion 8403/15 ANMAT inscripcion de productos alimenticios incluidos en el
CAA en el RNPA a través del SIFeGA.
Disposiciones La inscripcién de productos alimenticios en el RNPA
2577/11; 4029/11; ANMAT ante el INAL, a través del SIFeGA, se realizara de

7563/11

acuerdo con lo establecido en estas disposiciones.



ARGENTINA
PRODUCTIVA

203@

Ministerio de Economia

Secretaria de Industria

o Argentina y Desarrollo Productivo

Anexo 4. Las industrias alimentarias, sus materias primas y
procesos

CUADRO 9. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO DE DIFERENTES INDUSTRIAS

ALIMENTARIAS
. . . . . Empaquetado de
Materiales Requisitos de Técnicas de Técnicas de prozu?:tos
elaborados almacenamiento | elaboracion preservacion .
terminados
Ganados . Sazonado,
L, Sacrificio,
Elaboraciony  vacuno, . ) ahumado, A granel o en
., ) Camaras trinchado, ) ' )
conservacion  ovinoy ) refrigeracion, latas, caja de
; refrigeradas deshuesado, -, ,
de la carne porcino, ) ultracongelacion,  carton
coccion )
aves esterilizacion
Camaras . Ultracongelacién, A granel en
- . o Descabezamiento,
Elaboracion Todo tipode  frigorificas, a . = secado, contenedores
. evisceracion, :
de pescado pescado granel en salazén [ - ahumado, refrigerados o en
; fileteado, coccion S
o en barriles esterilizacion latas
Esterilizacion,
Elaboracion pasteurizacion,
L ) o Escaldado o
Conservacion  Frutasy inmediata; las o secado, Sacos, latas o
coccion, triturado, . L, s
de frutas y verduras frutas pueden - deshidratacion, botellas de vidrio
o concentracion de P .
verduras frescas estabilizarse con . liofilizacion o plastico
o zumos al vacio
dioxido de azufre (secado por
congelacion)
Silos
(transportados
neumadticamente),
Fumigacion de . - -, sacos o bolsas
-, Trituracion, Coccion de )
Elaboracion los cereales . . enviados a otros
Cereales cribado, molienda, secado u
de cereales almacenados en procesos, o
) rodadura horneado
silos embalado en
cajas para el
comercio
minorista
- Empaquetado
. Amasado, Coccion en paq
Harinas 'y ) - para
Silos, sacos de fermentacion, horno, o
- otros . . establecimientos
Coccion en grandes tratamientos de tratamiento de :
productos . . - - mayoristas,
horno dimensiones 'y superficie de superficies de
Secos, agua, o restaurantes y
) bolsas laminacion en el cortey
aceites . mercados
condimento empaquetado o
minoristas
) Coccion en
Harina, nata, . .
) Silos, sacos de horno, Bolsas, cajas para
. mantequilla, Mezcla, amasado, ) e
Elaboracion . grandes tratamiento de establecimientos
azUcar, fruta . . moldeo de e R
de galletas dimensiones'y i superficies de institucionales y
y estratificado S
: bolsas cortey minoristas
condimentos
empaquetado

Continua en la pagina siguiente.
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CUADRO 9. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO DE DIFERENTES INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS (continuacién)

. . . .. .. Empaquetado de
Materiales Requisitos de Técnicas de Técnicas de rolzlugtos
elaborados almacenamiento | elaboracion preservacion proct
terminados
Amasado,
Fabricacion Harina, ) molienda, corte,
Silos - Secado Bolsas, paquetes
de la masa huevos extrusion o
moldeo
Trituracion,
L, Remolacha maceracion,
Elaboraciony S
) azucarera, ) concentracion al ., ,
refino de ~ Silos ) Coccion al vacio  Bolsas, paquetes
. cafia de vacio,
azucar , ;
azUcar centrifugado,
secado
o , ) Tostado,
Fabricacion AzUcar de Silos, sacos, )
. molienda, mezcla,
de chocolate  cacao, camaras Paquetes
0 o conchado,
y reposteria grasas acondicionadas
moldeo
Molienda del
o Silos, depdsitos, cereal, malteado,
Fabricacion Cebada, , P S L, Botellas, latas,
, sdtanos braceaje, filtrado Pasteurizacion .
de cerveza lUpulo e i barriles
acondicionados con filtro prensa,
fermentacion
Destilacidony  Fruta,
fabricacion cereales, Silos, depositos, Destilacion, L, Barriles, botellas,
; -, Pasteurizacion
de otras agua cubas mezcla, aireacion latas
bebidas carbonatada
Elaboracién
inmediata;
elaboracion .
o, ) Desnatado, batido L,
Elaboracion posterior en : Pasteurizacion, Botellas,
Leche, (mantequilla), T
de lechey ; cubas de - esterilizacion o envueltas de
azUcar, otros - coagulacién > L )
productos ; : maduracion, concentracion, plastico, cajas
. ingredientes (queso), -
lacteos cubas - desecacion (queso) o a granel
. maduracién
acondicionadas,
almacén
refrigerado
Cacahuetes,
aceitunas, )
. Molienda,
- datiles, otras ) - - o
Elaboracién Silos, depositos, extraccion con Pasteurizacion
; frutasy ! Botellas,
de aceites y almacenes disolventes o en caso
cereales, ) ! : paguetes, latas
grasas rasas refrigerados vapor, filtrado con  necesario
9ra filtro prensa
animales o
vegetales

Fuente: Malagié et al. (1998).
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Anexo 5. Intervenciones nacionales e internacionales para
la reduccion de nutrientes criticos (previo a la Ley de
Etiquetado Frontal)

Reduccion de sal/sodio

Segun informes del “Consorcio cuidate de la sal” (Salt Smart Consortium, convocado por la
Organizacion Panamericana de la Salud/Organizacion Mundial de la Salud (OPS/OMS), en
diversos paises de la region de las Américas, tales como Argentina, Barbados, Brasil, Canada,
Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador, México, Paraguay, Uruguay y Estados Unidos, se han
llevado a cabo iniciativas y/o politicas gubernamentales tendientes a promover la reduccion de
sal/sodio en categorias de alimentos especificas.

En Argentina, la Iniciativa “Menos sal, mas vida" se baso en un andlisis de los mayores aportes
de sodio en la poblacion argentina, dado por alimentos con alta concentracion de sodio con
consumos moderados, tales como chacinados o snacks, o bien por alimentos con menores
concentraciones de sodio pero de alto consumo, como por ejemplo panificados y galletitas. En
el marco de esta iniciativa, el Ministerio de Salud de la Argentina ha concertado acuerdos
voluntarios de reduccion de sal con los principales productores de alimentos elaborados del
pais con el fin de reducir en los afios subsiguientes los niveles de sodio en 528 productos, como
queso, galletas, pasta, salchichas, sopas, y pan.

En 2013 fue promulgada la Ley 26.905 de consumo de sodio, que fij¢ valores maximos de sodio
en los alimentos con el objeto de promover la reduccion del consumo de sodio en la poblacion.
Establecio que la autoridad de aplicacion es el Ministerio de Salud y fijo en su Anexo | los valores
maximos de sodio que deben alcanzar los grupos alimentarios a partir del plazo de doce meses
a contar desde su entrada en vigencia. Este plazo se extendio a 18 meses para las empresas
pequefias y medianas y la autoridad de aplicacion puede fijar periodicamente la progresiva
disminucion de esos valores maximos. Desde la reglamentacion de la ley hubo tres
modificaciones/actualizaciones del CAA sobre los contenidos maximos de sodio:

e Resolucion Conjunta 1-E/2017: se incluyen limites de contenido de sodio para varios
chacinados, caldo, sopa, pan, galletitas, bizcochos y productos similares y se incorporan al
CAA masa congelada para pan, milanesa de .., formados de carne de ... rebozados o
empanados, productos para copetin (snacks) y galletas con limites en sus contenidos de
sodio. Esta resolucion entro en vigencia el 4 de enero de 2017 y se otorgo a las empresas un
plazo de 12 meses para su adecuacion.

e Resolucion Conjunta 1/2018: se disminuyen algunos de los limites de contenido de sodio
establecidos en la Resolucion Conjunta 1-E/2017. Esta resolucion entro en vigencia el 26 de
septiembre de 2018y se otorgo a las empresas un plazo de 18 meses para su adecuacion.
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e Resolucion Conjunta 4/2019: se disminuyen los limites de contenido de sodio establecidos
en la Resolucion Conjunta 1-E/2017 para caldo, sopa y se incluyen limites de contenido de
sodio para mayonesa y ketchup. Esta resolucion entro en vigencia el 14 de febrero de 2019
y se otorg0 a las empresas un plazo de 18 meses para su adecuacion.

El INAL coordina el seguimiento de las metas especificas y el monitoreo analitico de los
alimentos a través del Programa de Monitoreo de las Reducciones del Contenido de Sodio en
Alimentos Procesados, en el cual participan miembros de la Red Nacional de Laboratorios
Oficiales de Analisis de Alimentos (RENALOA), organismos gubernamentales y universidades
nacionales, siendo estos especialistas en cada una de las matrices alimentarias asignadas.

Reduccion de grasas trans

En el marco de la iniciativa “Las Américas libres de grasas trans” de la OPS/OMS, en 2007 se
implemento localmente la iniciativa “Argentina 2014 libre de grasas trans’, haciendo referencia
al ano de aplicacion efectiva de la nueva legislacion. El Ministerio de Salud de la Nacion llevé a
cabo reuniones de concertacion con las principales camaras del sector alimentario, con el fin
de acordar las intervenciones que cada sector puede aportar para mejorar la calidad nutricional
de los alimentos, y promover y construir habitos saludables en la poblacion. Al mismo tiempo'y
en forma voluntaria, algunas empresas con alta produccion de alimentos fueron avanzando en
la reformulacion de todo su portafolio de productos con el objeto de una reduccion significativa
en el contenido de grasas trans en los mismos.

En 2010, mediante la Resolucion Conjunta 137/2010 y 941/2010 de los Ministerios de
Agricultura y de Salud se incorporo el articulo 155 tris al Cédigo Alimentario Argentino. Dicha
resolucion establecio plazos maximos para el reemplazo de las grasas trans en todos los
alimentos que se comercialicen en la Argentina. Se definio un limite maximo de grasas trans de
origen industrial del 2% del total de grasas en los aceites vegetales y margarinas de consumo
directo, y no mayor del 5% del total de grasas en el resto de los alimentos, con un vencimiento
del plazo limite de adecuacion para el primer grupo del 17 de diciembre del afio 2012, y para el
segundo grupo del 17 de diciembre de 2014. La industria alimentaria debi¢ adaptar dentro de
ese plazo las formulas y recetas de sus productos con el fin de asegurar el cumplimiento de los
limites mencionados de grasas trans. Asimismo se desarrollé una guia de recomendaciones
para la pequefia y mediana industria, y diversos materiales de comunicacion. Esta legislacion
ubico a la Argentina entre los primeros paises del mundo en contar con una norma para la
regulacion de las grasas trans de origen industrial, lograda a través de un acuerdo intersectorial
e interdisciplinario de gran magnitud.
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Anexo 6. Caracteristicas de los principales programas de
referencia para la reformulacién de alimentos

PAC empresas

Facilitar el acceso de las mipymes a servicios profesionales de asistencia
Objetivo técnica y capacitacion, reintegrando en forma parcial la implementacion de
Proyectos de Desarrollo Empresarial (PDE), mediante la entrega de ANR.

Mipymes hasta tramo | inclusive (limite de personal ocupado 235 y ventas

Emp.resas totales anuales por $2.530.470.000) y a) proveedores de bienes y/o b)

elegibles . , RO
prestadores de servicios de asistencia técnica (PSAT).

Requisitos

parala Los PSAT deben acreditar experiencias e idoneidad suficiente para ejecutar las

participaciéon actividades que desarrollaran en cada proyecto

de PSAT
Permite a cada PSAT participar en mas de un PDE fijandose topes maximos
para cada PSAT respecto de los ANR:

I:E:::f)s e Personas juridicas: $11,2 millones netos de IVA.

ici

PSAT e Personas humanas y sociedades de hecho: $5,6 millones netos de IVA.
Se encuentran excluidas del tope universidades publicas, INTI, INPI, OAA, INTA,
entre otros.
Considera elegibles aquellos PDE que se orienten a mejorar la competitividad
y productividad de las empresas y que califiquen al puntaje minimo.
El PDE debe identificar la finalidad y el propésito de la asistencia, y cada
propdsito puede contemplar hasta cinco actividades (detallando tarea, si es
consultoria/adquisicion, descripcion de la tarea, PSAT o proveedor/consultor
seleccionado, costo, ANR solicitado para la tarea, el producto verificable que
servira de demostracion de la realizacion de dichas tareas y el cronograma de
ejecucion, con sus respectivas rendiciones).

Proyectos o, S -, L

elegibles Calificaciéon: en la Finalidad Innovacién (disefio, productos, procesos) se

encuentran los propdsitos:
e Mejoras en el disefio y calidad de productos B.
e Estrategia de comunicacion visual A.

e Diseflo de nuevos productos y/o lineas de productos y/o procesos
productivos A.

Una empresa no puede ser beneficiaria de mas de dos PDE presentados en el
marco de la convocatoria.
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Gastos
elegibles y
ANR

Modalidad de
desembolso
de ANR

Otros

Objetivo

Empresas
elegibles

Beneficios

Proyectos
elegibles

Servicios de asistencia técnica: Gastos de legalizaciones y/o

a. Hasta el 70% del monto de certificaciones juridicas y
adquisicion. legales/contables:

b. Puede representar hasta el 70% a. Hasta el 100% del monto de
del ANR. adquisicion.

c. Monto total del ANR: $3 millones. ~ b- Hasta $15.000.

Adquisicién de bienes de capital: Formulacion y acompaiiamiento:

a. Hasta el 60% del monto de a. Hasta el 5 % del ANR aprobado:
adquisicion. formulacion 40%,

namiento 60%.
b. Puede representar hasta el 30% acompanamiento
del ANR. b. Hasta $100.000.

c. Monto total del ANR: $3 millones. El aporte del programa podra ser de
hasta el 70 % del monto total del PDE

sin IVA.

Anticipo (deben constituir un seguro de caucion como garantia del buen uso
de los fondos recibidos) o reintegro (de hasta dos rendiciones).

Las empresas deben asumir con fondos propios los incrementos que pudieran
surgir en caso de que los presupuestos presentados oportunamente sufrieran
incremento en los precios, al momento de la efectiva contratacion/adquisicion
del servicio/bien incluido en el PDE.

FONDEP, linea de Aportes No Reembolsables

Asistir a empresas con proyectos estratégicos de productividad, para impulsar
la transformacion de las pymes y el desarrollo de su cadena de valor e
incrementar las exportaciones.

Objetivos especificos: (i) aumentar la inversion de las pymes en procesos de
transformacion productiva, con impacto regional y/o sectorial; (i) fortalecer los
procesos de transformacion con proyectos de asistencia técnica y (iii)
aumentar y mejorar la oferta de productos, entre otros.

a. Certificado mipyme vigente.
. Poseer Registro Unico de la Matriz Productiva (RUMP) con informacion
actualizada.

a. El ANR a otorgarse podra cubrir hasta el 70% del Proyecto presentado sin
incluir el IVA. La Beneficiaria debera aportar al menos el 30% del monto total
del proyecto, debiendo realizar el 70% de dicho aporte en forma monetaria.
Lo restante podra ser realizado en especie.

b. El monto total del ANR no podra exceder los $40 millones por beneficiaria.
c. El monto total del ANR no podra ser inferior a $3 millones por beneficiaria.

Un proyecto puede contener hasta 10 actividades, indicando qué rubro sera
necesario para su ejecucion.
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Gastos
elegibles y
ANR

Modalidad de
desembolso
de ANR

Otros

Objetivo

Empresas
elegibles

Requisitos
parala
participacion

Topes de
beneficios

Proyectos
elegibles

a. Servicios de consultoria y asistencia técnica: el Programa se reserva el
derecho de solicitar informacion y/o documentacion complementaria que
acredite la competencia y/o experiencia de los profesionales intervinientes.
En primera instancia se solicita el CV y titulo de quienes proveen la
asistencia técnica correspondiente.

(=

. Adquisicion de bienes de capital: el gasto por este concepto podra ser de
hasta 70% y 80% del monto total de ANR para las empresas medianas tramo
1y medianas tramo 2, respectivamente.

c. Capital de trabajo incremental asociado al proyecto (hasta 10% del monto
total del ANR).

El/los desembolsos del ANR pueden hacerse por anticipo contra la
presentacion de un seguro de caucion; o reintegro.

El Proyecto tendra un plazo de ejecucion maximo de hasta 12 meses corridos

ANR asociativos de la Agencia de I+D+i

Financiar parcialmente proyectos cuya finalidad sea el desarrollo innovador de
tecnologia a escala piloto y prototipo de alimentos de mayor calidad y valor
agregado mediante la articulacion de los impulsos emprendedores de las
empresas, con la capacidad de transferencia y de prestacion de servicios de
las instituciones cientifico-tecnoldgicas de todo el pais.

Empresa pyme registrada como tal o empresa que no cuente con la condicion
pyme pero asociada en el convenio con una empresa registrada.

Asociarse en convenios publico-privados.

Monto maximo del beneficio de $25 millones y de hasta el 60% del costo total
del proyecto. Aporte minimo de los beneficiarios del 40% del costo total del
proyecto. Un solo beneficiario de la asociacion no puede exceder el ochenta
por ciento (80%) del beneficio.

Los solicitantes pueden incrementar el monto del beneficio hasta en un 40%
(hasta S35 millones) cuando su propuesta técnicay plan de trabajo lo justifique
y los resultados previstos tengan un impacto directo y significativo.

Para ser elegibles los proyectos deben:

a. Proponer un conjunto de actividades que a juicio de la Agencia I+D+i y
expresado en la redaccion de estas condiciones, contribuyan al logro de los
objetivos de la presente Ventanilla.



Ministerio de Economia

/ Argentina

Secretarfa de Industria
y Desarrollo Productivo

ARGENTINA
PRODUCTIVA

203@

Proyectos
elegibles

Gastos no
elegibles

Modalidad de
desembolso
de ANR

. Ajustarse a un plan de inversiones, definido en el presupuesto, en el que se

detallen los activos y demas elementos a incorporarse, las actividades a
desarrollar, los aportes al proyecto, por fuente de financiamiento
(incluyendo los del solicitante), las fechas de ejecucion de las labores
comprendidas en el proyecto respectivo, asi como las proyecciones de los
montos y oportunidad de los desembolsos requeridos para implementar el
proyecto indicando, en cada caso, las fuentes de los fondos.

No son elegibles las presentaciones de proyectos colaborativos entre
empresas vinculadas o controladas. Tampoco se podran presentar empresas
que compartan socios mayoritarios.

No son considerados gastos aceptables para el calculo del costo del proyecto
los siguientes:

a. Gastos generalesy de

administracion de los
beneficiarios.

. Reestructuracion de deudas, pago

de dividendos o recuperaciones
de capital ya invertidos.

. Transferencias de activos:

adquisicion de acciones, de
participaciones en el capital social
u otros valores mobiliarios, etc.

d. Pago de cesantias.

f.

. Retiro de socios, sueldos de

directores de SA. o S.R.L. que
tributen solo ganancias.

Capital de trabajo.

g. Compras de inmuebles.

h. Contribuciones en especie.

i.
j-

Adquisicion de bienes usados.
Alquileres.

k. Monotributistas o responsables

inscriptos rendidos en el rubro
RRHH, exceptuando la
facturacion de los socios de la
empresa beneficiaria o personal
de cooperativas.

Todo otro gasto innecesario e
incompatible con el logro de los
resultados previstos en el
proyecto.

Se reconoceran gastos para la adquisicion de bienes importados y/o
contratacion de servicios de empresas extranjeras, siempre y cuando estos
sean provenientes de paises miembros del BID.

Bajo reembolso de pago hecho, anticipos financieros de hasta el 50% para las
empresas participantes o pago directo al proveedor.
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Anexo 7. Principales productos exportados

CUADRO 10. PRINCIPALES PRODUCTOS FINALES EXPORTADOS §EGl]N GRADO DE
ELABORACION, EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021

Producto Millones de Peso Ddlares por
dolares FOB | neto (tn) tonelada

Carne de animales de la especie bovina, 1998 475,581 4202
congelada

Vino de uvas frescas, incluso encabezado;
2 mosto de uva, excepto el de la partida 20.09 e el oo

Carne de animales de la especie bovina, fresca

3 . 786 93.964 8.366
refrigerada

4 Horj[allzas de vaina secas desvainadas, aunque 475 603.927 786
estén mondadas o partidas

5 Quesos y requeson 322 78.072 4120
Jugos de frutas u otros frutos (incluido el mosto

6 de. gya) o de hortah;as sin ferment.ar y sin 311 991 504 1405
adicion de alcohol, incluso con adicion de
azUcar u otro edulcorante
Carne y despojos comestibles, de aves de la

7 partida 01.05, frescos, refrigerados o 306 213.748 1.429
congelados

8 Manzanas, peras y membirillos, frescos 290 408.042 711

9 Agrios (citricos) frescos o secos 239 405.517 589
Las demas hortalizas preparadas o

10 coqgervadas (excepto en vinagre o en acido 226 958 308 873
acético), congeladas, excepto los productos de
la partida 20.06

11 Miel natural 220 65.720 3.345
Despojos comestibles de animales de las

19 especies bovina, porcina, ovina, caprina, 192 99177 1033
caballar, asnal o mular, frescos, refrigerados o
congelados

13 Cebollas, chalotes, ajos, puerros y demas 179 053 644 676

hortalizas alidceas, frescos o refrigerados

Frutas u otros frutos y demas partes
comestibles de plantas, preparados o
14 conservados de otro modo, incluso con adicion 129 84.297 1.532
de azucar u otro edulcorante o alcohol, no
expresados ni comprendidos en otra parte

Continda en la pdgina siguiente.
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CUADRO 10. PRINCIPALES PRODUCTOS FINALES EXPORTADOS SEGUN GRADO DE
ELABORACION, EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021 (continuacién)

Producto Millones de Peso Ddlares por
dolares FOB | neto (tn) | tonelada

Las demas preparaciones y conservas de

35.155 2774

carne, despojos 0 sangre

16 Preparacpnes alimenticias no expresadas ni 85 45988 1872
comprendidas en otra parte

17 Chocolate y demas preparaciones alimenticias 83 13165 6.075
gue contengan cacao

18 Té, incluso aromatizado 81 75.118 1.075
Productos de panaderia, pasteleria o galleteria,
incluso con adicion de cacao; hostias, sellos

19 vacios de los tipos utilizados para 80 38,432 0033
medicamentos, obleas para sellar, pastas
secas de harina, almidén o fécula, en hojas, y
productos similares
Las demas hortalizas preparadas o

20 oops.ervad.as (excepto en vinagre o en acido 77 51682 1497
acético), sin congelar, excepto los productos
de la partida 20.06

21 Yerba mate 71 32.821 2.176

22 Uvas, frescas o secas, incluidas las pasas 61 45.250 1.350
Frutas y otros frutos, secos, excepto los de las

23 partidas 08.01 a 08.06; mezclas de flrutas u 55 14.939 3675
otros frutos, secos, o de frutos de cdscara de
este capitulo

24 Carne de animales de Ias.espemes caballar, 49 15549 3159
asnal o mular, fresca, refrigerada o congelada

95 Articulos de confiteria sin cacao (incluido el 48 24750 1944
chocolate blanco)

26 Carne de ammales de la especie porcina, 49 18.091 2319
fresca, refrigerada o congelada

27 Las demas frutas u otros frutos, frescos 35 11.220 3.144
Alcohol etilico sin desnaturalizar con grado

o8 alcoholico volumétrico superior o igual al 80% 31 39120 805

vol.; alcohol etilico y aguardiente
desnaturalizados, de cualquier graduacion

Continda en la pdgina siguiente.
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CUADRO 10. PRINCIPALES PRODUCTOS FINALES EXPORTADOS SEGUN GRADO DE
ELABORACION, EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021 (continuacién)

Producto Millones de Peso Ddlares por
dolares FOB | neto (tn) | tonelada

Levaduras (vivas o muertas); los demas
microorganismos monocelulares muertos
(excepto las vacunas de la partida 30.02);
polvos preparados para esponjar masas

29 29 18.606 1.8978

Confituras, jaleas y mermeladas, purés y
pastas de frutas u otros frutos, obtenidos por
coccion, incluso con adicién de azucar u otro
edulcorante

30 29 34.507 839

Damascos (chabacanos, albaricoques),
cerezas, duraznos (melocotones) (incluidos los
grifiones y nectarinas), ciruelas y endrinas,
frescos

31 28 11.005 2.575

Preparaciones para salsas y salsas
preparadas; condimentos y sazonadores,
compuestos; harina de mostaza y mostaza
preparada

32 26 19.943 1.323

123 !_os dem:;s fr,utos de cascara frescos o secos, %6 8577 3044
incluso sin cascara o mondados

Agua, incluidas el agua mineral y la gaseada,
con adicioén de azucar u otro edulcorante o
34 aromatizada, y demds bebidas no alcohdlicas, 24 46.103 522
excepto los jugos de frutas u otros frutos o de
hortalizas de la partida 20.09

Frutas y otros frutos, sin cocer o cocidos en
35 agua o vapor, congelados, incluso con adicion 22 13.008 1.701
de azucar u otro edulcorante

Carne de animales de las especies ovina o

S0 caprina, fresca, refrigerada o congelada

21 5.299 4.010

Alcohol etilico sin desnaturalizar con grado
37 alcohol‘|oo vqumetnoo mferl,or al 80 % vol.; 19 9.080 0146
aguardientes, licores y demas bebidas

espirituosas
38 Cerveza de malta 18 30.159 598

Pastas alimenticias, incluso cocidas o rellenas
(de carne u otras sustancias) o preparadas de
39 otra forma, tales como espaguetis, fideos, 13 21.344 592
macarrones, tallarines, lasafias, foquis,
ravioles, canelones; cuscus, incluso preparado

Continua en la pagina siguiente.
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CUADRO 10. PRINCIPALES PRODUCTOS FINALES EXPORTADOS SEGUN GRADO DE
ELABORACION, EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021 (continuacién)

Producto Millones de Peso Ddlares por
dolares FOB | neto (tn) | tonelada

Huevos de ave sin cdscara (cascaron) y yemas
de huevo, frescos, secos, cocidos en agua o
40 vapor, moldeados, congelados o conservados 12 2.688 4604
de otro modo, incluso con adicion de azlcar u
otro edulcorante

Vermut y demas vinos de uvas frescas

41 preparados con plantas o sustancias 11 2.768 4.088
aromaticas
42 Helados, incluso con cacao 10 5928 1.693

Extractos, esencias y concentrados de café, té
o yerba mate y preparaciones a base de estos
productos o a base de café, té o yerba mate;

43 S . ) 9 3.123 2.886
achicoria tostada y demas sucedaneos del
café tostados y sus extractos, esencias y
concentrados
44 Papas (patatas) frescas o refrigeradas 8 56.548 133
45 Tomates prepargdhos o) cgnservados (excepto 5 11149 643
en vinagre o en 4cido acético)
Preparaciones y conservas de pescado; caviar
46 y sus sucedaneos preparados con huevas de 7 1.986 3.425

pescado

Productos a base de cereales obtenidos por
inflado o tostado (por ejemplo: hojuelas o
copos de maiz); cereales (excepto el maiz) en
47 grano o en forma de copos u otro grano 6 3.583 1.799
trabajado (excepto la harina, grafiones y
sémola), precocidos o preparados de otro
modo

Las demas bebidas fermentadas (por ejemplo:
sidra, perada, aguamiel); mezclas de bebidas
48 fermentadas y mezclas de bebidas 6 7.624 765
fermentadas y bebidas no alcohdlicas, no
expresadas ni comprendidas en otra parte

Semillas de anis, badiana, hinojo, cilantro,

49 : .
comino o alcaravea; bayas de enebro

S 6.320 737

Hortalizas conservadas provisionalmente (por
ejemplo: con gas sulfuroso o con agua salada,
50 sulfurosa o adicionada de otras sustancias 4 3.688 1.211
para asegurar dicha conservacion), pero
todavia impropias para consumo inmediato

Continua en la pagina siguiente.
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CUADRO 10. PRINCIPALES PRODUCTOS FINALES EXPORTADOS SEGUN GRADO DE
ELABORACION, EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021 (continuacién)

Producto Millones de Peso Ddlares por
dolares FOB | neto (tn) | tonelada

Las demas carnes y despojos comestibles,

frescos, refrigerados o congelados e
52 Las demas hortalizas, frescas o refrigeradas 3 13.103 218
53 Las demds plantas vivas (incluidas sus raices), 3 635 4940

esquejes e injertos; micelios

Hortalizas secas, incluidas las cortadas en
54 trozos o en rodajas o las trituradas o 2 257 6.549
pulverizadas, pero sin otra preparacion

Preparaciones para sopas, potajes o caldos;
sopas, potajes o caldos, preparados;
preparaciones alimenticias compuestas
homogeneizadas

59 2 851 1.952

56 Tomates frescos o refrigerados 2 15.160 100

Raices de mandioca (yuca), arrurruz o salep,
aguaturmas (patacas), batatas (boniatos,
camotes) y raices y tubérculos similares ricos
en fécula o inulina, frescos, refrigerados,
congelados o secos, incluso troceados o en
pellets; médula de sagu

57 1 4.296 311

Hortalizas, aunque estén cocidas en agua o

1 1.770 610
vapor, congeladas

58

Café, incluso tostado o descafeinado; cascaray
59 cascarilla de café; sucedaneos del café que 1 130 7.574
contengan café en cualquier proporcion

Embutidos y productos similares de carne,
60 despojos 0 sangre; preparaciones alimenticias 1 181 4.420
a base de estos productos

Vinagre y sucedaneos del vinagre obtenidos a

partir del &cido acético 1 1.447 538

61

Carne y despojos comestibles, salados o en
62 salmuera, secos o ahumados; harina y polvo 1 47 12.904
comestibles, de carne o de despojos

Lechugas (lactuca sativa) y achicorias,
63 comprendidas la escarola y la endibia 1 2.830 186
(cichorium spp.), frescas o refrigeradas

Détiles, higos, pifias (ananas), aguacates
64 (paltas), guayabas, mangos y 0 245 1.673
mangostanes,frescos o secos

Continua en la pagina siguiente.
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CUADRO 10. PRINCIPALES PRODUCTOS FINALES EXPORTADOS SEGUN GRADO DE
ELABORACION, EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021 (continuacién)

Producto Millones de Peso Délares por
délares FOB | neto (tn) | tonelada

Tocino sin partes magras y grasa de cerdo o de
ave sin fundir ni extraer de otro modo, frescos,
refrigerados, congelados, salados o en
salmuera, secos o ahumados

65 0 706 529

Pimienta del género piper; frutos de los géneros
66 capsicum o pimenta, secos, triturados o 0 57 5.306
pulverizados

Hortalizas, frutas u otros frutos o sus cortezas
67 y demas partes de plantas, confitados con 0 158 1.749
azlcar (almibarados, glaseados o escarchados)

Jengibre, azafran, curcuma, tomillo, hojas de

68 . .
laurel, curry y demas especias

0 188 1.291

Hortalizas, frutas u otros frutos y demds partes
69 comestibles de plantas, preparados o 0 117 1.437
conservados en vinagre o en acido acético

Coles, incluidos los repollos, coliflores, coles
rizadas, colinabos y productos comestibles
similares del género brassica, frescos o
refrigerados

70 0 1.587 94

Agua, incluidas el agua mineral natural o
71 artificial y la gaseada, sin adicion de azucar u 0 870 160
otro edulcorante ni aromatizada; hielo y nieve

Zanahorias, nabos, remolachas para
ensalada, salsifies, apionabos, rabanos 'y

72 p . C 0 1.192 106
raices comestibles similares, frescos o
refrigerados

73 Melones, sandias y papayas, frescos 0 329 95

24 Nuez moscada, macis, amomos y 0 0 14.483
cardamomos

75 Canelay flores de canelero 0 0 19.083

TOTAL 7.787 4.416.803 1.763

Fuente: elaboracién propia con base en datos de comercio exterior.
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CUADRO 11. PRINCIPALES PRODUCTOS PRIMARIOS PREELABORADOS EXPORTADOS,
EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021

Producto . , Délares
Millones de ddlares
Peso neto (tn) por

tonelada

FOB

Tortas y demas residuos solidos
de la extraccion del aceite de soja
(soya), incluso molidos o en
pellets

11.785 27.979.912 421

Aceite de soja (soya) y sus
2 fracciones, incluso refinado, pero 7.110 6.162.716 1.154
sin modificar guimicamente

Crustaceos, incluso pelados, vivos,
frescos, refrigerados, congelados,
secos, salados o en salmuera;
crustaceos, incluso pelados,
ahumados, incluso cocidos antes
o durante el ahumado; crustaceos
sin pelar, cocidos en agua o vapor,
incluso refrigerados, congelados,
secos, salados o en salmuera;
harina, polvo y «pellets» de
crustaceos, aptos para la
alimentaciéon humana.

1.220 166.835 7.315

Aceites de girasol, cartamo o
algodon, y sus fracciones, incluso
refinados, pero sin modificar
quimicamente

1.017 797.371 1.276

Lechey nata (crema),
5 concentradas o con adicién de 576 170.505 3.376
azUcar u otro edulcorante

Salvados, moyuelos y demas
residuos del cernido, de la
6 molienda o de otros tratamientos 366 2.287.194 160
de los cereales o de las
leguminosas, incluso en pellets

Malta (de cebada u otros

) 287 613.657 468
cereales), incluso tostada

Moluscos, incluso separados de
sus valvas, vivos, frescos,
refrigerados, congelados, secos,
salados o en salmuera; moluscos,
8 incluso pelados, ahumados, 249 120.915 2.059
incluso cocidos antes o durante el
ahumado; harina, polvo y «pellets»
de moluscos, aptos para la
alimentacion

Continua en la pagina siguiente.
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CUADRO 11. PRINCIPALES PRODUCTOS PRIMARIOS PREELABORADOS EXPORTADOS,
EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021 (continuacién)

Producto . , Délares
Millones de ddlares
Peso neto (tn) por

tonelada

FOB

Filetes y demas carne de pescado
9 (incluso picada), frescos, 232 80.268 2.886
refrigerados o congelados

Tortas y demas residuos solidos
de la extraccion de grasas o
10 aceites vegetales, incluso molidos 211 959.092 220
0 en pellets. excepto los de las
partidas 23.04 0 23.05

Pescado congelado, excepto los
11 filetes y demas carne de pescado 202 114.928 1.757
de la partida 03.04

Preparaciones de los tipos
12 utilizados para la alimentacion de 201 212.690 945
los animales

Harina de trigo o de morcajo

E (tranquillén)

191 577.223 330

Azlcar de cafia o de remolachay
14 sacarosa quimicamente pura, en 134 307.816 436
estado solido

Manteca (mantequilla) y demas
15 materias grasas de la leche; 128 29.730 4.293
pastas lacteas para untar

Extracto de malta; preparaciones
alimenticias de harina, grafiones,
sémola, almiddn, fécula o extracto
de malta, que no contengan cacao
0 con un contenido de cacao
inferior al 40 % en peso calculado
sobre una base totalmente
desgrasada, no expresadas ni

16 comprendidas en otra parte; 114 59.171 1.930
preparaciones alimenticias de
productos de las partidas 04.01 a
04.04 que no contengan cacao o
con un contenido de cacao inferior
al 5 % en peso calculado sobre
una base totalmente desgrasada,
no expresadas ni comprendidas
en otra parte.

Continua en la pagina siguiente.
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CUADRO 11. PRINCIPALES PRODUCTOS PRIMARIOS PREELABORADOS EXPORTADOS,
EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021 (continuacién)

Producto . Délares
Millones de
Peso neto (tn) por
tonelada

dolares FOB

Aceite de mani (cacahuate, cacahuete)
17 y sus fracciones, incluso refinado, pero 101 57.300 1.764
sin modificar guimicamente

Aceite de oliva y sus fracciones, incluso
18 refinado, pero sin modificar 101 27.161 3.712
quimicamente

Granos de cereales trabajados de otro
modo (por ejemplo: mondados,
aplastados, en copos, perlados,
19 troceados o quebrantados), excepto el 100 548.845 182
arroz de la partida 10.06; germen de
cereales entero, aplastado, en copos o
molido

Lactosuero, incluso concentrado o con
adicion de azucar u otro edulcorante;
productos constituidos por los
20 componentes naturales de la leche, 97 61.730 1.567
incluso con adicion de azdcar u otro
edulcorante, no expresados ni
comprendidos en otra parte

Margarina; mezclas o preparaciones
alimenticias de grasas o aceites,
animales o vegetales, o de fracciones
21 de diferentes grasas o aceites, de este 88 76.873 1.147
capitulo, excepto las grasas y aceites
alimenticios y sus fracciones, de la
partida 15.16

Grasas y aceites, animales o vegetales,
y sus fracciones, cocidos, oxidados,
deshidratados, sulfurados, soplados,
polimerizados por calor en vacio o
atmosfera inerte (estandolizados), o
modificados quimicamente de otra

22 forma, excepto los de la partida 15.16; 87 93.630 929
mezclas o preparaciones no
alimenticias de grasas o de aceites,
animales o vegetales, o de fracciones
de diferentes grasas o aceites de este
capitulo, no expresadas ni
comprendidas en otra parte.

Continda en la pdgina siguiente.
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CUADRO 11. PRINCIPALES PRODUCTOS PRIMARIOS PREELABORADOS EXPORTADOS,
EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021 (continuacién)

Producto . Délares
Millones de
Peso neto (tn) por
tonelada

dolares FOB

Materias vegetales y desperdicios
vegetales, residuos y subproductos
vegetales, incluso en pellets, de los

23 : i . - 71 81.144 876
tipos utilizados para la alimentacién de
los animales, no expresados ni
comprendidos en otra parte
Las demas grasas y aceites vegetales
o4 fijos (incluido el aceite de jojoba), y sus 66 44,989 1488

fracciones, incluso refinados, pero sin
modificar quimicamente

Grasa de animales de las especies
25 bovina, ovina o caprina, excepto las de 58 83.176 700
la partida 15.03

Harina, polvo y pellets, de carne,
despojos, pescado o de crustaceos,
26 moluscos o demas invertebrados 53 102.083 514
acuaticos, impropios para la
alimentacion humana; chicharrones

Los demas azucares, incluidas la
lactosa, maltosa, glucosay fructosa
(levulosa) quimicamente puras, en
estado solido; jarabe de azucar sin
adicion de aromatizante ni colorante;
sucedaneos de la miel, incluso
mezclados con miel natural; azicary
melaza caramel

27 37 78.592 466

Residuos de la industria del almidon y
residuos similares, pulpa de remolacha,
bagazo de cafia de azUcar y demas
desperdicios de la industria azucarera,
heces y desperdicios de cerveceria o
de destileria, incluso en pellets

28 35 131.155 264

29 Almidon y fécula; inulina 29 81.996 359

Nabos forrajeros, remolachas
forrajeras, raices forrajeras, heno,
alfalfa, trébol, esparceta, coles
forrajeras, altramuces, vezas y
productos forrajeros similares, incluso
en pellets

30 25 92.507 266

31 Grafones, sémolay pellets, de cereales 9 20.876 419

Continua en la pagina siguiente.
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CUADRO 11. PRINCIPALES PRODUCTOS PRIMARIOS PREELABORADOS EXPORTADOS,
EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021 (continuacién)

Producto . Délares
Millones de
Peso neto (tn) por
tonelada

dolares FOB

Tortas y demas residuos solidos de la
extraccion del aceite de mani
(cacahuate, cacahuete), incluso
molidos o en pellets

32 7 22.632 328

Pescado seco, salado o en salmuera;
pescado ahumado, incluso cocido
33 antes o durante el ahumado; harina, 7 2.715 2.510
polvo y pellets de pescado, aptos para
la alimentacién humana

Grasas y aceites, animales o vegetales,
y sus fracciones, parcial o totalmente
hidrogenados, interesterificados,

34 e A ; 5 16.652 287
reesterificados o elaidinizados, incluso
refinados, pero sin preparar de otro
modo

35 Gluten de trigo, incluso seco 4 2.057 2.021

Leche y nata (crema), sin concentrar,
36 sin adicién de azdcar ni otro 3 5.766 546
edulcorante

Grasa de lana y sustancias grasas

37 . . . ”
derivadas, incluida la lanolina

3 570 4.404

Melaza procedente de la extraccion o

o del refinado del azucar

2 21.315 111

Harina de cereales, excepto de trigo o

39 de morcajo (tranquillon)

2 2912 562

Harina, sémola y polvo de las hortalizas
de la partida 07.13, de sagu o de las
raices o tubérculos de la partida 07.14
o de los productos del capitulo 8

40 1 2618 407

Grasas y aceites, y sus fracciones, de
pescado de mamiferos marinos,
incluso refinados, pero sin modificar
quimicamente

47 0 226 1.918

Harina, sémola, polvo, copos, granulos

42 y pellets de papa (patata)

0 218 1.941

Pescado fresco o refrigerado, excepto
43 los filetes y demas carne de pescado 0 90 4.209
de la partida 03.04

Continua en la pagina siguiente.
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CUADRO 11. PRINCIPALES PRODUCTOS PRIMARIOS PREELABORADOS EXPORTADOS,
EN VALORES (DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021 (continuacién)

Producto . , Délares
Millones de ddlares
Peso neto (tn) por

tonelada

FOB

44 Lias o heces de vino; tartaro bruto 0 565 641

Estearina solar, aceite de manteca
de cerdo, oleoestearina,
45 oleomargarina y aceite de sebo, 0 172 984
sin emulsionar, mezclar ni
preparar de otro modo

Las demas grasas y aceites
animales, y sus fracciones, incluso

46 : ; o 0 18 2.221
refinados, pero sin modificar
quimicamente
47 Cagao en polvo sin adicion de 0 3 4507
azucar ni otro edulcorante
TOTAL 25.015 42.299.907 591

Fuente: elaboracion propia con base en datos de comercio exterior.

CUADRO 12. PRINCIPALES PRODUCTOS PRIMARIOS EXPORTADOS, EN VALORES
(DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021

Producto Millones de Peso neto Dolares por
dolares FOB (tn) tonelada

Maiz 9.106 40.102.398

2 Trigo y morcajo (tranquillén) 3.124 12.155.357 257

Habas (porotos, frijoles, frejoles) de

3 : : 2.814 5.400.570 521
soja(soya), incluso quebrantadas
Manies (cacahuetes, cacahuates) sin

4 tostar ni cocer de otro modo, incluso 826 639.191 1.292
sin cascara o quebrantados

5 Cebada 633 2.596.433 244

6 Sorgo de grano (granifero) 544 2.318.259 235

7 Arroz 215 428.281 501

8 Semilla de girasol, incluso 133 184.631 790
guebrantada

9 Semillas, frutos y esporas, para 48 99027 2171

siembra

Continua en la pagina siguiente.
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CUADRO 12. PRINCIPALES PRODUCTOS PRIMARIOS EXPORTADOS, EN VALORES
(DOLARES FOB) y PESO (KG/TN), ANO 2021 (continuacién)

Producto Millones de Peso neto (tn) Délares por
dolares FOB tonelada

Caballos, asnos, mulos 'y

1.543 13.351

burdéganos, vivos

1 Las dgmas s¢m|llas y frutos 20 38.927 509
oleaginosos, incluso quebrantados

19 Alforfon, mijo y alpiste; los demas 15 36.852 408
cereales

13 Semlllas de nabo (nabina) o de 12 20,496 575
colza, incluso quebrantadas

14 Semilla de lino, incluso quebrantada 3 6.185 487
Plantas, partes de plantas, semillas
y frutos de las especies utilizadas
principalmente en perfumeria,

15 medlqlnq O para usos insecticidas, 5 799 3.046
parasiticidas o similares, frescos,
refrigerados, congelados o secos,
incluso cortados, quebrantados o
pulverizados

16 Los demas animales vivos 2 30 68.440

17 Avena 1 3.153 165
Harina de semillas o de frutos

18 oleaginosos, excepto la harina de 0 347 780
mostaza

19 Animales vivos de la especie bovina 0 63 4.022

Conos de lupulo frescos o secos,
20 incluso triturados, molidos o en 0 9 12.539
«pellets»; lupulino

Animales vivos de las especies

21 : .
Ovina O caprina

0 2 7.666

TOTAL 17.518 63.955.483 274

Fuente: elaboracién propia con base en datos de comercio exterior.
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