PRODUCCION DE DULCED

Mds del 40% de la
elaboracion de dulce de leche
se realiza en PYMES

ldcteas de Buenos Aires.

Pese a la crisis de los tambos,
el sector muestra indices de
crecimiento y posicionamiento
internacional

La industria del dulce de leche en la Provincia estd compuesta principal-
mente por pequefias y medianas empresas familiares que ofrecen al mercado
un producto en base a la misma cldsica receta (leche, azdcar y bicarbonato),
pero con la distincién que le otorga cada autor, lo que hace una amplia oferta
para la eleccién del consumidor. El producto se diversifica en cuatro principales
presentaciones: familiar, repostero, confitero y heladero.

En base a datos extraidos del “Resumen estadistico de la cadena ldctea de
la provincia de Buenos Aires” elaborado por el Ministerio de Asuntos Agrarios
en enero de 2010, hay 66 establecimientos dedicados a la elaboracién de dulce
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de leche en territorio bonaerense, 36 de éstos son PYMES (calculando su rango
de produccion en hasta 5000 litros por dia), entre ellos, 10 se dedican exclusi-
vamente a este producto.

Su elaboracion representa tan solo el 1,18% de los derivados de la leche,
posiciondndose quinto en volumen de produccién, sin embargo es uno de los
productos que mayor valor agregado imprime en el proceso de manufactura,
junto con los quesos, por ello su precio en gondola es mayor que otros lacteos
de consumo masivo como la leche entera o en polvo.

Las PYMES lacteas que producen dulce de leche, tienen una capacidad
promedio de 1500 kilos diarios, y se encuentran distribuidas en toda la Provincia.
Entre 2001 y 2010, la produccidn crecié un 14,7% respecto a la década de los
'90. En el afio 2001 se registré una baja en la produccién del 10,5% a causa de la
risis, sin embargo el sector se recuperd y en 2005 mostrd un incremento del 19%
evidenciando la tendencia en aumento que se mantiene al da de hoy.

El consumo marca el ritmo del sector, mientras en los ‘80 se calculaban
2,1 kilos por persona al afio, en los ‘90 el promedio ascendid a 2,8 kg. Los (-
timos afios registran un consumo que promedia los 3 kilos per cdpita anuales.
Algunos sectores colaboran con la evolucion en el consumo, como el caso de las
golosinas, muchas de ellas utilizan dulce de leche como relleno de sus productos
(alfajores, conitos, etc.).

La produccion de leche argentina estd concentrada en C6rdoba (37%), Santa Fe
(329%) y Buenos Aires (25%), pero los establecimientos productores de dulce deleche
seagrupan ennuestra provincia. Fsta tendencia se observa en las muestras nacionales
de productores, donde abundan las marcas bonaerenses. Una de las causas de esta
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concentracién esla cercanfa con los grandes centros de consumo.

Seqn datos del Censo Nacional Econémico de 2009, Buenos Aires concen-
trael 29% delos establecimientos de produccion ldctea, los cuales procesan
el 24% de la leche de todo el pais, es decir, unos 500 millones de litros de
leche por afio ingresan de otras provincias para su procesamiento.

Dulzura de exportacion

Muchos argentinos deciden ir a vivir al exterior, sin embargo, a la
Establecimientos
lacteos productores
e dulce de leche

hora de empacar, los sabores nacionales son dificiles de dejar atrés. I

mate, el asado y el dulce de leche fueron declarados Patrimonio Cultural

Alimentario y Gastronémico Argentino, por la Secretarfa de Cultura de la
Nacidn. Sabores autdctonos que forman parte de la idiosincrasia nacional
y actualmente ganan mercado alrededor del mundo.

Entre enero y octubre de 2012, la Subsecretaria de Lecheria del Ministerio son PYMES

de Agricultura, Ganaderia y Pesca de Nacion (MAGyP), registrd un total de 4.057

toneladas de dulce de leche exportadas, a un precio promedio de U35 2,23 por . Fuente:“Resumenestadistico dea cadenaldctea de a provincia de Buenos Aires”elaborado

) ) ) , or el Ministerio de Asuntos Agrarios en enero de 2010.
kilo (valores de venta a mayoristas). En Buenos Aires el costo de géndola del P g

dulce de leche varia sequn las marcas, promediando los U$S 4 por kilo.

Los principales destinos de la produccion son paises americanos, sinem- - El principal comprador de dulce de leche es Chile: los vecinos de la Cordillera
bargo esta delicia nacional atravesd mares y océanos para exportar el saborcito = delos Andes compraron en 2012 el 42,5% de o exportado. En volumen lo siguen
de la Argentina a otros rincones del mundo. - Paraquay, Bolivia, Brasil y Canadd, quienes se llevan entre el 12,79%y el 5,81%.

Con porcentajes mucho menores, el dulce de leche llega a Arabia Saudita y
Singapur, entre otras naciones.
Las empresas bonaerenses que mejor aprovecharon la apertura al

DESTINOS
DELA
EXPORTACION
2012

CHILE 42,51% . En noviembre de 2012 se concretd la venta de la empresa ldctea La Sui-
PARAGUAY 12,79% . pachense, firma que debe su nombre a la ciudad que la alberga. Pertenecia al
BOLIVIA VZEZN - grupo chileno Watts, Lacteos Concosud S.A. Su venta significé volver a manos
BRASIL 9,95% nacionales, la comprd el Sr. Luciano Di Tella, actual Subsecretario de Desarrollo
EEUU 6,67% © deEconomias Regionales y ex Subsecretario de Lecheria en el MAGyP. La adqui-

mercado internacional son Vacalin, con su planta industrial ubicada en
el partido de Magdalena, y La Paila, marca que pertenecia a la empresa
lactea Andyson en Pilar, pero que en 2005 fue vendida a La Salamandra
(PYME ldctea con planta en Lujan). Por otra parte, la filial local de Bakels,
empresa global con sede en Suiza dedicada a la elaboracién de productos
de pastelerfa, declard entre enero y mayo de 2012, envios a su filial en Chile

por un volumen de 120.000 kilos.

CANADA 5,81% * sicion fue en sociedad comercial con el empresario ldcteo venezolano Alfredo

REPUBLICA DOMINICANA 1.13% . Ferndndez, en vistas de ampliar las exportaciones hacfa este pais, que en 2012

PERU 0.46% . representd tan solo el 0,24% de las ventas al exterior de dulce de leche.

ARABIA SAUDITA 0'440/ Pero la exportacién no es una opcién para todos, desde la PYME ldctea
y (]

MEXICO 0,34%
URUGUAY 0,29%
VENEZUELA 0,24% * de Brasil, de Chile, pero no nos cierran los nimeros”. Para esta empresa de la
SINGAPUR 0,24% *localidad de Azul, productora del dulce de leche que durante muchos afios
OTROS DESTINOS (74 PAISES) 8,25% - rellend los marplatenses alfajores de Havanna, la expansion hacfa mercados

Sobre un total de 4057 toneladas exportadas entre enero y octubre de 2012 . extranjeros estd limitada por las condiciones actuales del mercado que no
Fuente: Subsecretaria de Lecheria, MAGYP de la Nacion * resultan favorables. Hoy en dfa su produccién ronda los 3.000 kg semanales,

Ensemble, que comercializa el dulce de leche Luz Azul, el Lic. Ismael Bracco,
uno de sus duefios comenta: “Actualmente no exportamos, aparecen las opor-
tunidades, pero tendria que estar el ddlar mds competitivo. Surgen llamados
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Con gustito a Buenos Aires

Cuenta la leyenda que en el asio 1829 en la estancia La Caledonia, en el partido

de Cariuelas, Juan Manuel de Rosas esperaba la llegada de su enemigo Juan
Lavalle, para firmar el pacto que daria fin a la guerra civil entre Unitarios y
Federales que se desarrollaba en la provincia de Buenos Aires.

Lavalle llegd cansado a la estancia y se acosté a dormir en el catre de Rosas.
Una de las criadas asustada por la presencia del enemigo de su patron, se distrajo de la

tarea de preparar la lechada (leche caliente azucarada). En cuanto llegd, Rosas le explico
que se trataba de un invitado y ordend traer el mate de leche.

Fue entonces que la criada se encontrd con una olla de leche hervida, que se habia vuelto
espesa y amarronada. Con temor fue a explicarle a su patron lo sucedido, este probo la
sustancia formada y descubrio que tenia un sabor dulce y agradable.

recibe materia prima de 14 tambos de Azul y Olavarrfa, y brinda empleo a
40 personas.

Evaluando la calidad

Existen distintos festivales y exposiciones provinciales y nacionales
donde se realizan evaluaciones de dulce de leche, entre las mds impor-
tantes se encuentran Mercoldctea, Expo Suipacha y la Fiesta Provincial
del Dulce de Leche en Cafiuelas.

Un economista dulce

El Licenciado en Economia y ex Presidente del Banco Central
de la Republica Argentina, Javier Gonzdlez Fraga, entre otros
emprendimientos, fue socio fundador y Presidente de la PYME
lactea La Salamandra.

Su dulce de leche gourmet sedujo muchos paladares nacionales e
internacionales y por ello recibid varias distinciones. Entre ellas:

- Premio Konex (1998)

- Fancy Food Show de Nueva York lo distingui6 con el premio de
oro (julio de 2000)

- Premio de la Fundacion Invertir al mejor proyecto de inversién (2000)

- Distincion Enterpreneur entregada por la Editorial Mafana
Profesional (2002)

Entre los afos 2001y 2002 vendid su participacién en La Salamandra,
pero no se alejé del rubro lacteo, entre otras actividades hoy tiene
un tambo de bufalas en el que se produce muzzarella.

En didlogo con RePro, la Lic. Marfa
Marta Gallinger, coordinadora del concurso
de dulce de leche en Mercolactea, comenta
sobre la importancia para las empresas de
participar en el certdmen: “F hecho de ob-
tener un informe con los defectos que tienen
los productos y con informacidn sobre cémo
mejorarlos, hace que la calidad se eleve. La
evolucidn fue positiva para las empresas que

Marfa Marta Gallinger.
Lic. en Alimentos

insistieron con sus presentaciones afio a ano”.

Durante las catas de productos, el jurado debe evaluar sus aspectos,
que van desde el sabor al envasado: “Hay atributos visuales, otros de
aroma, qusto y textura. Para los visuales se emplea una cdmara de color
para homogeneizar la iluminacion. En los de textura se emplean distintos
productos como base, como Ser cubanitos para observar como se llena y si
no chorrea por ejemplo, también se emplea pionono, para ver el grado de
cubrimiento, adherencia a la pasta; tapitas de alfajor para observar como
funciona como relleno. Cada jurado tiene una planilla con el listado de
atributos y las escalas apropiadas para cada uno y sobre ella puntta. Puede
darse el caso en que después de realizar su evaluacién individual, se lleve a
cabo una de consenso”, explica la Lic. Gallinger.

Por su parte, Cafiuelas celebrd en 2012 la décimo sexta edicién de
la Fiesta Provincial del Dulce de Leche. La historia de la localidad esta
intimamente ligada con la tradicion de este producto, no solo porque Ia
leyenda nace allf, sino también porque la primera empresa ldctea nacional
se radicden dicha ciudad.

Se trata de “La Martona”, la empresa que llegd a exportar dulce de
leche entre otros productos derivados de la leche, en el afio 1889. “La
Martona que no solo industrializé e hizo llegar a todas las casas de Buenos
Aires el dulce de leche, sino también lo exportd y lo hizo famoso en todo
el mundo, se encontraba en Vicente Casares”, cuenta el Lic. Marcelo Di
Giacomo, Director Provincial de Programas y Proyectos Especiales del
Ministerio de Asuntos Agrarios de la Provincia de Buenos Aires, uno de




los encargados de la organizacion de la Expo Cafiuelas.

La muestra tuvo un total de 27 stands de productores y la presenta-
cion a concurso de casi 40 elaboradores de dulce de leche. EI 80% de las
marcas presentadas fueron empresas y PYMES ldcteas bonaerenses.

Para el piblico de la Expo Cafiuelas y para el jurado que catd los pro-
ductos, el mejor dulce de leche bonaerense es el producido por La Mayol,
una PYME ldctea de Cafiuelas que funciona desde 1936. Su produccién
mensual ronda los 80 mil kilos, elaborados con la receta tradicional y la
leche de su propio tambo. “Es una linda eleccion la del gusto del publico,
este afio coincidid con la misma empresa que selecciond el jurado técnico. La
Mayol es una pequefia empresa familiar, la gente vota por el sabor, desde el
punto de vista del jurado técnico hay una valuacion mds estricta de varios
pardmetros”, comenta el Lic. Marcelo Di Giacomo.

En Mercoldctea 2012, el favorito fue Minotauro, de Castelli. El proyecto
que empezd como un parador y GNC de la Autovia 2, fue creando una
marca propia y con ella se animd a diversos rubros, entre los cuales se
distingue su dulce de leche.

Vacas gordas y leche derramada

Lamateriaprimadel dulcedelecheestd en crisis. A pesar de haberalcanzado
unrécord de producciénen 2011 con 11.000 millones delitros
delecheyde obtenerunincrementodel 46%enel primer
trimestre de 2012 conrespectoal mismo periodo del afio
anterior, a los tamberos no les cierran las cuentas.

Ellitro de leche ensulugar de origen tiene un valor de

$1,50, comparado con el $1,85 que cuesta producirlo.
Estabrechanegativavienedelamanodeunaumento

de los costos del 22% desde mayo de 2011, sumado

aun congelamiento de los precios.

Los mds perjudicados son los pequefios y medianos
tamberos, que al no poder afrontar los costos de
produccion se ven obligados a rematar las vacas.

Por otra parte los consumidores pagan en

gondola entre un 10 y un 25% més por los

productos finales.

Fuente: El Cronista Campo, edicion 2012

El permitido

Los consumidores marcan las tendencias y exigen a los productores una
adaptadién a las nuevas necesidades. EI auge de los productos bajos en calorfas
presentan una propuesta de dieta saludable y balanceada, en pos de mejorar la
calidad de vida de las personas.

Esta moda influye en la toma de decisiones de los productores de dulce
de leche que buscan estrategias para innovar con productos gue respondan a la
demanda del publico.

Las PYMES bonaerenses expresan su preacupacion porel tema: “Es complicado
competir con lo Light, estamos trabajando en un desarrollo de un producto, es una
tendencia del mercado”, concluye el Lic. Ismael Bracco. @
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