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Cadena de Valor de la sidra

Resumen

El proceso de elaboracion de sidra en Argentina nace y se vincula al agregado de valor
de manzanas y peras que no se comercializan en fresco. El consumo de sidra presenta
indicadores positivos de crecimiento a nivel global. La pregunta es: qué modificaciones
deben realizarse desde la produccion y oferta de la sidra norpatagonica para beneficiarse
de esta aparente revitalizacién del consumo?. El objetivo del presente trabajo es
identificar posibles limitantes en la cadena de produccion y oferta de la sidra para acceder
a nuevos segmentos etarios y geograficos, y desestacionalizar el consumo. El sector esta
configurado por una multiplicidad de modelos de negocios, que incluyen filiales de
empresas multinacionales, empresas regionales, cooperativas de productores y pequefios
elaboradores artesanales. La metodologia consistié en analizar la informacion del sector
sidrero para detectar limitaciones en su desarrollo y proponer lineamientos para la
creacion de politicas publicas que permitan revertir estas limitaciones. Esto implica
trabajar en mdaltiples temas: el marco legal, las politicas de financiamiento para
inversiones y capital de trabajo, la comunicacion en la cadena, los acuerdos con la
produccion de materia prima y el abastecimiento de insumos, los programas de
promocion de exportaciones.

Abstract

Palabras claves
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Introduccién

La industria de la sidra nace en Argentina como resultado del incipiente desarrollo de la
produccién de manzanas para consumo en fresco, aprovechando la oportunidad que
genera la fruta de descarte. ElI proceso se consolida como una propuesta de valor
agregado, para luego adquirir dindmica propia.

Actualmente la mayor parte de la sidra elaborada en el pais se comercializa en el mercado
interno, especialmente en los principales centros poblados. EI consumo se caracteriza por
ser fuertemente estacional.

Informes recientes del consumo de sidra en Argentina son alentadores posicionando al
pais en el primer lugar del consumo en América Latina y un crecimiento en la base de
consumidores (Pedreschi y Villarreal, 2021).

La sidra posee un consumo difundido globalmente. EI 57% corresponde a Europa (UE),
11% América del Norte, 11% Africa, 8% Australasia, 7% Europa del Este, 5% América
Latina, 1% Asia (Villarreal y Malaspina (2020) cit AICV). El consumo per cépita varia
de 14,5 litros/persona/afio en Inglaterra, a 2,3 en Espafia y 1,2 en Francia.

La demanda sostenida se debe en buena parte a la desestacionalizacién del consumo, ya
que tanto en Europa como en EEUU la sidra es la gran alternativa para los jovenes, que
buscan un producto de gran calidad, fresco y de buen paladar, factible de ser consumido
tanto en una fiesta como en una reunion con amigos (Villarreal, Malaspina, 2020).

En muchos lugares se observa un fendmeno de creciente diferenciacion. En Francia se
ofrecen sidras mas dulces y menos alcohdlicas, amargas y mas alcohdlicas. En Inglaterra
sidras con frutos y hierbas y méas del 14% de graduacion alcohdlica (specialty ciders),
otras con menos del 2% de alcohol (french style), por citar algunos ejemplos (Villarreal,
Malaspina, 2020).

La pregunta es como trasladar estos indicadores positivos del consumo a un desarrollo
integral de la produccion regional de sidra, o dicho de otra manera, qué modificaciones
deben encararse desde la produccion y oferta de la sidra norpatagdnica para beneficiarse
de esta aparente renovacion del consumo.

El objetivo del presente trabajo es identificar posibles limitantes en la cadena de
produccion y oferta de la sidra norpatagonica para lograr acceder a nuevos segmentos
etarios y geograficos asi como lograr una mayor desestacionalizacion de su consumo.

La hipotesis que subyace es que la baja calidad del producto y poca flexibilidad para
innovar conspiran para el crecimiento del consumo de sidra; ademas la débil integracién
horizontal de la cadena limita los espacios para el debate de este tema.

El andlisis sectorial se realiza a través del enfoque de cadena de valor, que se enmarca
dentro de la Nueva Economia Institucional (North (1993), Fumbatu y Richter (1997),
Molteni (2006)), y sostiene que los analisis de la produccion se deben realizar dentro del
continuum que los contiene, considerando que parten de materia prima y llegan
finalmente a manos del consumidor.

Independientemente de la etapa de la cadena en que se centre el andlisis, el producto debe
ser concebido de manera tal que se adapte a las exigencias, gustos y necesidades de un
segmento de consumidores, a los que la empresa ha decidido dedicar sus esfuerzos, en
funcién de sus objetivos y estrategias. Con estas premisas, la empresa se aprovisiona de
materia prima, efectla las operaciones que le confieren agregado de valor, y libera su
producto al mercado, de donde sera adquirido para ser consumido o para continuar con el



proceso de acondicionamiento, transformacion o lo que sea necesario hasta arribar al
consumo final (Pifiones VVasquez et al, 2006).

Esto implica la convivencia, negociacion, competencia, cooperacién permanente y
simultanea de varios agentes, ante la presencia de un objetivo comun. Involucra una
mirada y un aprendizaje conjunto, la posibilidad de ganancias compartidas,
externalidades positivas 0 negativas, un costo de oportunidad en el uso y disponibilidad
de factores de produccion.

El enfoque de cadena de valor provee de la mirada sistémica requerida para interpretar
este conjunto de sucesos simultaneos e interdependientes. Facilita la comprension del
funcionamiento de un proceso productivo desde el punto de vista tecnoldgico, econémico
y del flujo de informacion, identifica puntos criticos y cuellos de botella, permite la
comparacion entre cadenas similares y la evolucion en el tiempo, ayuda a detectar
alternativas en los posibles mercados, contribuye a identificar donde se concentra el
mayor poder de negociacion de la cadena y medir el impacto de posibles cambios del
entorno. Todo esto permite, en definitiva, detectar fallas que limitan la competitividad del
producto o sector (Alvarado Ledesma, 2005).

Las cadenas de valor pueden ser conformadas por una cantidad variable de eslabones o
etapas. Las cadenas pueden ser largas o cortas segin el nimero de eslabones que las
compongan, independientemente de su ubicacion geogréafica.

CEPAL (2016), sefiala que las cadenas cortas se vinculan comercialmente a través de los
Circuitos Cortos de comercializacion (CC). Estos desarrollan nuevas definiciones de
calidad asociadas con lo local o con la especificidad natural, coexisten con otros canales
de ventas, donde se ofrecen productos no diferenciados. EI CC se vincula con los
conocimientos que tienen los consumidores y vendedores acerca del origen geografico de
los alimentos, considera al territorio como elemento central del andlisis de las
modalidades de comercializacion. De alguna manera, el consumidor asocia y conecta
lugares de produccion (paisajes atractivos, habitantes amables y cordiales), con las
personas que lo producen (Viteri et al, 2019).

El sector sidrero de la Patagonia Norte, objeto de este analisis, presenta distintas
configuraciones, desde cadenas de valor extendidas geograficamente a cadenas cortas de
alcance local. Participan una multiplicidad de modelos de negocios, que incluyen filiales
de empresas multinacionales, empresas industriales de familias de la region, cooperativas
de productores y pequefios elaboradores artesanales. Esta diversidad debe ser
integralmente comprendida al momento de detectar limitaciones y pensar en medidas
tendientes a fomentar la desestacionalizacion y acceder a nuevos consumidores.

Metodologia

La metodologia del presente trabajo consistio en analizar la informacion sobre el sector
sidrero de la Norpatagonia Argentina para detectar limitaciones en su desarrollo y
proponer lineamientos para la creacion de politicas publicas que permitan revertirlas.

La informacién primaria corresponde a encuestas semi-estructuradas a los elaboradores
industriales y artesanales de sidra de la region del Alto Valle de Rio Negro. Ademas, la
informacion que surge de las actas de la “mesa de la sidra’, espacio interinstitucional en

3 La “mesa de la sidra” se realiz6 con presencia del sector ptiblico, gobierno de Rio Negro — INTI- INTA —
U.N. Rio Negro — U.N. Comahue, y del sector privado elaboradores industriales y artesanales, realizada en
dos encuentros presenciales durante el afio 2019.



el que participaron los autores de este trabajo. También se utiliz6 informacion secundaria
de comercio exterior y estadisticas de produccion del pais y el mundo, y se enriquecio
con aportes obtenidos de bibliografia, especialmente la elaborada por entidades
regionales y nacionales de investigacion y desarrollo®. La estadistica de comercio exterior
de la sidra argentina se confecciona a partir de la informacion de la base de datos
SOFTRADE. Los precios del mercado Argentino corresponden al relevamiento realizado
por la empresa TOP INFO MARKETING.

La informacion asi obtenida se sometid al proceso de anélisis que propone el enfoque de
cadena de valor proporcionado por el “Manual cadenas de valor agropecuarias” elaborado
en 2011 por Gonzalo Manrique (Proyecto BID Rural).

Para cada item analizado se identificaron las principales limitaciones para el desarrollo
de la cadena y se elaboraron propuestas de politicas publicas tendientes a eliminar o
morigerar su efecto.

Resultados y discusién

La sidra, junto con la sidra de pera, es definida globalmente el Codex Alimentarius®
“Vinos de fruta elaborados a base de manzana (sidra) y pera (sidra de pera)”. La amplitud
de esta definicién explica que en el mercado internacional el producto ofrecido con la
denominacion de sidra adquiera formas muy variadas en cuanto a caracteristicas tales
como contenido de azUcares, graduacion alcoholica, aromas especiales, entre otros.

En el pais el Codigo Alimentario Argentino (CAA)® determina las caracteristicas que
debe reunir un producto para responder a las especificaciones de “sidra”, segun la etapa
productiva (sidra base y sidra):

v' sidra base es “la bebida que resulta exclusivamente de la fermentacion alcohdlica
normal del jugo recién obtenido de manzanas sanas y limpias de uso industrial,
con o sin la adicion de hasta un 10% de jugo de pera obtenido en idénticas
condiciones que el jugo de manzana y fermentado en forma conjunta o separada”.
La graduacion alcohélica minima permitida es 4,5+0,3 % v/v.

v’ sidra es “la sidra base, endulzada y gasificada” con graduaciones alcoholicas
minimas permitidas de 4,0+0,3 % v/v

La sidra puede ser descrita por la forma en que se percibe desde los sentidos: sabor, color,
aromas, sus caracteristicas organolépticas (Gonzalez Flores, 2016); los dos Gltimos estan
dados por los éteres combinados con los alcoholes (INTI, 2013).

v’ Sabor: “Segun el contenido de azlcar, la sidra se clasifica en seca, semi-seca y
dulce y seglin la presencia de espuma, en tranquila y espumosa’.

v" Percepcion visual: “Color amarillo dorado intenso, con tonalidades verdosas; su
aspecto es limpido, brillante y luminoso denotandose la presencia de finas
burbujas y buena densidad en copa”.

4 Universidad Nacional del Comahue, Universidad Nacional de Rio Negro, INTI, INTA, MINAGRI.

5> El Codex Alimentarius es una coleccién de normas alimentarias aceptadas internacionalmente y
presentadas de modo uniforme. El objeto de estas normas alimentarias es proteger la salud del
consumidor y asegurar la aplicacion de practicas equitativas en el comercio de los alimentos

6 Ley 18.284 — 18/07/09 — Decreto 2126/7 Reglamentario de la Ley 18284) en su articulo 1085 del
Capitulo XIII — Bebidas fermentadas



v' Aroma: “Denota nariz limpia y franca de intensidad media, con aroma de
manzana, notas citricas de lima y pomelo y presencia de aromas secundarios
propios de la fermentacion (Chandon, 2003)”.

En laelaboracion se admite el agregado de anhidrido sulfuroso o bisulfitos alcalinos puros
para prolongar la vida datil del producto evitando el deterioro causado por
microorganismos. Estos productos tienen un nivel maximo de tolerancia (320 mg de
anhidrido sulfuroso total); ademas, deben declararse en la lista de ingredientes por ser un
producto alergénico (INTI, 2013).

También esta permitida la incorporacion a la sidra base, como endulzante, de sacarosa
y/o jarabe de maiz de alta fructosa y/o zumo concentrado de manzanas. Cabe destacar que
quedan excluidas de la definicion de sidra “las sidras obtenidas por utilizacion de residuos
del prensado de frutas. Las que hayan sido adicionadas de sustancias que, aun siendo
naturales en las sidras modifiquen o alteren la relacion entre sus componentes” (CAA).

El proceso de elaboracion de sidra industrial en Argentina nace y se vincula al agregado
de valor de la fruta para consumo en fresco. No se conocen en la zona experiencias de
plantaciones de fruta especialmente destinadas a esta produccién. Siendo la sidra un
destino secundario, la fruta que se envia a la industria no necesariamente cumple con los
requerimientos para una produccion sidra de alta calidad de acuerdo con los parametros
internacionales, especialmente en lo que hace a la homogeneidad de producto.

La seleccion y mezcla de variedades de manzana se sefialan como factores criticos para
la obtencion de un producto de calidad, a la vez pueden dar lugar a la diferenciacion de
tipos y marcas comerciales. Los frutos deben ser seleccionados para evitar la
incorporacion de unidades dafiadas o con podredumbres. Como factores criticos se
mencionan la higiene, el minimo contacto de la bebida con el aire y la temperatura, no
debe sobrepasar los 15°C para evitar la proliferacion de microorganismos indeseables
(INTI, 2013).Una vez finalizada la maduracion se obtiene la llamada sidra base.

A la sidra base se le efectla corte, endulzado y gasificacion, obteniéndose la sidra tal
como la conocemos, que finalmente es embotellada y comercializada. Los aspectos claves
en esta Ultima etapa del proceso son la limpieza de la botella, evitar el contacto de la sidra
con el aire, con metales como el hierro o el cobre, evitar una cdmara de aire entre el
liqguido y el corcho. Durante el transporte y almacenamiento no se deben crear
condiciones anaerdbicas, y se debe evitar el calor (INTI, 2013).

En el afio 2013, el INTI, a través del programa de desempefio de productos, efectué una
evaluacion de 30 marcas de sidra diferentes ofrecidas en las gondolas de los
supermercados. La evaluacion consistié en verificar el cumplimiento de todos los
parametros exigidos a la bebida por el Codigo Alimentario Argentino (CAA). El resultado
puso de relevancia la falta de cumplimiento, y de fiscalizacion de los parametros antes
descritos, en particular en valores de “extracto seco”, “presencia de benzoato” y “acidez
volatil”. También se detectaron inconvenientes en el etiquetado y en la calidad del corcho

0 elemento de cierre de algunas de las botellas analizadas (INTI, 2013).

En la comercializacion todas las compafiias realizan segmentacion por calidad,
ofreciendo al menos dos calidades, una que se diferencia por precio y en general va con
etiqueta blanca, y otra que compite por calidad normalmente identificada con etiqueta
negra.

El comportamiento de los precios esta relacionado con la estrategia de marketing. Las
empresas lideres en produccion industrial aplican una estrategia competitiva de liderazgo
en costos para algunas de sus marcas, buscando colocar grandes volimenes en su



negociacion con cadenas de super/hipermercados . Otras marcas, posicionadas como
premium, obtienen precios mas altos. También existen propuestas novedosas o que imitan
la sidra artesanal, buscando atraer a consumidores jovenes (Pedreshi, Villarreal, 2021).

Los precios de las sidras premium llegan a cuadruplicar los precios de las otras opciones.
Se observa una alta estacionalidad en los precios, que aumentan significativamente en la
cercania de las fiestas de fin de afio. Como aspecto positivo se destaca una tendencia
creciente de los precios en moneda constante.

Tabla 1- Precios promedios semanales en moneda constante $/litro, segiin marca

MARCA sem sem sem sem sem sem sem sem sem sem sem

47-19 49-19 51-19 1-20 3-20 5-20 46-20 48-20 50-20 52-20 2-21
REAL 233,52 24457 | 254,87 | 244,39 | 257,91 | 252,25 328,05 | 338,96 314,29 | 279,93 | 293,33
LA VICTORIA 174,43 155,92 | 147,27 | 143,17 | 143,17 | 143,17 182,83 | 182,83 180,15 | 176,94 | 177,08
DEL VALLE 164,69 148,74 | 148,10 | 152,56 | 156,39 | 149,24 194,13 | 190,16 198,15 | 173,87 | 166,67
1930 SACCANI 368,72 362,92 | 328,55 | 335,91 | 340,17 | 331,00 430,35 | 435,05 420,07 | 412,59 | 392,78
1888 SAENZ 422,55 404,94 | 383,94 | 386,57 | 407,40 | 410,58 497,45 | 454,78 498,32 | 495,18 | 493,61
BRIONES

Fuente: Pedreschi y Villarreal, 2021

Las marcas de sidra artesanal aplican estrategias de diferenciacion, con propuestas tales
como “espumante de pera”, sidras varietales, entre otras.

La informacion del mercado internacional es importante para proyectar una estrategia
nacional de insercion en el mismo. La dinamica de crecimiento de cada mercado, el tipo
de consumidor, la preferencia por determinadas sidras, la identidad geografica protegida,
entre otros, debe ser tenida en cuenta para posicionar las sidras argentinas. Ablin (2015),
destaca el dinamismo del mercado de la sidra en el Reino Unido, Estados Unidos y
Australia; como consecuencia de la variedad de sabores y envases, que permite captar
nuevos adeptos.

El balance comercial es positivo para Argentina. En 2020 las exportaciones ascendieron
a casi USD 4 millones, mientras que las importaciones no superaron los USD 100 mil.
En la figura 1 se observan exportaciones por un valor maximo en 2016 de casi doce
millones de dolares, a partir del cual disminuye, alcanzando en 2020 tres millones
quinientos mil dolares de valor FOB. Las exportaciones se concentran en pocas empresas,
muchas de ellas asociadas a bodegas vifiateras.
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Figura 1- Evolucion exportaciones argentinas, valor FOB (SOFTRADE)

Las exportaciones se destinan a paises del continente, principalmente a Paraguay (70%
del valor FOB), Chile (15%), Bolivia (10%) y Uruguay (3%), el destacado lugar de
Paraguay es sefialado por Becerra (2016).

Como puede verse en la figura 2 el comportamiento de las exportaciones es
marcadamente estacional, registrando los maximos entre agosto y noviembre de cada afio.

Exportacion promedio mensual

1,800,000
1,600,000
1,400,000
1,200,000
1% ]
% 1,000,000
m
< 800,000
[ =
600,000
400,000
e I nn I
0
o D o a o ) ) o & @ @
oy & A ) Lo b o o i o o
<F Q@.’x KU ,\rg? ‘;\Q_{i‘ o & ‘:_;\5, _.;'P\"'&
e S

Figura 2- Estacionalidad de las exportaciones argentinas de sidra promedio 2015-2020
(SOFTRADE)

En cuanto a las importaciones argentinas, puede verse en la figura 3 que han
experimentado un aumento entre 2017 y 2019, con una abrupta caida en 2020.
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Figura 3- Evolucion importaciones argentinas de sidra (SOFTRADE)

El origen de la sidra importada es de China (29% del volumen), Alemania (23%), Corea
(23%), Paises Bajos (18%), EEUU (5%) y Japon (2%).

En definitiva se sefiala que el balance de comercio exterior es positivo, y que el potencial
de exportacién es alto debido a los precios muy competitivos de la sidra argentina
(Villarreal y Malaspina, 2020), aunque probablemente no se esté explotando en toda su
dimension por varias razones, entre las cuales se subraya que la calidad del producto no
se ajusta a los estandares internacionales.

Caracterizado el producto y el mercado el anélisis se focaliza en la cadena de valor. Las
etapas de la cadena de valor industrial de la sidra son: produccion primaria, produccion
de caldo, procesamiento en destino, comercializacion mayorista y comercializacion
minorista (figura 4).

Origen Destino

Envasadoy Venta
distribucion minorista/ex
mayorista portacion

Produccion Produccién

primaria de caldo

Figura 4. Esquema de la cadena de valor del proceso industrial. Fuente: Villarreal y
Malaspina, 2020.

En la tabla 2 se detallan, para cada etapa, las actividades partiendo de la produccion
primaria de la materia prima, pasando por el proceso de produccidn de caldo de sidra y el
embotellado, y finalizando con la vinculacion con el consumidor por medio del comercio
minorista.



Tabla 2- Principales etapas, actividades y agentes de la produccion industrial de sidra en
Argentina

Etapa Actividades Agentes Ubicacion
Proveedores | Producciéon de frutaa | Productor independiente | Patagonia
de materia [ campo (“chacarero”) Norte
prima Empaque y

acondicionamiento
de fruta (descarte _
destinado a sidra) Acopiadores

Empaque

Produccién | Recepcion y pesaje | industrias sidreras Patagonia
de caldo | de materia prima, Norte
base seleccion y descarte.

Lavado y enjuague.
Molienda. Prensado.
Encubado. Desborre.
Fermentacion
alcohdlica.
Clarificacion.
Cortes. Filtracion.

Procesamie | Carbonatado, Embotelladoras Gran Buenos
nto en | fraccionamiento Aires
destino (embotellado) y

distribucion

mayorista
Comercializ | Venta de botellas en | Embotelladoras Gran Buenos
acion cajas Aires
mayorista
Comercializ | Venta envasado y en Todo el paisy
acion menor proporcion en algunos
minorista barril destinos

externos

Fuente: Villarreal y Malaspina, 2020.

Si bien la produccion de sidra de la Patagonia Norte es tradicionalmente industrial, en los
ultimos afios ha ingresado al mercado un grupo de marcas obtenidas por métodos
artesanales. Por eso, actualmente las sidras pueden ser categorizadas en industrial o
artesanal, segun el equipamiento y nivel de produccion.

La elaboracion de tipo artesanal resulta mas atomizada y dindmica, adoptando diversas
configuraciones y aceptando permanentemente nuevos entrantes. En cada agente se
identifica una estrategia propiay particular, con diversos grados de integracion. En lineas



generales, los elaboradores artesanales producen y comercializan en la misma region
(Alto Valle de Rio Negro y Neuquén), orientandose principalmente a abastecer el sector
gastronomico, a ferias y eventualmente a vinotecas.

La ubicacion geogréfica de las etapas de la cadena varia segun la naturaleza del
encadenamiento productivo. En el caso de los elaboradores industriales, la cadena es
extendida geograficamente. Como puede observarse esquematizado en la figura 4, parte
de las etapas se llevan a cabo en torno a la produccién de la materia prima (es decir, en
origen), y otras que se ejecutan méas cerca del consumo (en destino).

Cuando se hace referencia al origen, se considera la zona vinculada a la materia prima.
La produccion de manzanas y peras en Argentina se organiza principalmente en torno a
la confluencia de los rios Neuquén y Limay, en el extremo Este de la provincia de
Neuquén, y a lo largo del rio Negro, que va desde dicha confluencia hasta su
desembocadura en el mar, especialmente en el Alto Valle y Valle Medio, en la provincia
de Rio Negro. Es en esta zona donde se localizan la mayoria de las industrias sidreras.

La localizacion geogréafica esta signada por el marco normativo, en tanto que define a la
sidra base como “la bebida que resulta exclusivamente de la fermentacion alcohdlica
normal del jugo recién obtenido de manzanas sanas y limpias”, que deja fuera de la
legalidad a la posibilidad de obtener sidra a partir de jugos concentrados de manzana. Por
otro lado, este mismo concepto conduce a que el proceso sea necesariamente realizado en
las cercanias del producto fresco, para evitar costos mayores debido a un desplazamiento
de la fruta fresca hacia otras regiones.

Las etapas de fraccionado, envasado y distribucion se llevan a cabo en la zona de mayor
consumo (destino), ubicado en los principales centros poblados, localizado a mas de mil
km de la zona de produccion, en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires (CABA), el
conurbano bonaerense, la ciudad de Cérdoba y la ciudad de Rosario.

Por su parte, los elaboradores artesanales se encuentran mas vinculados a los circuitos
cortos de comercializacion, y por ende toda la cadena mayormente se localiza dentro de
la region.

En cuanto a la vinculacion dentro de la cadena, se observa que en la elaboracién industrial
existen distintos niveles de integracion vertical en las posibles configuraciones de la
cadena de valor de la sidra (tabla 3). Son pocos los casos de integracion aguas arriba entre
la etapa de elaboracion de sidra base y la de produccidn primaria, y no se registra ningin
caso de integracion con las empresas empacadoras de fruta. En general realizan su
aprovisionamiento por compra a terceros, tanto productores como plantas de empaques y
acopiadores.

La integracion entre la etapa de produccion de sidra base y la de fraccionamiento y
distribucion mayorista constituye el caso de buena parte de las empresas, que envasan en
Buenos Aires en embotelladoras propias. Estas empresas participan con el mayor
volumen de produccion. Otra parte de las empresas elaboradoras contratan el servicio de
envasado fuera de la region, implementando protocolos de vigilancia remota para evitar
adulteraciones. Se dan algunos casos de envasado en origen, en diversas presentaciones,
pero se trata de volimenes sustancialmente inferiores.

La venta mayorista y minorista se observa fundamentalmente a través de cadenas de
supermercados que no poseen ningun tipo de integracion hacia atrés.



Tabla 3- Esquema de integracion en la cadena de los elaboradores industriales

Etapa La La delicia Cuvilier Reino CCu La
Reginense Castilla Asturiana
La materia | No. Compra | Si, la fruta es No. Compra | No. No. Compra | No. Compra
prima, fruta, | a de los socios a Compraa | agrandes a
es propia productores productores | empaques | productores | productores
y empaques
Elabora el Si si Si Si Si Si
caldo
Realiza el Si,atodala | Si, aparte de s/d no Si,atodala | s/d
carbonatado | produccion la produccion produccion
Hace el Si,enla No, contrata el | Si,enla No, en Si,enla Si,enla
envasado planta de servicio. planta en vidrio. planta en planta en
V.Regina S6lo sidra Bs.As. Tiene Bs.As. Bs.As.
champanizada envasador
P aPET
Hace la Si, hace Si, a cadenas No S6lo de lo | Si, acadenas | No
distribucion | venta directa | regionales. envasado | nacionales
minorista en latas
Vende al No No No No No No
consumidor
Diferenciael | No No No No Si No
producto

Fuente: Villarreal y Malaspina, 2020.

La produccidn total anual de caldo de sidra se estima en 50 millones de litros (afio 2021),
de acuerdo con la distribucion que se presenta en la figura 4.
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Figura 4: Produccién estimada por elaborador (Fuente: comunicacion personal con las

empresas, temporada 2021-2022)




La mayor parte de la sidra elaborada en el pais se comercializa en el mercado interno,
especialmente en los principales centros poblados. La distribucion minorista se realiza
principalmente a través del canal supermercados, en botellas de 750 cc, 720 cc, 710 cc y
en menor frecuencia, 500 cc.

También se comercializa en comercios especializados, en cervecerias, restaurantes y
bares. Una préactica novedosa en este tipo de comercios es la de ofrecer sidra tirada. En
este Gltimo canal (restaurantes y bares) la sidra es un producto de baja importancia en
volumen en relacion a otras bebidas alcoholicas. Los testimonios de dos entrevistados que
elaboran cerveza asi lo corroboran: “en promedio deben consumir 500 litros de sidra al
ano, y de cerveza son 6500 litros/mes. Se ve un crecimiento desde que empezaron de 100
a 500 litros/ario” (cerveceria OWEN); “La proporcion de venta de sidra en relacion a la
cerveza es de 1000 litros de sidra por cada 60.000 litros de cerveza” (cerveceria
CRAFTER).

En cuanto a la investigacion y asistencia técnica, existen en la region dos entidades donde
hace varios afios se estan generando conocimientos en torno a la sidra: el INTAy el INTI.
Para la realizacién del presente trabajo se han consultado tesis magistrales y otros papers
vinculados a la industria. Un instituto de CONICET ha desarrollado levaduras especificas
para la fermentacion del jugo de manzanas destinado a la produccion de sidras. Hay
equipos de trabajo completos pertenecientes a la Universidad Nacional del Comahue y la
de Rio Negro avocados a la investigacion del tema. Algunas de las empresas, las mas
innovadoras, se mantienen en contacto con estos equipos, han colaborado, participado y
eventualmente se han beneficiado con sus desarrollos.

Tanto la provincia de Rio Negro como la de Neuquén han desarrollado acciones para el
desarrollo de la industria. Se tiene conocimiento de lineas de financiamiento destinadas a
equipamiento en el caso de Rio Negro, y de cursos de capacitacion para elaboradores
artesanales en el caso de Neuquén.

Para abordar estos temas se formo6 la “mesa de la sidra” con presencia del sector publico,
gobierno de Rio Negro — INTI- INTA — U.N. Rio Negro — U.N. Comahue, y del sector
privado elaboradores industriales y artesanales. Esta iniciativa de coordinacion fue
positiva, en largo tiempo, fue la primera experiencia de encuentro para manifestar la
mirada particular de la situacion por la que atraviesa la cadena de valor. EIl problema
identificado en la “mesa de la sidra” fue la mediocre calidad de algunas sidras y su
repercusion en el consumo.

La “mesa de la sidra” buscé llegar a acuerdos para ajustar algunos de los parametros de
calidad especificados en el CAA, con el objeto de mejorar las caracteristicas
organolépticas de la sidra y por ende la percepcion del consumidor.

En la tabla 4 se especifican los cambios al CAA que se acordaron en los encuentros. Los
articulos referidos a la caracteristica de la “sidra base”, las practicas de manipulacion y
las tolerancias para el consumo, tuvieron acuerdo en algunas modificaciones y/o en
ampliar los procesos de fiscalizacion de cumplimiento de la normativa para mejorar la
calidad de la sidra (Minuta de reunion 28-8-2019).



Tabla 4- Acuerdos de modificaciones al CAA de la mesa de la sidra

ARTICULO

CAA

PROPUESTA

FUNDAMENTO

OTROS

Permite la adicién
de hasta 10% jugo
de pera

Permitir la adicion
de hasta 10% jugo
de manzana al

Incluirenel CAA la
definicion de la
sidra de pera

fermentado de
peras
1085 definicion
sidra base Graduacion ninguno ninguno Es necesaria una
alcohdlica minima autoridad
4,0% en vol a 202C regulatoria que
controle el
cumplimiento de la
normativa
Adicién de hasta | Reducir la adicion | Promover la
250 mg/l de &cido | de &cido sérbico o | utilizacion de
sorbico o su | su equivalente en | materia prima en
1087 précticas de equivalente en sales | sales de potasio o | buenas condiciones
manipulacion de potasio o calcio | calcio a 200 mg/I
licitas

Anhidrido

sulfuroso total

No hubo acuerdo en
nuevos valores

Reducir la cantidad
a utilizar porque es

En codigos de otros
paises se fijan en

consumo

expresada en acido
acetico

expresada en acido
acético

promover el uso de
materia prima en
buen estado

menor a 320 ppm alergénico 200 ppm
1091 tolerancias de | Acidez volatil | Acidez volétil | Reducir la
sidras aptas para | menor a 2,5 g/l, | menor a 2 ¢/l, | tolerancia para

Fuente: Villarreal y Malaspina, 2020.

Hubo temas tratados en la mesa sobre los que no hubo acuerdo. Entre ellos la ventaja de
identificar en la etiqueta la variedad de manzana usada, reducir el contenido de azucar,
permitir el uso de esencias — aromas — saborizantes, el contenido maximo de anhidrido
sulfuroso, entre los mas importantes. Para saldar las diferencias se hizo una encueta a
todos los elaboradores para conocer su opinion al respecto.

De las respuestas puede concluirse que los elaboradores opinan que:

v
v

los vinos espumantes: nature, extra brut, demisec, dulce.

ASANENENRN

Se aprueba usar endulzantes naturales como estevia.
No se acepta el uso de esencias, saborizantes ni aroma.
No se acepta elaborar sidra a partir de jugo concentrado de manzana.

No hay objecion al proceso de pasteurizacion, pero no se considera necesario.
El anhidrido sulfuroso no debe superar las 200 ppm

No es necesario identificar la variedad de manzana con la que se elabora la sidra.
Debe reducirse el contenido de azucar. Se propuso usar la misma clasificacion de




v Debe implementarse las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
v" Debe existir un 6rgano regulador de la actividad como lo hay en el sector
vitivinicola.

En relacion a este Gltimo punto no hay un acuerdo claro. Al consultar a la industria
respecto de la necesidad de un organismo que controle la calidad del producto y fiscalice
los procesos, la opinidn estd dividida entre quienes consideran que no es necesario,
quienes piensan que debe ser controlada la GUltima etapa de produccion, y una tercera
opinidn es que si es necesario que existan mayores controles de calidad para jerarquizar
el producto. Los elaboradores artesanales coinciden con la postura de aumentar la
fiscalizacion de la calidad del producto, en particular porque valoran el potencial de
exportacion que posee.

De la participacion en este espacio de coordinacidén pueden identificarse dos posturas
respecto del producto, por un lado, quienes exigen el cumplimiento de los pardmetros de
produccidn para elaborar sidra, y por el otro, quienes proponen flexibilizar los estandares
para incluir productos diferenciados.

Otra de las dificultades que se detectan en el analisis es que el embotellado debe realizarse
fuera de la regién productora por las dificultades para acceder a las botellas a un precio
competitivo, les resulta dificil competir con la demanda de la industria vitivinicola por la
cantidad y el precio que pueden pagar, teniendo en cuenta que en el mercado el precio de
una botella de vino es, en general, muy superior a la de sidra.

Las politicas publicas se enmarcan en una estrategia cuyo punto de partida es la situacion
actual del sector y la problematica que enfrenta, y demanda una visién conjunta de lo que
el sector deberia ser en el futuro. “Debe estar firmemente radicada en la historia y en la
evaluacion del potencial futuro del sector” (Norton, 2004).A continuacion (Tabla 5), se
proponen lineamientos para la creacion de politicas publicas, considerando las
caracteristicas del sector y apuntando a sus posibilidades de desarrollo futuro.

Tabla 5: Propuestas de lineamientos para la creacion de politicas publicas en funcion los
limitantes al desarrollo de la cadena de valor de la sidra

Limitantes para el desarrollo del

Aspecto de la Breve resefia del sector inherentes al aspecto

Propuesta de lineamiento para politica publica

cadena de valor

aspecto analizado

analizado

Caracteristicas
del producto

Sidra. Definicion
nacional del CAA.

La sidra puede mostrar
marcadas diferencias entre
paises. La sidra argentina tiene
parametros organolépticos
menos flexibles que en otros
paises productores. Esto
dificulta la comparacion de
precios y los analisis de
competitividad.

El concepto de sidra actual (CAA) tal vez sea
atil para su comercializacion en el mercado
interno, pero debe pensarse una definicion
complementaria que permita darle un marco
legal a su exportacion con un perfil
organoléptico mas adaptado a los
requerimientos de los consumidores globales.

Requisitos de
calidad

Salvo excepciones,
se percibe a la sidra
como un producto
de baja calidad.
Atendiendo esta
situacion se retine la

Mas alla de que los gustos y
preferencias de los
consumidores hay parametros
organolépticos sobre los que la
percepcion es claramente
negativa, como el uso de

Se propone crear un ente especializado para el
control de los procesos de produccion de
sidra, similar al Instituto Nacional de
Vitivinicultura, para intensificar controles en
el proceso de produccion, generar ademas
herramientas crediticias y de capacitacion




mesa de la sidra,
buscando generar
minimos acuerdos
para incorporar al
CAA.

anhidrido sulfuroso. El uso de
este producto, junto con el
dulzor excesivo, enmascara
otros sabores y aromas poco
deseables, vinculados a una
deficiencia de la materia prima.

La industria compite en costos,
por lo que los esfuerzos por el
aprovisionamiento de materia
prima adecuada (exenta de
pudriciones y otro tipo de
contaminaciones no deseadas)
no has sido exitosos. Esto
arrastra a la industria a un
circulo vicioso del que le resulta
muy dificil salir.

para acompafar a la industria en la
renovacion del equipamiento y la adquisicion
de know how.

Estructura de
cadena de valor

En el pais conviven
dos tipos de

produccién de sidra:

industrial y
artesanal, con
diferentes
configuraciones de
cadena de valor. La
industrial es una
cadena largay
desarrollada, con un
mayor despliegue
territorial. La
artesanal es una
cadena corta.

En el caso de la produccion
industrial, de mayor relevancia
en cuanto a volumen, se observa
un desdoblamiento geografico
del proceso en dos regiones.
Esto es explicado por el hecho
de que el principal mercado
consumidor esta en los grandes
centros urbanos. Ademas, la
fabricacion de botellas, que es el
envase mas frecuente en la
comercializacion de sidra, esta
distante de la zona de
produccién de la materia prima
de la sidra.

Muchos de los actores de la cadena que
recomiendan el embotellado en origen para
garantizar la identidad del producto final. Se
recomienda un analisis exhaustivo sobre
costos y beneficios de la implementacion de
esta préactica.

Agentes de la
cadenay sus
interacciones

Poca integracion
vertical con el
abastecimiento de
materia prima y la
comercializada.
Variable grado de
integracion vertical
entre la elaboracion
y el
fraccionamiento.
Escasa integracion
y/o coordinacion
horizontal.

Se observa en algunos casos una
falta de integracion y dialogo
entre las etapas de produccion
de sidra base y de
fraccionamiento. Esto se ve
profundizado por el
desdoblamiento geografico del
proceso y la inexistencia de
instituciones de control
especificas para el producto. La
dificultad para reunir a los
actores y obtener consensos
minimos en la mesa de la sidra
evidencia la escasez de dialogo
dentro y entre las empresas del
sector.

Se propone generar eventos de interés (como
eventos educativos con expertos elaboradores
de otros paises, mesas de negociacion,
congresos) que alienten el didlogo y el
intercambio de ideas dentro de la cadena.

Servicios de
apoyo

Presencia de
equipos de
investigacion
(UNCo, UNRN,
INTA, INTI)
colaborando con el
desarrollo del
producto.

Interés de los
gobiernos
provinciales en

Hay iniciativas de innovacion y
el desarrollo de nuevos y
mejores productos en el caso de
las empresas que mayor
interaccion poseen con los entes
de investigacion y desarrollo

Se propone intensificar la organizacion de
eventos especificos para el sector, afin de
mejorar la interaccion publico privada




desarrollar el sector.

Identificacion
de insumos
(entrada) y de
productos/subpr
oductos (salida)

Se sefialan como
factores criticos para
la obtencién de un
producto de calidad:
la materia prima, la
graduacion
alcoholica, el
agregado de
conservantes. La
diferenciacién por
calidad se comunica
a través de distintas
marcas comerciales
y etiquetas.

La calidad de la fruta que se
destina a la sidra no
necesariamente cumple con los
requerimientos para una
produccién de alta calidad,
especialmente en lo que hace a
la homogeneidad de producto.

El MINAGRI ha elaborado
Guia de buenas préacticas de
elaboracion industrial y
artesanal. Pero el monitoreo y
fiscalizacion de su
cumplimiento es ocasional. No
existe un ente fiscalizador
especifico. En algunos casos el
abastecimiento de materia prima
se ve limitado por factores
financieros.

Debe darse cumplimiento a las
consideraciones de las BPM. La actual tarea
de monitoreo y fiscalizacion a cargo de “salud
publica” y “bromatologia”, deberia ser mas
exhaustiva o bien estar a cargo de un ente
creado a tales efectos.

La guia de Buenas Préacticas de Manufactura
debe actualizarse con los avances en
investigacion y desarrollo de las instituciones
académicas y agencias de desarrollo de la
region.

Se propone la creacion de instrumentos
financieros que le permitan a la industria
contar con capital de trabajo a fin de poder ser
mas selectivos en el abastecimiento de la
materia prima.

Caracteristicas

La oferta asciende a

La oferta se destina

Hacer estudios de preferencia de los

de la oferta 50 millones de litros | principalmente al mercado consumidores a nivel nacional
por afio, y participan | interno, sin innovar demasiado
al menos seis en el envase ni mostrar
industrias y modificaciones significativas en
NUMErosos la calidad del producto. Las
elaboradores propuestas innovadoras son de
artesanales de la - -
region. b::ijO volumen, destinadas a
nichos de mercado. Las
empresas tradicionales son
reacias a realizar grandes
apuestas para modificar la
oferta.
Precios, A nivel Siguen siendo los paradigmas Estudios de precios de productos sustitutos

segmentacion
estrategias de
marketing

internacional
posicionan a la sidra
Argentina entre los
valores mas bajos
del mercado.

Los precios son muy
estacionales.
Convivenen la
industria actores
centrados en la
produccidn y otros
en el mercado, con
estrategias
caracteristicas de
cada enfoque.
Conviven variadas
estrategias de
marketing, algunas
que consideran
elementos del
marketing
estratégico y

del momento la
desestacionalizacién del
consumo, la calidad del
producto, las variaciones en las
caracteristicas sensoriales de la
tradicional sidra dulce de
manzana

segun canal comercial.

Impacto de las estrategias de marketing
implementadas.

Alentar la innovacién en cuanto a las
calidades organolépticas como de envasado y
presentacion de la sidra a través de la creacion
de concursos y eventos demostrativos.




operacional y otras
que s6lo mantienen
las tradiciones.

Comercio Balance comercial No se observan exportaciones Se propone implementar estrategias de
exterior positivo. de sidras artesanales. No se promocidn de exportaciones, tales como
Exportaciones a observan estrategias de fomento | alentar y apoyar econdmicamente la
paises limitrofes, de exportaciones en el sector. participacion de los elaboradores en ferias y
concentrados en Aumento del consumo del eventos internacionales vinculados al
empresas lideres y/o | producto en otros paises y producto, alentar herramientas de
vinculadas a otras precios muy competitivos del diferenciacion tales como certificados de
actividades. producto nacional, lo que podria | calidad, identidad geogréfica protegida
implicar una posibilidad de
crecimiento

Conclusiones

Desde la perspectiva del desarrollo del sector agroalimentario argentino, el complejo
sidrero presenta varias caracteristicas promisorias. Aporta valor al sector fruticola,
implica inversion en capital y genera puestos de trabajo.

La industria sidrera se encuentra arraigada a las tradiciones de la region, pero todo indica
que a lo largo de los afios ha ido perdiendo relevancia debido al crecimiento de otras
bebidas y a la carencia de una dinamica virtuosa intrinseca.

Algunos indicadores positivos muestran que el sector parece revitalizarse desde lugares
diferentes: crecimiento de los elaboradores artesanales, recobrado el interés de los
consumidores jovenes.

En este sentido sera necesario mejorar la calidad e identidad del producto. Esto implica
trabajar en mdaltiples temas: el marco legal, las politicas de financiamiento para
inversiones y capital de trabajo, la comunicacion dentro de la cadena, los acuerdos con la
produccion de materia prima y el abastecimiento de insumos claves, los programas de
promocion de exportaciones.
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