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PERFIL DE ALIMENTACIÓN DE LOS ARGENTINOS 

 . 

 

El último censo realizado en la República Argentina (2010) contabiliza a su población 

en algo más de 40 millones de habitantes. El país produce alimentos en cantidad 

suficiente para alimentar a 442 millones de personas, sin embargo, por un lado se 

observan personas que presentan déficit de nutrientes en su alimentación, y por otro 

lado, también excesos. 

  

Al país le sobran alimentos pero le falta variedad. Hay homogeneidad en la cocina y en 

la mesa de los argentinos. Se consumen pocos alimentos de buena calidad nutricional lo 

que resta nutrientes esenciales a la alimentación, mientras que el exceso de consumo de 

otros suma grasas de mala calidad, sodio y azúcares- afirma el Lic. Sergio Britos y su 

equipo de investigación en una publicación realizada en el 2012.                            . 

 

En relación al consumo de agua, infusiones y bebidas, recientemente se presentaron los 

resultados de Hidratar, una investigación llevada a cabo por el CESNI (Centro de 

Estudios Sobre Nutrición Infantil) en el año 2010. Fue este el primer estudio 

poblacional realizado en Argentina destinado a revelar de forma sistemática la ingesta 

de bebidas no alcohólicas. Sobre una muestra representativa de 800 personas de los 

grandes centros urbanos de Argentina se demostró que el promedio de ingesta de agua 

es de 2 litros, pero solamente el 21% del total de líquidos consumidos correspondieron a 

agua pura, siendo el consumo aún menor en adolescentes (13,2%). El 50% del total de 

líquido consumido correspondía a bebidas con azúcar (infusiones, gaseosas y jugos). 

Esto es evidencia de la preferencia que muestran los argentinos a las bebidas 

azucaradas.                                                  .  

 

Recientemente en la revista DIAETA perteneciente a la Asociación Argentina de 

Nutricionistas (AADYND) se publicó un estudio descriptivo y transversal donde 

participaron 450 jóvenes de entre 12 y 20 años de la ciudad de Santo Tomé, situada en 

la provincia de Santa Fe. Se observó en este grupo etario que la bebida más consumida 

era el agua pura, mientras dentro del grupo de las bebidas azucaradas, las gaseosas son 



las elegidas (principalmente tipo cola). De las infusiones, el mate cebado con azúcar y el 

tereré (con jugos azucarados diluidos) fueron las más consumidas. El 77% de los 

adolescentes encuestados consumían semanalmente bebidas alcohólicas (cerveza y vino 

principalmente) con una frecuencia predominante de 1 a 2 veces por semana en un 

volumen promedio de 4 Lts/semana en los varones y 1,7 Lts/semana en las mujeres. 

Con respecto a la energía consumida a través de las bebidas alcohólicas se estimaron 

230 kcal/día para mujeres y 470 kcal/día para varones.                                        . 

 

En relación al consumo de carnes, se sabe que el consumo equivalente al 12% de la 

energía total satisface de forma suficiente la necesidad de proteína de origen animal, 

hierro y vitaminas del grupo B. La alimentación argentina muestra un consumo superior 

que no resulta indispensable y muestra también que los argentinos en su promedio 

eligen cortes con mayor contenido graso que el recomendado, y esto contribuye al 

exceso relativo de grasas saturadas en su alimentación. Además, casi el 60% de la carne 

consumida es vacuna y el 30% es pollo. Resulta necesaria la diversificación en los tipos 

de carne consumida, fomentando también la inclusión de cerdo y pescado. En relación 

al huevo, la Cámara Argentina de Productores Avícolas (Capia) afirma que el consumo 

de huevo se encuentra en aumento en los últimos años, alcanzándose un consumo de 

233 huevos por persona por año (datos al 2011).  

 

En relación al consumo de lácteos, el CESNI presentó en el 2012 las conclusiones de 

una reciente investigación epidemiológica donde fueron evaluados los hábitos de 

ingesta en una muestra de 1137 habitantes de distintas ciudades de la Argentina respecto 

de leche, yogures, quesos y otros productos lácteos. Los resultados de esta investigación 

demostraron que 2 de cada 3 adultos no cumplen con la recomendación de dos 

porciones diarias de lácteos (65% del grupo entre 19 y 30 años y 69 % del grupo entre 

31 y 65 años) y que en los adolescentes, 9 de cada 10 (87%) no alcanzan la 

recomendación de 3 porciones por día, al igual que el 72 % de los escolares (5 a 12 

años).  En otra publicación perteneciente al Lic. Britos, se comunica que el 80% del 

consumo de este grupo se da en sus formas regulares de grasa, aun cuando la 

recomendación es que excepto los niños menores de 2 años, el resto de la población 

tienda a seleccionar lácteos descremados. Coincide con el estudio realizado en Santo 



Tome citado anteriormente, que muestra también que entre los adolescentes, el 72% 

consumía leche entera.   

. 

En relación al consumo de cereales, granos, harinas y legumbres, podemos acordar que 

como parte de este grupo se incluyen también sus productos elaborados, así como 

también a las hortalizas feculentas por su similar aporte de carbohidratos: papa, batata, 

choclo y mandioca. Por el contrario no se incluyen los productos elaborados a base de 

harina pero con agregado de grasas y/o azúcar como galletitas, facturas, bollería, snacks, 

etc. De esta forma detallada, este grupo de alimentos se presenta en un consumo menor 

al deseado como parte de una alimentación saludable, con una brecha negativa cercana 

al 50%. Esto significa que se consume aproximadamente la mitad de lo que se 

recomienda consumir. El consumo de papa y harinas (ej. pastas) es elevado, y el de las 

legumbres es muy bajo. Específicamente en relación al consumo de pan, se ingiere un 

75% más de la cantidad recomendada como parte de una alimentación saludable.                                                                    

. 

 

En relación a los vegetales (hortalizas y frutas), estos se consumen en una cantidad 

inferior a la recomendada. En el caso de las frutas, el consumo promedio es de 1 porción 

diaria de 150g (peso bruto), siendo la recomendación 3 porciones al día. En relación a 

las hortalizas se recomienda el consumo de 4 porciones diarias, y se evidencia el 

consumo de sólo media porción al día. Se generó una investigación al respecto de este 

grupo de alimentos y su consumo por parte de los decisores de compra de hogares de la 

ciudad de Córdoba. Mostró que consumen en promedio 206 g de frutas y 221 g de 

vegetales (sin tubérculos feculentos) por persona por día. 

 . 

En relación al consumo de aceite, el más consumido en la mesa de los argentinos es el 

aceite de girasol. 

 .  

Como conclusión, del análisis efectuado se desprende que la carne vacuna, los lácteos 

enteros, el pan, los jugos, y otros alimentos (cómo los fiambres, la manteca, las 

galletitas de alto tenor graso) son los productos que muestran excesos en la alimentación 

de la población argentina promedio por su alto contenido en nutrientes a limitar, como 



lo son los azúcares simples, las grasas saturadas, trans y el sodio. En cambio, el 

consumo de lácteos en general, hortalizas y frutas, pescado y variedad de aceites 

presenta brechas negativas en todos los estudios analizados y son alimentos que aportan 

alta densidad de nutrientes y debiera promoverse su mayor consumo a futuro. 

 

¿Qué es la Maca? 

La maca (Lepidium meyenii o Lepidium 

peruvianum) esunaplanta herbácea anual 

o bienalnativa de losAndesdelPerú,donde se 

cultiva por su 

hipocótilo comestible.Otros nombres 

comunes también son maca-maca, maino, 

ayak chichira, ayak willku. 

Principalmente crece en la sierra central del Perú a unos 3500 metros de altura. Se 

caracteriza por sus propiedades sumamente 

energizantes y un poderoso regulador 

endocrino, además de ser un compendio 

de vitaminas, minerales y proteínas.  

Además de su uso alimenticio, se sostiene 

que sus raíces poseen propiedades que 

aumentan la fertilidad. Los pobladores 

andinos desde la antigüedad la utilizaban 

para mejorar sus capacidades físicas y mentales. Algunos narradores como 

Fray Antonio Vásquez de Espinoza en una descripción del año 1598 hacen mención al 

consumo de esta planta por parte de los pobladores, así como posteriormente Cobo en el 

periodo que va desde 1603-1629. Tiempo más tarde,  otros botánicos españoles la 

describen mínimamente como es el caso de H. Ruiz en su expedición botánica al 

Virreinato del Perú. 

El sabor de esta raíz molida que se comercializa como un polvillo de color marrón claro, 

es  amargo y no muy deseoso. Es por eso que se propone agregar diferentes sabores 

dulces y agregados en las barras de cereal para contrarrestar ese sabor amargo. 

https://es.wikipedia.org/wiki/Planta
https://es.wikipedia.org/wiki/Herb%C3%A1cea
https://es.wikipedia.org/wiki/Planta_bienal
https://es.wikipedia.org/wiki/Cordillera_de_los_Andes
https://es.wikipedia.org/wiki/Per%C3%BA
https://es.wikipedia.org/wiki/Hipoc%C3%B3tilo
https://es.wikipedia.org/wiki/Nombre_com%C3%BAn
https://es.wikipedia.org/wiki/Nombre_com%C3%BAn
https://es.wikipedia.org/wiki/Fertilidad
https://es.wikipedia.org/wiki/Antonio_V%C3%A1squez_de_Espinoza
https://es.wikipedia.org/wiki/1598
https://es.wikipedia.org/wiki/Hip%C3%B3lito_Ruiz_L%C3%B3pez
https://es.wikipedia.org/wiki/Expedici%C3%B3n_Bot%C3%A1nica_al_Virreinato_del_Per%C3%BA
https://es.wikipedia.org/wiki/Expedici%C3%B3n_Bot%C3%A1nica_al_Virreinato_del_Per%C3%BA


La maca es uno de los productos andinos más conocidos y reconocidos a nivel mundial 

por las propiedades curativas y revitalizantes que posee. Es principalmente una raíz que 

puede consumirse fresca, como también seca, y que puede ser almacenada sin perder 

sus nutrientes. 

Es un producto propio de los Andes. Resiste los diversos cambios climáticos propios de 

la zona alto andina, aproximadamente alturas entre 4000 y 4400 m.s.n.m., como las 

heladas, granizadas, nevadas entre otros, que normalmente son perjudiciales para los 

cultivos. 

Sus principales propiedades: 

·        Energizante y estimulante 

.         Infertilidad. Irregularidad menstrual. Dismenorrea. 

·         Disminución de la libido o impotencia sexual. 

·         Restablecer la capacidad corporal e intelectual. 

·         Como vigorizante y rejuveneciente. 

·         Surmenaje e inapetencia. Anemia. 

·         Corrige el estreñimiento crónico. 

·         Evita la caída del cabello y estimula su crecimiento. 

·         Geriatría, síntoma de involución senil. 

·         Nerviosismo 

·         Déficit mental 

·         Etapas de crecimiento y desarrollo. 

 

SNCA 

Sistema Nacional de Control de Alimentos  - Decreto  815/99 

 

Establece el mencionado Sistema, con el objetivo de asegurar el fiel cumplimiento  del 

Código Alimentario Argentino. Integración.  Ámbito de aplicación.  

SENASA- Servicio Nacional de Sanidad Sanitaria y Calidad Agroalimentaria.  



 

Sus principales facultades y obligaciones: 

 Asegurar el cumplimiento del C.A.A. 

 Su objetivo principal es la fiscalización y certificación de los productos y 

subproductos de origen animal y vegetal, sus insumos y residuos agroquímicos.  

 Garantizar y certificar la inocuidad, y sanidad de los productos alimenticios.  

 Registra, habilita, clausura y fiscaliza las plantas de procesamiento, 

acondicionamiento, transporte y comercialización de los productos del área de 

su competencia.  

 Otorga certificados sanitarios de exportación 

 Controla el Tráfico Federal, las importaciones y las exportaciones de los 

productos y subproductos de origen animal y vegetal, productos 

agroalimentarios, fármacos veterinarios, agroquímicos y fertilizantes (registra, 

autoriza  o los prohíbe).  

 Aplicación de sanciones.  

 

INAL – Instituto Nacional de Alimentos 

 

El INAL registra, inscribe, autoriza, certifica y fiscaliza los alimentos bajo su 

competencia.  

Realiza tareas de vigilancia de los productos:  

 Intenta identificar alimentos que no cumplen con el CAA (análisis de alimentos, 

agua, bebidas, aditivos alimentarios) 



 Alertas sanitarios ante situaciones de riesgo 

 Retira del mercado productos contaminados. 

 

INTA – Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria  

 

El Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria (INTA) es un organismo estatal 

descentralizado con autarquía operativa y financiera, dependiente del Ministerio de 

Agroindustria de la Nación. Fue creado en 1956 y desde entonces desarrolla acciones de 

investigación e innovación tecnológica en las cadenas de valor, regiones y territorios 

para mejorar la competitividad y el desarrollo rural sustentable del país. 

Sus esfuerzos se orientan a la innovación como motor del desarrollo e integra 

capacidades para fomentar la cooperación interinstitucional, generar conocimientos y 

tecnologías y ponerlos al servicio del sector a través de sus sistemas de extensión, 

información y comunicación. 

 

ONCCA- Oficina Nacional de Control Comercial Agropecuario  

 

La Oficina Nacional de Control Comercial Agropecuario (Oncca) fue un organismo 

dependiente del Ministerio de Agricultura, Ganadería y Pesca de la República 

Argentina y se encargaba de garantizar el cumplimiento de las normas comerciales por 

parte de los operadores que participan del mercado de ganados, carnes, granos y lácteos, 

a fin de asegurar transparencia y equidad en el desarrollo del sector agroalimentario, en 

http://www.agroindustria.gob.ar/sitio/
http://www.agroindustria.gob.ar/sitio/
https://es.wikipedia.org/wiki/Ministerio_de_Agricultura,_Ganader%C3%ADa_y_Pesca_(Argentina)
https://es.wikipedia.org/wiki/Ministerios_de_Argentina
https://es.wikipedia.org/wiki/Ministerios_de_Argentina


todo el territorio de la República Argentina. El viernes 25 de febrero de 2011, el 

organismo fue disuelto por medio de un decreto Presidencial. 

DNA – Dirección Nacional de Alimentos  

Es el organismo nacional, dependiente del Ministerio de Agroindustria de la Nación que 

involucra y coordina acciones con las diferentes sedes provinciales, gobiernos locales y 

otros organismos públicos y privados.  

ANMAT – Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología 

Médica. 

 

La Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología 

Médica (ANMAT) es un organismo creado por medio del decreto 1490/1992 del Poder 

Ejecutivo Nacional en el ámbito de la Secretaría de Salud del Ministerio de Salud y 

Acción Social de la República Argentina. Dicho organismo actúa como organismo 

descentralizado y con autarquía económica y financiera con jurisdicción en todo el 

territorio de la Nación. 

La Decisión Administrativa 22 del 17 de marzo de 2003 aprueba la nueva estructura 

organizativa del primer nivel operativo dependiente de la Secretaría de Políticas, 

Regulación y Relaciones Sanitarias del Ministerio de Salud. 

Funciones 

La ANMAT debe cumplir las siguientes actividades: 

Realizar acciones conducentes al registro, control, fiscalización y vigilancia de la 

sanidad y calidad de los productos, substancias, elementos, procesos, tecnologías y 

materiales que se consumen o utilizan en la medicina, alimentación y cosmética humana 

y del control de las actividades y procesos que median o están comprendidos en estas 

materias. 

https://es.wikipedia.org/wiki/Rep%C3%BAblica_Argentina
https://es.wikipedia.org/wiki/Viernes
https://es.wikipedia.org/wiki/25_de_febrero
https://es.wikipedia.org/wiki/2011
https://es.wikipedia.org/wiki/Presidente_de_Argentina
https://es.wikipedia.org/wiki/Presidente_de_Argentina
https://es.wikipedia.org/wiki/Rep%C3%BAblica_Argentina
https://es.wikipedia.org/wiki/17_de_marzo
https://es.wikipedia.org/wiki/2003
https://es.wikipedia.org/wiki/Ministerio_de_Salud_(Argentina)


Aplicar y velar por el cumplimiento de las disposiciones legales, científicas, técnicas y 

administrativas comprendidas dentro del ámbito de sus competencias. 

 

CONAL – Comisión Nacional de Alimentos.  

 

Organismo encargado de tareas de asesoramiento, apoyo y seguimiento del Sistema 

Nacional de Control de Alimentos.  

Facultades y obligaciones 

 Proponer la actualización del C.A.A. (referencia las normas, internacionales y 

los acuerdos MERCOSUR)  

 Inspeccionar, para que los integrantes del SNCA hagan cumplir el C.A.A. en 

todo el territorio nacional.  

Ministerio de Agroindustria de la Nación.  

 

 Secretaría de Agricultura, Ganadería y Pesca. 

 Secretaría de Desarrollo Rural y Agricultura Familiar.  

 Secretaría de Relaciones Institucionales.  

Autoridades Sanitarias Provinciales y Municipales 

Son las responsables de:  

 Asegurar el cumplimiento del C.A.A. 

 Registrar productos y establecimientos 



 Controles en boca de expendio.  

 Otorgar libretas sanitarias. 

RNPA y RPPA  

Registro Nacional y Provincial de Productos Alimenticios. 

 Es el certificado que las autoridades sanitarias jurisdiccionales o el INAL (según 

corresponda) otorgan a una empresa elaboradora de productos alimenticios.  

CAPÍTULO Nº9 – CAA. 

Alimentos Farináceos.  

Esta categoría de alimentos, dispuesta por la ANMAT por medio de su código, 

establece e incluye a los Cereales para el desayuno y las barritas de cereal. Los artículos 

comprendidos entre el Nº643 hasta el Nº766 serán los que a partir de ahora nos 

incumben dentro de nuestro proyecto. Los mismos serán muy consultados tanto en la 

etapa técnica, Producto, Calidad, etc.  

ACTUALIDAD DE LA AGRICULTURA EN EL PAÍS: 

Frutícola 

Las uvas (principalmente para la cosecha de vino), junto con los limones, las manzanas 

y las peras son las cosechas de frutas más importantes, producidos principalmente en los 

valles fluviales de Río Negro y Neuquén, así como los oasis de las provincias 

de Mendoza y San Juan. Otros cultivos importantes son los melocotones y cítricos. Con 

una superficie de alrededor de 6.000 km², la producción de fruta es de alrededor de 18 

millones de toneladas anuales. 

El valor de la producción de vino argentino fue de 3,4 mil millones de dólares en 2011, 

de los cuales el 40% se exporta. La Argentina es el mayor productor de vino 

de Latinoamérica y el quinto mayor productor en todo el mundo, así como el noveno 

exportador a nivel global. La calidad del vino argentino ha crecido en el período 2005 

2015, ganando terreno en el mercado mundial: sólo en 2010 las ventas al exterior 

alcanzaron los USD$ 650 millones, lo que implicó un alza del 17% en relación al 2009, 

marcando un nuevo récord histórico. 

https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_R%C3%ADo_Negro
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Neuqu%C3%A9n
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Mendoza
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_San_Juan
https://es.wikipedia.org/wiki/Latinoam%C3%A9rica


Algodón 

En 2007, con 393.000 hectáreas, 174.000 toneladas netas de algodón se produjo, de las 

cuales 7.000 toneladas se exportan. La zona de producción principal es la provincia de 

Chaco y, aunque la cosecha está siendo reemplazada en muchos aspectos con la soja 

debido a los costos de producción, la producción se ha más que duplicado desde el 

mínimo de 2002. 

Lácteos 

La producción de leche es de alrededor de 10 mil millones de litros anuales y los 

huevos, unos 650 millones de docenas. Su producción, así como el de las industrias 

lácteas afines (medio millón de toneladas de queso, sobre todo), se vio favorecido por la 

devaluación de 2002 del peso argentino, ya que esta producción puesta cuesta muy por 

debajo del precio internacional. Este aumento de la leche y las exportaciones de 

productos lácteos, pero también ha aumentado sus precios locales. Durante 2016 la 

producción láctea cayó un 3 por ciento, siendo el peor trimestre en cuanto a desempeño 

exportador del complejo lácteo en ocho años. La combinación de megadevaluación y 

reducción de derechos de exportación a la soja y el maíz empeoró sensiblemente la 

ecuación de costos de los tamberos y su competitividad. Hablándose de una crisis 

lechera en 2016.  

Vegetales 

Verduras, principalmente papas, cebollas y tomates, se cultivan en todo el país, casi 

exclusivamente para el mercado interno. Otros productos importantes son el camote, 

calabazas, zanahorias, judías, pimientos y ajo. Un área aproximada de 3,000 km ² 

produce más de cinco millones de toneladas de vegetales cada año. 

Industria forestal 

La producción forestal y maderera, principalmente pinos y eucaliptos, se ha venido 

expandiendo, con centro en las provincias mesopotámicas, la productividad también 

tuvo un aumento considerable. En los últimos 8 años la industria maderera incrementó 

en 132 % su producción y la de muebles en 115 %. El país posee 20 millones de 

hectáreas aptas para la actividad forestal, las condiciones de clima y el suelo permiten 

lograr altas tasas de crecimiento de los bosques implantados y reducidos turnos de corte, 

https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Chaco
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Chaco
https://es.wikipedia.org/wiki/Silvicultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Pinus
https://es.wikipedia.org/wiki/Eucalipto
https://es.wikipedia.org/wiki/Mesopotamia_(Argentina)


que se ubican entre los mejores del mundo.  Este sector produjo en 2013 casi 

11 000 millones de dólares.  

Industria láctea y frigorífica 

La producción lechera en el país pasó de los 6.600 millones de litros en 1992 a los 

10.330 millones de litros en 1999. Continuando un crecimiento sostenido del orden del 

5.03 % anual durante la década 2003-2013 llegando a los 14.311 millones de litros en 

2014. en 2015 creció la producción lechera un 3% En cambio, ya en el primer trimestre 

de 2016 el total producido cayó un 3 por ciento, el primer trimestre de 2016, fue el peor 

en cuanto a desempeño exportador del complejo lácteo de los últimos ocho años. La 

combinación megadevaluación y reducción de derechos de exportación a la soja y el 

maíz no empeoró sensiblemente la ecuación de costos de los tamberos y su 

competitividad. En 2016 se cerraron 460 tambos, la producción de leche en 2016 habría 

arrojado una caída del 11 % totalizando unos 10.100 millones de litros de leche.  

Siendo favorecidos con la política económica del Gobierno el sector destruyo empleo 

durante el primer trimestre, en comparación con el mismo período del año anterior. 

Según datos del Indec, en el primer trimestre la agricultura, ganadería, caza y 

silvicultura registraron una baja de puestos de trabajo de 16.496 al pasar de emplear a 

353.692 personas a 337.196, lo que representó una reducción de 4,7 %. 

 

 

 

Qué es ALAIAB 

La Alianza Latinoamericana de Asociaciones de la Industria de Alimentos y es la 

institución referente de la industria de alimentos y bebidas de Latinoamérica, 

promoviendo el desarrollo de sus cadenas de valor contribuyendo con el diseño de 

políticas públicas para promover el bienestar de la población 



Misión 

Misión “Garantizar un entorno que promueva el desarrollo de la industria de alimentos 

y bebidas, basada en la innovación, equidad y sustentabilidad económica, social y 

ambiental, impulsando el desarrollo de las cadenas de valor a las que pertenece y 

promoviendo que las asociaciones y empresas del sector, colaboren con los gobiernos 

para el diseño y logro de políticas públicas y de marcos normativos que colaboren con 

los consumidores y con la población en general para lograr un mayor bienestar y una 

vida más saludable”. 

http://www.alaiab.com/ 

 

STIA: Sindicato de Trabajadores de la Industria de la Alimentación 

 

EL STIA es el único sindicato oficialmente constituido que representa a todos los 

obreros, operarios y/o obreros de la industria de la alimentación.  

Carece de una estructura nacional, sino que el STIA cuenta con representaciones o 

Filiales en la mayoría de las provincias.  

Abarca algo más de 70.000 empleados de planta permanente.  

Las Filiales más pujantes e influyentes corresponden a la Provincia de Buenos Aires, a 

cargo de Rodolfo Daer y Córdoba.  

http://www.alaiab.com/


 

 



 

 

























 

 



 

 



Proceso Productivo 

En la actualidad, la mayor parte de los cereales para el desayuno se obtienen por medio 

del proceso denominado extrusión, consistente en dar forma a un producto forzándolo a 

pasar a través de una abertura con diseño específico (troquel o boquilla), procedimiento 

que puede implicar, a su vez, un tratamiento de cocción.  

Teniendo en cuenta su forma de elaboración, en el mercado pueden encontrarse dos 

tipos de cereales:  

DEEC: Direct Expansion Extrusion Cooking (Productos directamente expandidos) 

PFEC: Pellet to Flaking Extrusion Cooking (Productos de Expansión retardada) 

Ambas son tecnologías avanzadas que permiten producir en forma económica una 

amplia gama de productos con sabores, texturas, aromas, formas y características 

nutricionales diversas.  

En el proceso de cocción por extrusión con expansión directa, el extrusor cocina las 

materias primas y simultáneamente texturiza y da forma a los productos finales.  

El proceso de cocción por extrusión con expansión retardada se emplea para elaborar 

cereales para el desayuno en copos aglomerados. En este caso, el extrusor sólo cocina 

las materias primas y, después, se producen los aglomerados por laminación.  

La etapa de mezcla de los ingredientes es idéntica a la del proceso DEEC. La mezcla 

ingresa a la sección de cocción del proceso mediante  un alimentador. Posteriormente 

transita por la sección de cocción  del extrusor, donde un pre-acondicionador la calienta 

(75-85ºC) y humedece (18-20%). Los gránulos aglomerados se atemplan en un tambor a 

40-60ºC luego pasan a un alimentador vibratorio, cayendo a continuación en la zona de 

rodillos donde son aplastados. El formador de escamas, son dos rodillos giratorios que 

posibilitan regular la distancia que los separa; tienen el interior refrigerado y cuentan 

con elementos rascadores en su parte externa.  

Las escamas gomosas entran en la unidad de secado – tostado donde sufren, en una 

primera fase, un tratamiento de choque (220-270ºC) secado e hinchado, en una segunda 

etapa un tostado (160-200ºC). El tercer y último paso consiste en enfriar las escamas ya 

infladas y tostadas.  



El producto queda terminado cuando a las escamas infladas y tostadas  se les realiza un 

recubrimiento con jarabes, seguido del secado y enfriado.  

 

Mercado interno 

En 2008 la producción de cereales para el desayuno se aproximó a las 50 mil toneladas. 

El consumo anual per cápita de ese año se estimó en 490 gramos/hab/año y en el 2009 

con una producción similar, en unos 500 gramos/hab/año. EL incremento de consumo 

de 2009 se vincula al hecho de que el principal exportador volcó una mayor proporción 

de su producción al mercado doméstico. 

Desde 2002 el consumo y la producción de cereales puede considerarse como 

competidores potenciales mediatos de los elaboradores de golosinas. Sin embargo, 

desde el punto de vista de la demanda, sería razonable afirmar que el grado de 

sustitución de las barras de cereales, con respecto a otras golosinas es prácticamente 

nulo, ya que los consumidores tienden a demandarlas por sus características 

particulares, la materia prima a partir de la cual se producen y el uso final, factores que 

la diferencian, de cualquier otro tipo de golosinas.  

El segmento de las barras de granola/cereales ha desempeñado un vigoroso crecimiento 

en los últimos tiempos. Las principales marcas comerciales existentes en el país son:   

 

 

 



 

 

 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 


