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Pimiento para pimenton

| pimiento para pimenton (Capsicum annuum), también llamado
paprika, es originario del continente americano especificamente
de la zona de México, Bolivia y PerU. En la actualidad se cultiva
en los cinco continentes, aunque los principales productores son la
India y China, que generan alrededor del 50% del volumen mundial.

¢ | os paises demandantes pertenecen a los continentes americano y
europeo, que concentran el 66% de las importaciones mundiales,
lideradas por Estados Unidos, Alemania, Malasia, Espafia, Japon,
México y Sri Lanka.

e Anivel de intercambio internacional de especias, en primer lugar
se encuentra la pimienta, luego la mostaza y en tercer lugar
se posiciona el complejo Capsicum (donde estan incluidos el
pimenton y los ajies), con una tasa de crecimiento anual del 4%.

¢ |La demanda mundial de pimiento para pimenton crece a medida
que la tendencia en los habitos de consumo se inclina hacia
alimentos inocuos, naturales y practicos.

e En nuestro pais, el pimiento para pimentdn se cultiva hace mas
de 70 afios en las provincias de Salta, Catamarca y Tucuman,
habiéndose convertido en un cultivo de gran importancia regional
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.El producto

e Existen variedades dulces y picantes de Capsicum annuum L., sin

embargo, para obtener el pimenton se utilizan las dulces.

e Segun el articulo 1233 (de reciente modificacion) del Capitulo XVI

“Correctivos y Coadyudantes” del Codigo Alimentario Argentino,
con la denominacion genérica de Pimenton o Pdprika, se entiende
el producto obtenido de la molienda de los frutos de Pimiento para
pimenton (Capsicum annuum L.).

Clasificacion de Extra | Seleccionado | Comn
los pimentones Porcentajes méaximos
/Agua a 50 °C y al vacio 12,0 12,0 12,0
Cenizas a 500-550°C, 8,0 8,5 9,0
s/ Sustancia seca
Cenizas insolubles 1,0 1,0 1,0
len HCI 10%
Extracto etéreo, 15 18 20
s/Sustancia seca
Fibra bruta, 23 26 31
s/ Sustancia seca
Color ASTA Minimo 120 Minimo 90 Minimo 70
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¢ En el mismo articulo se clasifican a los pimentones en funcion de
su composicion en Extra, Seleccionado y Comdn, incorporando (a
partir de mayo de 2008) un nuevo parametro para medir la calidad
del producto a través de la concentracion del color: los grados
ASTA (American Spice Trade Association). A nivel internacional, un
pimenton de buena calidad, apto para la exportacion, debe superar
los 120 °ASTA.

Localizacion

e En Argentina, la zona agroecoldgica por excelencia para la
produccion de pimiento para pimenton es la region de los Valles
Calchaquies, localizados en las provincias de Salta, Catamarca vy
Tucuman a 2000 m.s.n.m..

e En Salta la produccion de pimiento para pimenton se sitta en los
Departamentos de Cachi, Molinos y San Carlos; en Catamarca en
los Departamentos de Santa Maria y Belén; y en la provincia de
Tucuman en Tafi del Valle y Amaicha del Valle.

Cadena agroindustrial del pimiento
para pimenton

” Especieras

Produccion _
o Lad Acondicionamiento fgud

primaria

Fuente: Dlrecclon Nacional

Produccion primaria

¢ Elsistema de produccion del pimiento para pimenton se caracteriza
por presentar alrededor de 1200 pequefios productores,
descapitalizados y desorganizados, inmersos en la informalidad.

e | aescala promedio de las explotaciones es inferior a 5 hectéreas,
siendo predominantes los sistemas de tenencia de la tierra de
arrendamiento y aparceria, que deben pagar al duefio de la tierra
dinero o un porcentaje estipulado de la cosecha bruta (entre 25-
50%), respectivamente.

e Dado que la mayoria de los productores realizan el cultivo de
pimenton a modo de subsistencia y para realizar el manejo técnico
del cultivo (semilla, transplante, riego, fertilizacion, control de
plagas y enfermedades) sdlo disponen de mano de obra familiar,
es que este cultivo tiene un gran impacto social y econdmico en
las regiones.

e Existen dos tipos de pimientos difundidos en las zonas de cultivo:
los redondos o “bolita saltefio” y los largos o “frompa de elefante”.
El mas utilizado es el largo ya que hay disponibilidad de semillas
adaptadas al pais, y presenta mayor rendimiento por planta.

e | os frutos son cosechados en forma manual entre febrero y abril,

en dos o tres recolecciones a medida que alcanzan la coloracion
rojo intenso que indica la madurez del fruto. En general, los
productores avanzan un eslabon en la cadena y también realizan
la etapa de secado.

e En la campania 2007/08 se sembraron con Capsicum annuum

alrededor de 1240 hectareas, distribuidas 60% en la provincia
de Salta, 36% en la provincia de Catamarca y 6% en la provincia
de Tucuman, dando origen a una produccion estimada en 1364
toneladas de pimiento seco.

Superficie sembrada con pimiento para pimentén por
provincia (has. campaiia 2007/08)

- Salta 750

Catamarca 450

- Tucuman 40

Fuente: Direccién Nacional de Alimentos.

e |La productividad promedio del cultivo alcanzd en la Ultima

campania los 1100 Kg./ha, valor muy bajo si se lo compara con los
rendimientos obtenidos por otros paises productores en América
Latina. Pert (principal pais productor) registra volimenes que
varian entre los 3000 y 6000 Kg./ha.

e Con la aplicacion de tecnologia de riego por goteo y cobertura

plastica sobre el suelo, se logran rendimientos que ascienden a
5000 Kg. de pimiento seco por hectarea.

e En Argentina se han registrado valores de produccion de 4000

Kg./na que fueron decayendo a través de los afios debido a:

0 Escasez del recurso hidrico

0 Incidencia de enfermedades

0 Inadecuado esquema de rotacion de cultivos (agrava el
punto anterior)

0 Mala calidad de semilla en cuanto a su pureza genética y
deficiente esquema de produccion de semillas (mezcla de
semilla de diferentes calidades y tipos)

0 Mala calidad final del producto por deficiencias en el
secado

0 Limitado acceso al financiamiento

0 Mano de obra no calificada

¢ Registros de la provincia de Salta, proporcionados por la Secretaria
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de Asuntos Agrarios, muestran, respecto de la campafna 2006/07,
un crecimiento de la produccion y de la superficie sembrada del
12% y un rendimiento promedio de 1200 Kg./ha.

¢ En los dltimos afios el gobierno saltefio viene trabajando con los
Municipios para que un porcentaje de la produccion de pimiento
seco se acopie a través de ellos, pagando (en 2008) entre $ 8 y
$ 8,5 el kilogramo de pimiento seco, a fin de mejorar los ingresos
del productor y asegurar la rentabilidad del cultivo.

Industrializacion: acondicionamiento primario

Secado

e Las vainas de pimiento para pimentdn se secan hasta que
alcanzan entre 9 y 12% de humedad presentando al tacto una
consistencia flexible. Esto permite que los frutos se almacenen
hasta su molienda sin deteriorarse.

e El secado puede realizarse por distintos métodos. La exposicion
directa al sol sobre el suelo es la mas difundida dado su bajo
costo (90% de la produccion). Sin embargo, mantener el contacto
del producto con el suelo lo expone a la contaminacion y conspira
contra su calidad.

e |a alternativa recomendada por el INTA es utilizar tendaleros, ya
que este tipo de estructuras permite lograr entre el 90% y el 95%,
de material de primera calidad, libre de tierra e impurezas.

e QOtros métodos son los secaderos que Uutilizan energia solar o
los hornos industriales, que tienen su principal limitante en la

capacidad de secado.

Se consideran frutos de primera los que no presentan manchas
y tienen color rojo intenso; de Ssegunda a los frutos descoloridos,
manchados o con escaldaduras; y de tercera, a los que se hallan
totalmente manchados.

Los productores venden el 70% del pimiento seco a acopiadores,
el 20% a la industria alimentaria, y procesan el resto de manera
artesanal.

Molienda

Para obtener el pimenton, los frutos secos del Capsicum se muelen
en molinos de piedra o industriales hasta el grado de impalpable.
La tecnologia de molino de piedra, que es la mas utilizada, trae
aparejada la disminucion de la calidad del producto final, tanto del
sabor como del color, aspectos clave a tener en cuenta para definir
la calidad del producto.

En particular los molinos de piedra alcanzan temperaturas lo
suficientemente elevadas como para causar la evaporacion
de parte del aceite contenido en el pimiento, lo que impacta
negativamente sobre la intensidad del color original. Comparados
con la medida utilizada internacionalmente, los molinos de
piedra son ineficientes dado que provocan una reduccion de casi
50 grados ASTAS, siendo que para su comercializacion en el
mercado internacional el pimiento para pimenton tiene que reunir
condiciones que le permitan alcanzar al menos 120 grados ASTA.
Los molinos industriales tienen la capacidad de producir cerca de
500 Kg. de pimenton por hora, a diferencia de los molinos de
piedra, que muelen 500 Kg. por dia.

La provincia de Salta cuenta con 7 molinos, de los cuales 4
se ubican en San Carlos, 2 en Cachi y 1 en Cafayate, con una
capacidad de molienda promedio de 250, 350 y 1200 Kg. de
pimiento molido en 8 y 16 hs respectivamente. En Catamarca
existen 9 molinos situados en el Departamento de Santa Maria.

Acopio

El acopiador es uno de los eslabones de mayor relevancia en este
cultivo.

La baja escala de produccion y la escasa organizacion de
los productores, les impiden encarar la comercializacion en
condiciones favorables frente a los acopiadores locales, y las
mejoras en la calidad del producto no se ven reflejadas de manera
suficiente en el precio final pagado al productor.

El asociativismo permitiria incrementar los volimenes de
produccion y el poder de negociacion de los productores frente a
molinos y acopiadores, logrando asi mayor valor para el pimiento
$eco en rama, y posibilitando la compra de equipamiento para su
uso compartido.
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e |os acopiadores alcanzan los voliumenes de producto necesarios
y poseen los contactos con los mayoristas, distribuidores y
fraccionadores ubicados principalmente en Cordoba, Rosario y
Buenos Aires. Pero a su vez, el poder de negociacion del acopio
también es limitado frente a éstos.

Especieras

¢ Ensumayoria son importadores y exportadores, que pueden contar
con produccion propia y, en el caso del pimiento para pimenton,
contar con el servicio de molienda, o simplemente comprar la
produccion a terceros, fraccionar y envasar.

Industria

¢ La industria demanda alrededor del 70% de la produccion de
pimenton. El principal demandante es el sector carnico, que utiliza
el pimenton como saborizante, colorante y preservante. Otras
industrias utilizan al pimiento para pimentén como insumo para
producir extractos vegetales como la oleorresina.

e La oleorresina de pimentdn es el extracto liquido homogéneo del
pimiento obtenido en forma de aceite de viscosidad media. Tiene
color rojo oscuro y el aroma tipico del pimiento.

e |a Oleorresina es uno de los extractos naturales mas importantes
para la industria alimentaria. Su alto poder colorante y sus
propiedades antioxidantes permiten sustituir otros aditivos de
sintesis 0 minerales que pueden ser tdxicos a largo plazo. Debido
a sus caracteristicas, el extracto puede utilizarse como especia,
aroma o colorante.

e Ademas de la industria alimentaria, las oportunidades de mercado
se extienden a la industria de piensos (como colorante), la
farmacéutica y la cosmética, y recientemente también la industria
de la salud ha mostrado interés en la oleorresina de pimentdn
debido a su valor como antioxidante.

e Desde los puntos de vista alimenticio, comercial y tecnologico, la
coloracion roja del pimentdn y su oleorresina es uno de 1os criterios
de calidad fundamental y es expresado por el contenido total de
carotenoides presentes en el pimiento.

Consumo

e E130% de la produccion de pimenton se destina al canal minorista
(supermercados, almacenes, entre otros) fraccionado para su
consumo directo.

e El consumo aparente estimado para el afio 2007, ronda las 1316
toneladas anuales, lo que significa unos 33 gramos por habitante
y por ao.

Exportaciones

e las  exportaciones corresponden a la partida 09.04.2

“Frutos del Capsicum secos, ltrifurados o pulverizados” del
Nomenclador Comun del Mercosur.

e Durante 2007 las exportaciones alcanzaron los 247.745 Kg. y

un valor FOB de US$ 403.363. Con respecto a las exportaciones
acumuladas en 20086, las cifras implican una disminucion del 14%
en volumen y un incremento del 14% en valor.

¢ Si se analiza el ultimo quinquenio, el afio 2006 presenta el mayor

volumen de exportacion —288.004 kilogramos-, sin embargo el
valor de las mismas mantuvo una tendencia alcista afio tras afo.

e | os destinos de mayor relevancia para el mercado nacional son

los paises pertenecientes al MERCOSUR. Uruguay concentra el
56% del volumen exportado mientras que Brasil responde por el
31%. Sin embargo también se exporta pimentdn argentino a otras
16 naciones, entre ellas Espafa, Estados Unidos, Cuba, Francia y
Bolivia.

Exportaciones de pimiento para pimentén 2003-2007

Toneladas

—o— US$ FOB 353 A

328
230

211
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Fuente: Direccion Nacional de Alimentos en base a datos de la Aduana.

e Durante los primeros siete meses de 2008, se registrd un volumen

exportado de pimiento para pimentdn de 18.123 Kg. por valor
FOB de US$ 63.612. Con respecto a igual periodo de 2007 esto
representd disminuciones en volumen y en valor de 85% y 57%,
respectivamente.

Balanza comercial del pimiento para pimenton
2003-2007 en volumen

2003 2004 2005 2006 2007  2008*
288
198 160 = R e
764 E |.1oe 79
134 209
121 781

m  Exportaciones
Importaciones
—o— Balanza

*Datos provisorios
Fuente: Direccion Nacional de Alimentos en base a datos de la Aduana.
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Importaciones

e EIl volumen de importacion
acumulado en 2007 alcanzo el
récord del Ultimo quinquenio. Los
200.114 kilogramos de pimiento
para pimenton importados
representaron un incremento del
154% respecto de las importaciones
de 2006 y un 88% en relacion al
volumen importado en 2005.

e En cuanto al valor, en 2007 se
importd por un valor FOB de US$
567.040, mostrando asi una
variacion interanual positiva del
149%.

e Cabe destacar que en el
periodo enero — julio de 2008
las  importaciones  superaron
ampliamente a las acumuladas
durante igual tramo de 2007. Los
incrementos alcanzan el 114% en
volumen (428.895 kilogramos) y
el 104% en valor (US$ 1.154.560
FOB).

e |a balanza comercial para el
producto pimiento para pimenton,
que durante el Ultimo quinquenio
fue positiva, comenzo a ser negativa
para los primeros siete meses el afio
2008.

e |0os paises de origen de las
importaciones  argentinas  son
Chile (57%), China (19%), Brasil
(12%) y Espaiia (3%), entre otros.
Cabe destacar que desde Espana
se importa el pimentdn que, en
promedio, presenta el precio mas
alto: US$ 6.905 la tonelada.

24



erguar_minagri
Rectángulo




