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Introducción 

El estudio del presente informe se centra en los bizcochuelos, vainillas, magdalenas, 

piononos, muffins, budines, biscuits (o bizcochos), sus diferentes variedades y productos 

más estrechamente relacionados. 

Dentro del Código Alimentario Argentino (C.A.A.), en el Capítulo IX: “Alimentos 

Farináceos- cereales, harinas y derivados”, bajo el título: “Galletas, galletitas y facturas de 

panadería”, que agrupa a los artículos 760, 760 bis, 762 y 766, se considera a los productos 

batidos y se menciona la lista positiva de aditivos alimentarios permitidos para estos 

alimentos. 

Por otra parte, en la Real Academia Española, en su vigésima segunda edición, se 

puede encontrar las siguientes definiciones: 

Bizcochuelo: 

En Argentina y Uruguay. Torta esponjosa hecha con harina, huevos y azúcar muy 

batidos. 

Magdalena (también madalena): 

(Quizá por alusión a Madeleine Paumier, cocinera francesa a la que se atribuye la 

invención). 

Bollo pequeño, hecho y presentado en molde de papel rizado, con los mismos 

ingredientes que el bizcocho en distintas proporciones.  

Pionono: 

(De Pío nono). 

Dulce hecho de bizcocho, cubierto de crema o de huevo, y generalmente enrollado. 

Bizcocho: 

(De bi- y el lat. coctus, cocido). 

1. Masa compuesta de la flor de la harina, huevos y azúcar, que se cuece en 

hornos pequeños. 

2. Pan sin levadura, que se cuece por segunda vez para que se enjugue y dure 

mucho tiempo. 

Pudin o pudín (budín): 

(Del inglés pudding). 

Dulce que se prepara con bizcocho o pan deshecho en leche y con azúcar y frutas 

secas. 

Las definiciones de vainillas y muffins no se encuentran en el diccionario de la Real 

Academia Española. 
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Breve reseña histórica 

Entre los productos batidos más difundidos a nivel mundial se encuentran las 

vainillas. Esta especie de galletas dulces, secas, ligeras, muy esponjosas, alargadas y con 

los extremos redondeados, con forma de dedo, que también se conocen con esta 

denominación en Uruguay y Paraguay. En Chile y Brasil se las llama "galletas de 

champán" y en Colombia: "Lengua". Por su parte, en el resto de Latinoamérica se les 

denomina simplemente “plantillas” y en España “bizcochos de soletilla”. 

El nombre original de las vainillas es biscotto savoiardo (o savoiardi, en plural) un 

nombre italiano cuyo significado es "galleta saboyana". Además, son conocidas bajo su 

nombre en inglés, Lady Fingers (Dedos de Dama) o en catalán también se las llama 

melindro. 

Las vainillas se inventaron a finales del siglo XV en la corte del Duque de Saboya, y 

fueron creados para la ocasión de la visita del rey de Francia. Posteriormente tomaron el 

nombre de Savoiardi y fueron reconocidos como una de las galletas típicas de la corte. 

La magdalena o madalena (en francés: madeleine) es un postre tradicional de la 

región de Lorena, en Francia, que se ha extendido por toda Francia y España. En 

Latinoamérica se conocen como panquecitos, magdalenas y queques (Chile, 

generalización). 

El origen del muffin se encuentra en Inglaterra, con referencias en recetarios a partir 

de 1703. Su nombre deriva de la palabra original moofin, cuyo origen puede deberse a una 

adaptación de la palabra francesa moufflet (pan suave). 

A partir de la década de 1950 se comenzaron a comercializar distintos paquetes de 

muffins, tanto en Inglaterra como en Estados Unidos, en distintas cafeterías y pastelerías. 

Producción en Argentina 

En 2010 la producción nacional de productos batidos se estimó en 36.150 toneladas. 

Las exportaciones promedio del sector rondaron el 4% de dicho volumen. Algunas empresas 

sobrepasan este promedio mientras que otras declaran exportaciones del 1% de su 

producción.  

En el quinquenio, año 2010 versus 2006, se registra un incremento promedio de la 

elaboración de productos batidos del 43% (las importaciones bajaron en un 35% y en ningún 

año habrían superado el 2% del volumen producido estimado). 

Algunas empresas participantes del sector declaran haber disminuido su producción 

por la reciente aparición de nuevas pymes, a su vez, se observa que las empresas más 

consolidadas han incrementado su volumen de producción (en algunos casos hasta lo han 

duplicado). 

La proyección de algunas de las principales empresas del sector es positiva para el 

año 2011. Con lo cual se puede esperar un incremento en el volumen de producción, para 

este año, del 10- 15%. 
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En los últimos años, las marcas del distribuidor han aumentado su participación en el 

mercado argentino de productos batidos y esto les permitió a las empresas más importantes 

optimizar el uso de la capacidad instalada. De todas maneras, las industrias declaran contar 

con capacidad para crecer en producción (Fuente: entrevista telefónica con empresas del 

sector). 

Las tres principales barreras de entrada al negocio de los productos batidos son: 

• Alto costo de la tecnología para la producción industrial. 

• Acceso a los canales de distribución. 

• Desarrollo de la imagen de marca. 

Por otra parte, algunas pymes argentinas que participan del sector de productos batidos 

mencionan tener dificultades para cumplimentar la amplia cantidad de requisitos que exigen 

las entidades bancarias para acceder al capital. 

Respecto a esta temática, en la siguiente tabla se muestran los datos relevados por la 

Fundación Observatorio Pyme para el año 2007 (para el total del conurbano bonaerense y 

para las pymes alimentarias). 
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Según una presentación de la firma Puratos (proveedora de ingredientes para 

panificación y pastelería), en el Foro FIPP 2005, se señalaba lo siguiente: 

• Concepto de pastelería: se trata de alimentos elaborados con cereales, lácteos, 

huevos, azúcar, grasa e ingredientes muy variados. 

• Cuando se los consume se hace sobretodo por placer. 

• Un consumo moderado es aceptable. 

• Los aspectos más criticables pueden ser atenuados. 

• Los productos de pastelería emplean harinas de trigo blancas. 

• El contenido de grasas es >10%.  

• Como consecuencia contienen: menos fibra dietética (a excepción de los pasteles 

integrales o con elevado contenido en pasas, avellanas, sésamo, o similares); más 

proteína y de mayor calidad (si emplean huevo y/ o lácteos); más grasa (salvo 

algunas excepciones); menos almidón, pero más azúcar; minerales y vitaminas en 

cantidad variable, pues depende de los ingredientes empleados. 

• Son fuente de calorías (contribuyen al exceso calórico). 

Las cinco principales empresas de productos batidos en el país son: Briosh S.A. 

(Valente), Dulcypas S.A. (Dulcypas), Plasencia Hnos. S.A. (Pozo), Nutrovo S.A. (El 

Caldén), Bon Masé S.A. (Bon Masé y Miss Ivette) y Mauri S.A. (Mauri). Cabe señalar que 

no todas poseen la totalidad de las variedades de productos batidos, por ejemplo, algunas 

lideran el mercado de piononos, otras el de vainillas (Fuente: entrevista a empresas del 

sector). 

Principales industrias de productos batidos en Argentina (por producto): 

• Plasencia Hnos S.A. es actualmente el líder en vainillas (desplazó a Mauri S.A.). 

• Briosh S.A. es el líder en magdalenas. 

• Bon Masé S.A. y Nutrovo S.A. lideran el mercado de piononos. 

• Dulcypas S.A. tiene una presencia importante en el mercado de magdalenas. 

Por otra parte, algunas de las empresas que componen el sector además de abastecer 

el mercado de consumo masivo atienden el mercado industrial. En el mercado entre 

industrias (llamado B to B) actúan como proveedoras de elaboradores de tortas y productos 

de repostería. Estas industrias adquieren como materias primas los bizcochuelos y piononos 

del sector industrial de productos batidos. 

Consumo per capita en Argentina 

En 2010, el consumo anual per capita en la Argentina se estimó en 860 g para el 

conjunto de productos batidos analizados en este informe. En 2006, este parámetro 

ascendía a 626 gramos, constatándose un incremento en el consumo nacional del 37,5% 

(Fuente: estimaciones propias en base a datos aportados por empresas del sector). 

Como ya se mencionara, la disminución de las importaciones, en el período bajo 

análisis, y el aumento de las ventas externas demuestran el comportamiento dinámico que 
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ha tenido el sector para poder acompañar el incremento de la demanda con una mayor 

producción. 

El incremento del consumo de los productos batidos se atribuye a una mayor oferta 

de presentaciones (en formato personal como snack dulce o en envases individuales por 

diez unidades que facilitan el consumo), variedad de nuevos sabores, productos con 

agregados como chips de chocolate y a la mayor participación de marcas del distribuidor 

(marcas blancas) en el mercado. 

En el caso de las magdalenas, vainillas y muffins, el principal canal de 

comercialización lo constituyen los súper e hipermercados, mientras que los piononos y 

bizcochuelos listos para rellenar se distribuyen, además, a través de las casas de cotillón y 

artículos para repostería (Fuente: entrevista con empresas del sector). 

Tecnología en el sector de productos batidos 

Al comparar la década del ’90 versus la de los años 2000, se observa que Argentina 

incrementó, en cantidad de unidades, tanto la importación como la exportación de los 

equipos tales como amasadoras, hornos, cintas transportadoras, entre otros (considerados 

en forma agregada). En la siguiente tabla se puntualizan las posiciones arancelarias 

consideradas en el análisis del mercado de tecnología y equipamiento para el sector: 

 

En la década del 2000 al 2010, la cantidad de unidades importadas (en total) 

ascendió a 63.378, reportando un incremento del 84,9% respecto a la década anterior. 

Asimismo, nuestro país exportó en el mismo período un total de 45.836 unidades, 

habiéndose elevado casi en 10 veces las que se exportaron en el período 1990- 1999. 

Gracias a esto, el déficit de la balanza comercial de la última década (considerando las tres 

posiciones arancelarias mencionadas) se redujo en un 69,3%. 
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El principal país de origen de las importaciones argentinas de equipamiento para 

panadería, pastelería, galletería y pastas ha sido Italia, en ambas décadas. 

 
 

A su vez, nuestras exportaciones bajo las mismas tres partidas arancelarias, tuvieron 

como principal país de destino a Brasil, en ambas décadas. 
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Mercado interno 

En 2007, según un análisis de la consultora Nielsen, el 53,8% de las ventas en 

kilogramos de budines, en el canal supermercados se realizó en el mes de diciembre.  

En lo que respecta al consumo de ese mismo año, los budines tuvieron una variación 

positiva del 19%, respecto del anterior.  

El consumo de budines mostró un mayor crecimiento en el interior del país que en el 

Gran Buenos (GBA): en la primera región creció un 24%, mientras que la segunda de ellas 

el aumento fue del diez por ciento.  

En 2006, el 37% del consumo de budines en supermercados se realizó en el Gran 

Buenos Aires, mientras que el 63% restante en el interior del país (Fuente: La Nación, 

diciembre de 2007 y 2006). 

Las ventas de vainillas y biscuits disminuyen en los meses de diciembre, enero y 

febrero (verano y vacaciones escolares en Argentina). 

Las ventas de magdalenas rellenas son menores en los meses de alta temperatura, 

sin embargo, se incrementan notablemente en los meses de frío. En cambio, las 

magdalenas sin relleno, mantienen su nivel de ventas constante a lo largo de todo el año. 

Los productos batidos tienen demanda elástica y estacional. Son consumidos por 

todas las clases sociales, dependiendo, en algunos casos, de la variedad de producto y de 

la capacidad de compra del consumidor. Sin embargo, no se ubican dentro de la canasta 

básica de alimentos, con lo cual, en épocas de recesión se consumen en menor proporción. 

Por otra parte, en nuestro país las facturas, son un sustituto para estos productos ya que se 

encuentran muy arraigadas culturalmente. En el país hay unas 30.000 panaderías 

tradicionales que comercializan facturas, mediante la venta al mostrador, a lo largo de todo 

el territorio nacional. 
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Las ventas de productos de pastelería fueron las que más aumentaron durante 2008 

(37%), dado que los consumidores eligieron productos más sabrosos por contar con 

mayores recursos para adquirirlos (Euromonitor International para Énfasis Alimentación On 

Line, 13 Nov 2009). 

Algunos de los productos batidos (listos para consumir o utilizar), como los 

bizcochuelos, compiten con el mercado de las premezclas para preparar productos 

horneables. Éstos últimos ganan terreno, frente a los productos listos, en épocas de 

reducción del gasto de los consumidores, no obstante, son varios los factores que afectan la 

decisión de compra. 

En el caso de los productos batidos listos, de origen industrial, se valora su 

conveniencia, practicidad y ahorro de tiempo. Los bizcochuelos listos se adaptan a todas 

estas prestaciones y se eligen cuando el producto se va a rellenar y decorar, para ser 

consumido posteriormente como una torta o un postre, en contraposición a la opción de 

hornear los productos en el hogar. 

Sin embargo, cuando se quiere consumir los productos batidos sin ningún agregado, 

los recién horneados se imponen en las preferencias y es ahí donde tienen mercado las 

premezclas para productos horneables (para bizcochuelos, brownies, cookies, daditos de 

limón, etc.) Respecto a esto, una campaña publicitaria, realizada en Argentina en el año 

2010, planteaba la posibilidad de hornear un bizcochuelo, un sábado a la tarde, y consumirlo 

compartiendo unos típicos mates. 

La marca líder de premezclas para productos horneables en el país es Exquisita (de 

la empresa Molinos Río de La Plata). En el 2010, Exquisita continuó desarrollando esta 

categoría, haciéndola crecer y mostrando gran innovación tanto en producto como en 

comunicación. 

Como líder en la categoría, la marca comenzó el año con una gran innovación en 

producto: bocaditos que se preparan en el microondas en cuatro minutos. De fácil 

preparación, en sabores súper chocolate y limón, son propuestas sumamente prácticas y 

ricas, alineadas a la tendencia que buscan los consumidores. Esta novedad, al igual que las 

tortas sin horno, logró sumar nuevos hogares a la categoría. 

Durante el año 2010, Molinos Río de la Plata trabajó en ofrecer productos 

innovadores, alineados a las tendencias de salud y bienestar, ricos y prácticos que buscan 

los consumidores actuales.  

Como se mencionaba, Exquisita pautó una nueva pieza en la temporada alta de 

horneables: Sábado a la tarde, mate con bizcochuelo, un comercial que, siguiendo el 

espíritu alegre que la marca viene construyendo desde 2007, buscó continuar ganando 

frecuencia de consumo en la categoría hablando de un nueva ocasión para el bizcochuelo: 

junto al mate. El comercial logró muy fuertes niveles de impacto, comunicó correctamente la 

ocasión de consumo y logró una muy alta intención de compra. Una performance aún 
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superior a los comerciales anteriores. La comunicación en TV fue acompañada con material 

promocional. 

También se apoyó el lanzamiento de los bocaditos con una campaña de vía pública 

móvil. Una flota de charters que circularon por la Ciudad de Buenos Aires y zona norte de 

provincia de Buenos Aires, sorprendiendo al target (consumidores objetivo) con un diseño 

muy atractivo para comunicar la novedad. 

Como resultado de toda esta actividad, la marca siguió manteniendo un 

sobresaliente nivel en calificación y conocimiento, creciendo un 6% en packs y ganando 

participación de mercado en este negocio (del 56,1%, en volumen, en 2010). 

Participación de Mercado de “Exquisita” para la categoría 

Premezclas para Productos Horneables (marca en crecimiento, en volumen) 

Total nacional en porcentaje 

 2008 2009 2010 

 54,4 55,9 56,1 

Fuente: Estados Contables de Molinos Río de la Plata, dic 2010 (datos de Nielsen) 

 

Evolución de las Ventas de “Exquisita” para las categorías 

Premezclas para Productos Horneables y Gelificables (en volumen) 

 Volumen 2010 vs ’09 Volumen 2009 vs ’08 Crecimiento anual promedio 

 2% 3% 5% 

Fuente: Estados Contables de Molinos Río de la Plata, dic 2010 

Otra de las marcas importantes en el país para la categoría premezclas para 

productos horneables es Royal, de la empresa Kraft foods Argentina. 

Las industrias dentro del sector de productos batidos buscan atraer a los 

consumidores con innovaciones como: 

• El rebanado de los bizcochuelos, que facilita la operación de rellenado y 

decoración. 

• La variedad de formatos: bizcochuelos redondos, rectangulares o en forma de 

corazón. 

• Oferta de sabores en bizcochuelos: generalmente vainilla, chocolate y 

marmolado. 

• Oferta se sabores en budines: vainilla, chocolate, marmolado, limón, naranja, 

con frutas, bañados en chocolate, con chips de chocolate, etc. 

• Las magdalenas en envases individuales flexibles de polipropileno, en packs por 

diez unidades, para preservar su frescura hasta el momento de consumo.  
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• Las magdalenas rellenas (generalmente con dulce de leche) en envases 

individuales flexibles de polipropileno, por 8 unidades, 

• Piononos arrollados o en capas (de forma redonda o rectangular). 

• Vainillas en formatos familiares, que contienen varios packs más pequeños. 

• Más recientemente se han incorporado al mercado argentino los muffins (con 

chips de chocolate, rellenos con dulce de leche, etc). En bandeja termoformada 

en envase flexible de polipropileno. 

Las oportunidades de consumo para los productos batidos son diferentes, según el 

tipo de producto y la forma de presentación. 

Los bizcochuelos y piononos, se suelen rellenar y son de consumo familiar, las 

magdalenas y muffins envasadas individualmente, se consumen como snacks dulces en 

cualquier momento del día, las vainillas son habituales a la hora del desayuno y la merienda 

y también tienen un uso extendido en repostería. 

Por su consistencia seca, las vainillas absorben fácilmente los líquidos sin 

deformarse por lo que son ideales para humedecer. En España, como en muchos otros 

países, se consumen tradicionalmente para acompañar un chocolate o un café. 

Actualmente, las vainillas son conocidas por su uso más común en la elaboración del 

tiramisú, donde son remojadas en café y mezcladas con una crema dulce de queso 

mascarpone, formando así uno de los postres más típicos de la cocina italiana. 

En Francia las vainillas son la base del postre llamado “Charlota”, para el que se 

impregnan previamente con algún tipo de líquido. 

Además, los profesionales de la nutrición suelen recomendar el consumo de vainillas 

como colación o gratificación en planes de alimentación para el control de peso, gracias a su 

bajo contenido de grasa. 

Asimismo, se encuentra ampliamente difundido su consumo, a la hora del desayuno 

o la merienda, entre infantes y ancianos por su textura blanda y esponjosa. 

Los budines se encuentran más relacionados con el consumo navideño y en las 

fiestas de fin de año (como señala Nielsen). Su producción se inicia en las industrias en el 

mes de agosto y termina hacia mediados de diciembre. 

Los representantes en Argentina, de empresas de tecnología para la producción de 

productos batidos, como las magdalenas y muffins, señalan un crecimiento de la demanda 

de este tipo de equipamiento. La tecnología importada, para procesos continuos de 

producción de productos batidos, es muy costosa y en muchos casos no se adapta a las 

necesidades de las empresas pymes argentinas que quieren incursionar en el mercado de 

productos batidos (Fuente: entrevista personal en Feria FITHEP- Junio 2011). 

Las marcas del distribuidor (marcas blancas), abundan entre los productos batidos. 

Hipermercados como Día%, Carrefour o Jumbo cuentan con magdalenas, bizcochuelos, 

piononos y muffins. A excepción de Jumbo, que cuenta con un centro de producción de 
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panificados propio, los hipermercados tercerizan la elaboración de los productos batidos en 

las empresas más reconocidas en el sector.  

Proceso de producción de productos batidos industriales 

Los productos batidos también se pueden categorizar como productos de vertido, los 

mismos van a necesitar un continente del cual adoptarán su forma al finalizar la etapa de 

cocción (pirotines de papel satinado, moldes de papel o moldes de aluminio).  

Las principales diferencias que presenta la producción de bizcochuelos, vainillas, 

magdalenas y muffins se encuentran en las proporciones de los ingredientes que incorpora 

cada tipo de producto. 

Los bizcochuelos y vainillas tienen una alta proporción de huevos respecto al 

contenido de harina. Suelen tener muy poca, si alguna, grasa y tienen una textura 

esponjosa. El contenido de grasas que poseen es el que aportan los huevos. 

Las magdalenas y muffins incorporan grasas en mayor cantidad, con lo cual se torna 

indispensable el agregado de agentes químicos de leudado. 

En la elaboración industrial de todos estos productos juegan un rol importante la 

obtención de masas livianas y esponjosas. Para ello se utilizan en combinación las 

tecnologías para la producción de galletas y la tecnología de aireación. 

En el mercado existen líneas de producción de magdalenas/ muffins con capacidad 

de 25.300 unidades por hora (12 bocas dosificadoras). El tiempo de cocción, en el caso de 

unidades de 55 g, es de 15 minutos. Se trata de líneas de alta producción, totalmente 

automatizadas, inadecuadas para las necesidades de la mayoría de las pymes argentinas. 

Para emprendimientos de menor escala se pueden adoptar equipos dosificadores de 

6 bocas o inclusive de operación manual (una boca dosificadora operada en forma manual 

por un operario). En este caso, son producciones entre 9.000 y 4.800 unidades (Fuente: 

proveedor de origen canadiense con representante en Argentina). 

 

Fuente: Vertido de masa sobre cinta transportadora de la firma Franz Haas (Austria) 
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Proceso de producción industrial de magdalenas 

Las líneas de alta producción de magdalenas se conducen a través de hornos túnel 

de funcionamiento continuo. Donde todo el proceso productivo se encuentra totalmente 

automatizado. 

Otra de las formas de producción, a menor escala, es una línea que consista en un 

equipo dosificación volumétrica, luego del cual un operario remueva las bandejas, con el 

batido dispuesto en los pirotines, y las cargue en un carro para horno rotativo. 

El batido puede contener partículas sólidas como: chips de chocolate, pasas de uva, 

frutas secas o frutas abrillantadas, sin que esto obture las boquillas de dosificación de los 

equipos disponibles en el mercado. 

En los siguientes diagramas de proceso se ilustran producciones industriales de alta 

capacidad: 

Batido

Harina de trigo

PROCESO DE PRODUCCIÓN INDUSTRIAL DE MAGDALENAS

Cocción

Enfriamiento

Magdalenas

El producto no debe 
contaminarse. Etapa 
fundamental previo al 
envasado y así evitar 

la condensación.

Envasado

Este equipo es 
encamisado para 
poder enfriar o 
calefaccionar el 

batido. Es crítica la 
retención del aire 
incorporado en la 
operación anterior.

Fuente: Dirección Nacional de Transformación y Comercialización de Productos Agrícolas y Forestales

En horno túnel. El 
tiempo de residencia 
debe  estandariza rse 

para cada tipo de 
producto (muffins, 

magdalenas, 
bizcochuelos, 
piononos, etc.)

En flow pack 
individual, por 10 

unidades.

Huevos frescos o 
huevo líquido 
pasteurizado

Azúcar

Dosificación de masa

Almacenamiento en 
tanque pulmón

Suministro de 
continentes

Otros: leche en polvo, 
leudantes químicos, 
aceite de girasol, etc.

Comercialización

Inyección de relleno

Magdalenas rellenas

En general dulce de 
leche.
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Las materias primas 

Los bizcochuelos son alimentos elaborados con tres ingredientes principales: harina, 

huevo y azúcar, y se caracterizan por tener un desarrollo de los alvéolos producido por el 

aire incorporado durante el batido y su expansión durante la cocción. 

Los productos comprendidos como facturas o bollería- como se conocen en la Madre 

Patria- son alimentos elaborados básicamente con una masa de harinas comestibles, 

fermentada, cocida o frita, a la que se han añadido, o no, otros alimentos, mejoradores de 

harinas y/ o aditivos autorizados. A su vez, estos productos pueden rellenarse con diferentes 

clases de frutas o preparados dulces o salados, antes o después de la cocción o fritura - 

como en el caso de las Berlinesas-. 
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Las facturas o bollería, se diferencian del pan por contener una gran proporción de 

azúcar (entre el 6 y el 13%) y de grasa (entre el 3 y el 30%), que proporcionan elasticidad y 

plasticidad y permiten mantener el producto fresco durante más tiempo. Las grasas pueden 

ser de origen animal (manteca o grasa de cerdo), vegetal (generalmente aceite de girasol) o 

grasas transformadas de origen animal y vegetal. Debido a que la grasa y el azúcar debilitan 

el gluten se utilizan harinas fuertes en una proporción comprendida entre el 43% y el 63%. 

Algunos productos de la facturería también involucran el uso de huevos (del 2 al 5%), 

que además de aumentar el valor nutricional, cumplen una función importante en el 

desarrollo de las masas fermentadas, mejorando en el aspecto y el sabor. La yema, por su 

composición, mejora las propiedades emulsionantes (por su contenido de lecitinas) y en las 

masas fermentadas, logra una mayor unión de la grasa y el agua. La clara, por su contenido 

de proteínas, aporta un mayor volumen. También son utilizados para el tratamiento de las 

superficies antes de la cocción, mejorando el aspecto del producto final en cuanto a brillo y 

color. 

Por otra parte, los productos batidos se encuentran comprendidos dentro de los 

productos de pastelería y repostería. Se trata de productos elaborados, fermentados o no, 

de diversa forma, tamaño y composición integrados por harinas, féculas o almidones, 

azúcares, grasas comestibles y otros alimentos como sustancias complementarias. Al igual 

que en la facturería, existe pastelería y repostería dulce y salada. 

Dentro de este grupo se incluyen: 

Masas hojaldradas, como milhojas y palmeritas, que se elaboran de forma similar a 

la facturería hojaldrada (los croissants) pero sin fermentación. 

Masas batidas, que son masas de harinas flojas, huevos y azúcar muy batidos, 

depositadas en moldes o placas y sometidas a la acción del calor. Estos productos no llevan 

fermentación, y el aspecto esponjoso del producto se consigue gracias al aire incorporado 

durante el batido con la ayuda, en el caso de los productos muy grasos, de leudantes 

químicos (bicarbonato en medio ácido) que se desarrollan sobre todo en la cocción. Estas 

masas pueden dividirse en: ligeras (bizcochuelos), y pesadas (magdalenas – con leche y 

aceite de girasol-). 

Cabe mencionar, que los productos batidos se diferencian de las galletitas por su 

mayor contenido de humedad. 

El valor energético de los productos de facturería y pastelería es muy elevado (311- 

560 Kcal/ 100g), como corresponde a productos ricos en hidratos de carbono (37- 79%) y 

grasa (4- 43%). En los productos de facturería el almidón es el constituyente mayoritario de 

la fracción de hidratos de carbono, al contrario de lo que sucede en los productos de 

pastelería (que incluye a las masas batidas), en los que es el azúcar. El contenido de 

proteínas es variable en cantidad (3,6- 10%) y calidad. El porcentaje de fibra dietética es 

pequeño (1- 4%) y está ligado a la harina de partida. 
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La proporción aproximada de ingredientes en las magdalenas es: 

Harina ......................................... 24% 

Agua ........................................... 13% 

Azúcar ........................................ 26% 

Grasa .......................................... 25% 

Huevo líquido .............................. 11% 

Leudante químico ....................... 1% 

Fuente: Tratado de Nutrición, Tomo II, 2da Edición, A. Gil 

Como consecuencia de su mayor contenido de humedad, la vida útil de los productos 

batidos es inferior a la de las galletitas industriales. Aproximadamente los bizcochuelos y 

piononos tienen una duración de entre 90 y 180 días, los budines y vainillas de 120 días y 

los biscuits de un año. 

Otra situación que debe ser contemplada, es el caso de los productos batidos 

compuestos, es decir, con el agregado de un relleno: mermelada, dulce de leche o de frutas 

deshidratadas. La migración de humedad por parte de rellenos líquidos o de frutas 

deshidratadas hacia la masa, acorta la vida útil del producto y puede habilitar el desarrollo 

de microorganismos. Un trabajo de investigación que modelizó la migración de humedad 

para alimentos compuestos a base de cereales, destaca como conclusión que la migración 

puede reducirse con el agregado de grasa a la masa, sin embargo, esto debe hacerse en 

una muy pequeña proporción para no dañar la textura final del producto (su porosidad que 

es un aspecto organoléptico muy importante) ni la calidad nutricional del mismo, 

consiguiéndose la vida útil esperada. Además, la transferencia de humedad en alimentos 

compuestos puede reducirse con el agregado de humectantes como las sales minerales 

(cloruro de sodio o sal) o hidratos de carbono (Guilbert, 1984) o utilizando barreras lipídicas 

en la interfase entre las fases (Debeaufort et al.,1999; Guillard et al., 2003c). 

Composición química aproximada (%) y valor energético (Kcal/ 100g) 

de productos de pastelería y repostería 

Producto Batido Agua Proteínas Glúcidos (azúcares) Fibra 
alimentaria 

Lípidos 
o grasas 

Colesterol 
(mg/ 100g) Energía 

Magdalenas 24- 28 4,8- 7,8 39,9- 49,3 (2,8- 19,2) 1 -2,7 13,2- 28 41- 203 351- 408 

Bizcochuelos 15 6,0- 7,6 60- 72 (33- 50) 0,2- 1,1 3,7- 16 97- 132 347- 385 

Fuente: Tratado de Nutrición, Tomo II, 2da Edición, A. Gil 

Porcentaje de ácidos grasos en productos de pastelería y repostería 

Producto Batido Saturados Monoinsaturados Poliinsaturados Trans 

Magdalenas 12- 30 25- 28 42- 62,5 0,2- 2 

Bizcochuelos 24 24 51 0,6 

Fuente: Tratado de Nutrición, Tomo II, 2da Edición, A. Gil 
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� Harina 

La calidad de harina de trigo es muy importante en la composición de los productos 

batidos, se necesitan masas más extensibles y fáciles de trabajar (menos tenaces). Las 

mismas se obtienen con harinas flojas o de trigos blandos. 

La harina juega un papel fundamental en la calidad final del bizcochuelo (Yamamoto 

et al., 1996). 

La consulta de un trabajo científico de investigación, donde se examinó la aptitud de 

los trigos argentinos para obtener galletitas y bizcochuelos reveló que, pese a que en la 

Argentina las harinas de trigo pan son ampliamente utilizadas para obtener productos 

elaborados mundialmente con trigos blandos (Pantanelli, 2002), las harinas analizadas no 

presentaron un buen desempeño en la elaboración de estos dos tipos de productos, a 

excepción de la variedad de trigo pan Prointa Gaucho que sobresalió respecto a las demás. 

Los productos horneados que no requieren gran desarrollo de gluten, como galletitas y 

bizcochuelos, son elaborados generalmente con harinas de trigos blandos (Doescher & 

Hoseney, 1985). En nuestro país, como el cultivo de estos trigos no está permitido, la 

industria utiliza harina elaborada con trigos pan (Triticum aestivum) de baja calidad, a la que 

se le adicionan aditivos específicos para controlar la formación de gluten, o se realizan 

modificaciones en el proceso de elaboración. No obstante, los resultados de esta 

investigación refuerzan la necesidad de explorar alternativas para la obtención de harinas 

aptas para elaborar productos que requieren harinas de trigos blandos (Fuente: Análisis de 

la aptitud de trigos pan para la elaboración de galletitas y bizcochuelos, Agriscientia, 2005, 

VOL. XXII (2): 47-54). 

Las características técnicas que se buscan en la harina, si el uso industrial es la 

elaboración de productos batidos, son: 

− W (fuerza): 80- 100 

− P (tenacidad): 25- 40 

− L (extensibilidad): 60- 80 

− P/L (equilibrio): 0,3- 0,5 

− Proteínas (% sustancia seca): 10- 11 

− Gluten húmedo (%): 24- 30 

− Gluten seco (%): 8- 11 

− Índice de maltosa: 1,7- 1,9 

− Índice de caída (segundos): 250- 300 

Fuente: Tratado de Nutrición, Tomo II, 2da Edición, A. Gil 

Cuando la harina (y sus proteínas) se mezcla con agua, se crea un cambio molecular 

que da origen al gluten. El gluten forma cadenas elásticas que permiten que los batidos se 

estiren y retengan los gases que se producen durante el proceso de cocción. 

El contenido de almidón de la harina tiene un rol muy importante debido a sus 

propiedades de gelatinización. Esto termina por dar la textura final del producto. 

En Argentina es obligatoria la utilización de harina de trigo enriquecida (Ley 25.630) 

para la elaboración de los productos batidos que se comercializan en el país.  
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� Azúcar 

El elevado contenido de azúcar en los productos batidos mejora el mantenimiento de 

su calidad a la vez que les brinda el sabor dulce. 

El azúcar ablanda y humedece a los productos batidos. 

El azúcar sufre una serie de complejas reacciones de pardeamiento por encima de 

los 160°C, y los productos de las mismas forman la corteza marrón de varios productos 

horneados. Se conocen como reacciones de Maillard, y son esencialmente reacciones de 

caramelización catalizadas en medio ácido. 

El abastecimiento de azúcar en las cantidades que demanda el sector, vuelven a 

esta materia prima como estratégica. Este año, los problemas a nivel mundial con los stocks 

de azúcar han causado un fuerte aumento del precio mundial. 

� Huevo líquido 

Los huevos son agentes que secan y elevan los productos batidos; ayudan a 

emulsionar (mezclar) el batido. 

El huevo en una mezcla usualmente tiene una o dos funciones. El batido de las 

claras se utiliza para darle a la masa una textura aireada y liviana. Esto se logra porque la 

clara de huevo (albúmina) permite que las burbujas de aire creadas, cuando el huevo fue 

batido, no se colapsen durante el horneado. En los huevos enteros sin batir la lecitina 

(proveniente de la yema) actúa como un ligante, manteniendo el producto batido unido. 

Además los huevos pueden ser utilizados como emulsionantes, humectadores (en vez de 

simplemente añadir agua) y, nutricionalmente, como una fuente de grasa y de todos los 

amino ácidos esenciales. Cuando el huevo se utiliza como un abrillantador también actúa 

como una fuente de proteína para la reacción de Maillard.(reacción química que brinda el 

característico color marrón superficial en los productos horneados). 

Aportan estructura cuando se produce la coagulación de las proteínas que los 

componen, durante la cocción, o por acidificación. Las proteínas en los huevos se 

entrelazan en una cadena tridimensional que captura y retiene humedad, almidones, grasas, 

etc. 

Brindan volumen (formación de espuma). La misma red de proteínas que permite 

obtener los flanes se utiliza para reforzar las pequeñas burbujas, originadas con el batido, 

que al agruparse juntas se convierten en una espuma que en el horno se expande y crece 

(efecto buscado el los sponge cake o bizcochuelos). 

En la actualidad, la industria de los productos batidos elige utilizar huevo líquido 

pasteurizado. Este tipo de producto es más seguro desde el punto de vista higiénico- 

sanitario y facilita las operaciones de manipuleo dentro de las industrias. Algunas empresas 

del sector de productos batidos, en otras épocas, han invertido en sus propias líneas de 

cascado automatizado de huevos. Según las oportunidades de compra que se les 

presentan, pueden optar tanto por el huevo fresco para cascar como por los ovoproductos 

listos para usar. 

El gran volumen de huevo utilizado a diario por las industrias de productos batidos 

torna en crítico el abastecimiento de este ingrediente a partir de proveedores confiables. El 
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uso de huevo fresco es inmanejable para las grandes empresas del sector, a menos que se 

cuente con una línea automática que realice la operación de cascado. 

Las contaminaciones con restos de cáscara en los productos batidos finales son un 

riesgo que deben enfrentar las pequeñas empresas que opten por cascar los huevos 

manualmente. 

� Materias Grasas 

Las grasas ablandan los productos batidos, suavizan y moderan su estructura, y 

realzan el sabor. 

La mayoría de los comportamientos de las grasas en los productos de pastelería y 

repostería dependen ampliamente de su punto de deslizamiento. 

La grasa debilita o acorta una masa aflojando su red de gluten, causando que el 

producto horneado sea más suave, que se quiebre más fácilmente y que tenga una 

palatabilidad más blanda. 

La grasa puede atrapar el aire durante el batido y mezclado, produciendo un batido 

que consiste en masas de pequeñas burbujas de aire atrapadas dentro de gotitas de grasa. 

Esto es muy importante en los productos batidos en los cuales son estas burbujas de aire 

las que se expanden durante el horneado formando una estructura liviana y aireada. 

En el hojaldre se utilizan las grasas que se mantienen blandas en un amplio rango de 

temperatura. Estas se pueden extender entre capas de masa y las separarán durante la 

cocción dando una pasta en capas. 

Usualmente las grasas que se usan tienen un sabor suave para prevenir que 

cambien el sabor de los productos terminados, pero ocasionalmente las grasas se eligen en 

base a su sabor, por ejemplo, la utilización de manteca para productos horneados 

particulares. 

Además, la grasa elegida necesita ser capaz de formar una emulsión con los otros 

ingredientes en el batido. 

Las grasas no se disuelven en los batidos sino que se dispersan e incorporan aire 

(emulsión). Esto hace que el interior de los productos sea suave y los mismos más 

apetecibles. 

La grasa hace posible incorporar grandes cantidades de líquidos y esto evita que los 

productos se sequen. 

Las materias grasas, tanto sólidas como líquidas, tienen la característica de absorber 

muy fácilmente los olores del ambiente en el cual estén almacenadas. De esta forma, 

modifican sus características organolépticas y por ende las de los productos batidos que se 

elabore con ellas. 

Mantener siempre estos ingredientes en recipientes tapados, impermeables a los 

olores y exclusivos. No almacenar junto a, por ejemplo, especias o condimentos porque van 

a fijar sus sabores. 

Cabe mencionar, que desde principios de diciembre de 2010, se encuentra en 

vigencia la Resolución Conjunta de la Secretaría de Políticas, Regulación e Institutos y de la 

Secretaría de Agricultura, Ganadería y Pesca N° 137/2010 y 941/2010, que insta a las 

empresas a eliminar/ reducir las grasas trans de origen industrial de los alimentos.  
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Leche 

La leche se comporta de la misma manera que el agua (es decir, como solvente, 

ayuda a distribuir los sabores y se vaporiza durante la cocción colaborando con la textura 

final del producto). Sin embargo, la grasa, el azúcar, los minerales y las proteínas que 

contiene hacen que tenga unas funciones adicionales. 

La lactosa en la leche se carameliza y crea color en la superficie, a su vez, ayuda en 

el desarrollo de una corteza firme. 

La grasa y las proteínas de la leche y de otros productos lácteos contribuyen con 

sabor y volumen. 

El ácido láctico de la leche aumenta la estabilidad del gluten. El resultado es un 

producto con una textura interior fina. 

� Aditivos 

Los aditivos utilizados tienen que ser de uso permitido y es fundamental que cuenten 

con un rotulado que lo avale. Se deben conservar en lugar fresco y seco y siempre en su 

envase original que permita su identificación.  

Entre los aditivos más comúnmente utilizados por el sector industrial de productos 

batidos se encuentran los conservantes, emulsionantes, aromatizantes y colorantes. 

� Leudantes químicos 

En este informe se mencionan separadamente de los otros aditivos alimentarios por 

el rol central que cumplen para que los productos batidos adquieran su textura final. 

El papel de los leudantes químicos es ampliar las burbujas en la grasa, causando 

que los productos batidos se eleven a su potencial. 

 

 
Fuente: Código Alimentario Argentino 

Consumo de bollería, pastelería, galletas y cereales en España 

Durante el año 2007, el gasto por persona en pan para consumo en el hogar se valuó 

en 92,2 euros per capita (con una participación del 6,5% respecto al gasto total alimentario) 

y la partida de bollería, pastelería, galletas y cereales supuso un gasto de 54,7 euros per 

capita (3,9% del total). En términos de consumo, cada español demandó, en promedio, 42,8 

kilos de pan y 12,5 kilos de bollería, pastelería, galletas y cereales. En esta última partida el 

gasto se orienta más hacia los productos envasados. 
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El mercado francés de productos de pastelería 

Las magdalenas ocuparon en el año 2004 el segundo segmento de la pastelería 

industrial tanto en valor como en volumen (18,7% de 696,2 millones de euros y 23,3% de 

123,7 mil toneladas, respectivamente) y con una evolución muy buena, las magdalenas han 

sido durante mucho tiempo poco consideradas en términos de marketing. Desde hace tres 

años, los fabricantes multiplican las iniciativas para presentar una oferta más atractiva y 

dinamizar el mercado. 

En este sentido, este mercado se ha caracterizado tradicionalmente por la existencia 

de una multitud de pequeños fabricantes, con un producto poco diferenciado, envases 

básicos transparentes, a falta de grandes marcas nacionales. 

Las magdalenas representan más del 20% del volumen de mercado de la pastelería 

industrial. Las marcas blancas generan dentro de este mercado mayores ventas, por delante 

de las primeras marcas. 

A partir del año 2000, las marcas han hecho un esfuerzo de packaging (con envases 

individuales, más sofisticados, estuches de gran colorido, en cartón, en papel kraft que 

superan el celofán corriente), de publicidad y a nivel de ingredientes (nuevas formas, 

magdalenas cubiertas de chocolate, con pepitas de limón, damasco, etc.). 

El consumo de estos productos fluctúa a lo largo del año. De este modo, durante el 

ciclo lectivo, los niños, consumidores mayoritarios, ingieren cantidades mayores de 

pastelería y bollería industrial: en el desayuno, en el recreo, al salir del colegio (merienda). 

No obstante, con la llegada de las vacaciones las ventas disminuyen. 

En el caso de los adultos, al comenzar los meses de calor y ocio, estos productos 

sufren una ligera disminución en términos de ventas, ya que se incrementa la preocupación 

por una alimentación más sana y equilibrada. 

Los productos de panadería y pastelería artesanales pueden considerarse como 

productos sustitutivos, y en Francia cuentan con una imagen de calidad muy superior a los 

industriales. Además, la nueva tendencia de conciencia por la salud y cuidado del cuerpo 

perjudica seriamente el consumo de la pastelería industrial. Sin embargo, es cierto que 

frente al pan, la pastelería fresca envasada cuenta con las siguientes ventajas: uso práctico 

(embalajes individuales, duración de conservación más larga, etc.) y adaptación a las 

tendencias de consumo como el snacking. (Fuente: El mercado de la Pastelería Industrial en 

Francia- Oficina Económica y Comercial de la Embajada de España en París, Mayo 2005). 

Mercado de la panificación en Estados Unidos 

Como resultado de las recomendaciones del Servicio de Salud de Estados Unidos 

(los carbohidratos deben aportar entre 45- 65% del total de calorías diarias), los nuevos 

productos horneados que han salido al mercado en Estados Unidos han aumentado 

alrededor de 25% entre 2005-2007, de acuerdo con el informe de la Base de Datos de 

Nuevos Productos de Mintel (GNPD, por sus siglas en inglés). 
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Por otro lado, en base a un estudio de Simmons Research el porcentaje del consumo 

de tortas en los hogares norteamericanos disminuyó 10% del 2001-2006. 

Se ha presentado una interesante actividad en los productos que declaran tener 

menos contenido de ingredientes que se consideran perjudiciales, forzados por los 

consumidores que se enfocan en los productos saludables. Los productos que declaran 

tener menos, tuvieron una presencia de 47% de todas las afirmaciones utilizadas en todos 

los nuevos productos de panificación en el 2007, los cuales crecieron casi 39% del 2005-

2007 (Fuente: Mintel Global New Products Database (GNPD) para el Newsletter Industria 

Alimenticia, 2008). 

De acuerdo a la 19° Encuesta anual de Comprando para la Salud del Instituto de 

mercadeo de alimentos (FMI) y la revista Prevención, las actitudes de los consumidores 

sobre qué es lo define a los alimentos como saludables están cambiando. Se está dejando 

atrás la consideración de las características indeseables, como los altos niveles de grasa 

saturada, azúcar, sodio o calorías, y los consumidores están empezando a prestar mayor 

atención a la incorporación de ingredientes saludables y a la fortificación con nutrientes 

específicos.  

La encuesta - llevada a cabo en Estados Unidos, entre los meses de noviembre y 

diciembre de 2010- encontró que la fibra fue el ingrediente más solicitado, con el 44% de los 

encuestados que dijeron que la buscan como una marca de sano. Esta fue seguida por los 

granos enteros (36%), proteína (27%), Omega-3 (23%) y antioxidantes (16%). 

Sin embargo, aunque la encuesta reveló que los consumidores estaban buscando 

activamente ingredientes saludables con más frecuencia que con la que buscaban evadir los 

ingredientes menos saludables, los productos reducidos en sodio, grasa o calorías también 

han visto una demanda más alta comparada con un año antes. 

El 42% de los encuestados dijo que compraron más alimentos bajos en sodio en 

2010, 8 puntos porcentuales por encima que en 2009; 41% dijo que compraron más 

alimentos bajos en grasa, 4 puntos por encima; y el 28% dijo que compraron más alimentos 

con bajo/ menos/ cero calorías, también cuatro puntos por encima (Fuente: 

www.nutraingredients-usa.com, julio 2011). 

Consumo per capita mundial de productos de panadería fina 

En la siguiente tabla se muestran los valores de consumo per capita de productos de 

panadería fina en la mayoría de los países de Europa. En 2008 Irlanda lideró el puesto como 

principal país consumidor de estos productos. 
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Comercio mundial de productos batidos 

En este informe, para el análisis del comercio mundial, se consideró como productos 

batidos a los agrupados bajo la posición arancelaria del sistema armonizado HS 1996: 

1905.90 (hostias, papel de arroz y los demás productos panificados, como el pan de molde, 

pan de Viena, pan rallado, galletas sin sal, budines, magdalenas, alfajores, tortas, tartas 

dulces, productos salados tipo copetín, prepizza y pizza, entre otros), no pudiéndose obtener 

una mayor especificación o segmentación. 

Exportaciones mundiales  

En 2010, Alemania fue el primer exportador mundial de los productos agrupados bajo 

la posición HS 1996: 1905.90, tanto en volumen como en valor. Cabe mencionar que este 

país se destaca por su alto consumo de productos panificados y de pastelería. 
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Como todavía tres de los principales diez países exportadores del año 2009 no 

enviaron sus datos de comercio exterior, se adjunta el listado de envíos que tuvo la posición 

arancelaria HS 1996: 1905.90 en 2009. 

 

Como se puede observar, Alemania también lideró el listado de exportadores 

mundiales. 



Productos batidos 

Alimentos Argentinos – MinAgri Pág. 24 de 44 

www.alimentosargentinos.gob.ar 

Cabe aclarar que los países exportadores listados en 2010 tuvieron todos 

performances positivas respecto al 2009, habiendo incrementado sus exportaciones. Esto se 

circunscribe en un contexto macroeconómico de recuperación de la crisis financiera 

internacional de fines de 2007. 

En 2010, Estados Unidos fue el país que más creció interanualmente -en volumen de 

exportaciones- (un 12,1%), por detrás se ubicaron: Alemania (11,5%), Italia (7,2%), Canadá 

(7%), Francia (6,2%), Bélgica (4,5%) y Reino Unido (3,4%). Por falta de disponibilidad de 

información (aún no remitida a las Naciones Unidas) no se puede calcular la variación 

interanual de Holanda, España y Austria. 

En 2009 Argentina se ubicó en el puesto número 37° del ranking de exportadores 

mundiales para la posición arancelaria HS 1996: 1905.90, (en 2010 no se puede precisar 

dado que aún falta incorporar información). 

 

En 2009, el 51% del valor exportado bajo la posición arancelaria HS 1996: 1905.90 

se encuentra concentrada entre los primeros cinco países. Alemania los lideró, acaparando 

el 17% del valor de ese mercado. 

Importaciones mundiales  

En 2010, Estados Unidos fue el primer importador a nivel mundial de los productos 

agrupados bajo la posición HS 1996: 1905.90, tanto en volumen como en valor. El Reino 

Unido se posicionó como el segundo país más importante en cuanto a volumen y valor 

adquiridos, mientras que Alemania ostentó el tercer puesto. 
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Como aún – a junio de 2010 – tres de los principales diez países importadores del 

año 2009 (Holanda, Austria y España) no enviaron sus datos de comercio exterior, se 

adjunta el listado de las adquisiciones que tuvo la posición arancelaria HS 1996: 1905.90 en 

2009. 
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Los cinco primeros países importadores coinciden en ambos años, sin embargo, en 

2010 Estados Unidos desplazó al Reino Unido del ranking de importaciones de productos 

bajo la posición arancelaria HS 1996: 1905.90. 

Cabe mencionar que todos los países importadores listados en 2010 lograron 

incrementar sus importaciones, a excepción del Reino Unido (-0,4% respecto al volumen).  

En 2010, Alemania fue el país que más creció interanualmente -en volumen de 

importaciones- (un 17,5%), por detrás se ubicaron: Italia (16,6%), Estados Unidos (11,5%), 

Canadá (7%), Francia (3,3%) y Bélgica (1,1%). Por falta de disponibilidad de información 

(aún no remitida a las Naciones Unidas) no se puede calcular la variación interanual de 

Holanda, España y Austria. 

En 2009 Argentina se ubicó en el puesto número 100° del ranking de importadores 

mundiales para la posición arancelaria HS 1996: 1905.90, (en 2010 no se puede establecer 

debido a la falta de disponibilidad de información). 

 

En 2009, el 44,3% del valor importado bajo la posición arancelaria HS 1996: 1905.90 

se reúne entre los primeros cinco países. El Reino Unido concentró el 11,7% del valor de 

ese mercado. Con la información disponible no es posible calcular las participaciones por 

país para el año 2010, ya que el valor total del mercado de ese año va a modificarse en los 

próximos meses. 

Comercio exterior argentino de productos batidos 

Para el análisis de las ventas y compras externas de los productos batidos se acotó 

el mercado a los siguientes productos: 
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Tratamiento arancelario 

Todos los productos batidos tributan derechos de exportación del 5%, sin recibir 

reintegros. A su vez, los productos batidos que ingresan al país, desde países diferentes a 

los del Mercosur, pagan derechos de importación del 18%. 

 

Exportaciones 

En el período 2006- 2010, las exportaciones de productos batidos tuvieron una 

tendencia creciente, tanto en volumen como en valor. El 2009 fue el único año que mostró 

una retracción, tanto en el volumen como en el valor exportado, como consecuencia del 

impacto de la crisis económica mundial de 2008 (del 2,6% y 3,2%, respectivamente). 
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El valor de las exportaciones de productos batidos, en el período señalado, también 

ostentó una tendencia creciente que parece va a continuar sosteniéndose en 2011 (en el 

primer cuatrimestre el valor de las exportaciones creció un 13,7% respecto a igual lapso de 

2010). Esto se explica fundamentalmente porque desde el año 2007, el alza en el precio de 

los commodities ha impactado de manera directa en el valor unitario de todos los productos 

derivados. 

 

En 2010, Chile fue el principal destino para los productos batidos argentinos, dicho 

país concentró el 38% del volumen exportado. Por detrás se ubicaron Uruguay, Paraguay, 

Brasil y Bolivia (estos primeros cinco destinos concentraron el 86% del valor del mercado 
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exportador de estos productos), pero, en cada caso, con participaciones que no superaron el 

15%. 

 

En 2006, también Chile lideraba los destinos de exportación para los productos 

batidos argentinos. Concentrando los primeros cinco países de destino el 84% del total 

exportado, en valor, en ese año. 

 

Las exportaciones argentinas de productos batidos se concentran en los meses de 

septiembre, octubre y noviembre de cada año. Particularmente, las exportaciones de 
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budines son las responsables del pico de operaciones que se observa regularmente hacia 

en mes de octubre de cada año.  

 

El 84,4% del volumen total de budines que Argentina exportó en el 2010, se 

concentró en los meses de septiembre, octubre y noviembre. A su vez, de las ventas totales 

de productos batidos en esos mismos tres meses, se destaca que los más exportados 

fueron los budines con el 67,4% del volumen y el 63,5% del valor de las ventas acumuladas 

en ese período. 

 

En 2006, sucedía algo similar, las exportaciones de budines concentraron sus ventas 

en septiembre, octubre y noviembre. En este caso, el 71,7% del volumen que se exportó en 

todo ese año. 
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En 2010, las exportaciones de productos batidos estuvieron compuestas 

principalmente por la posición arancelaria 1905.90.90.9 (43% del volumen y 42,5% del valor 

exportados). 

 

Cabe aclarar que el mercado de exportación de productos batidos de 2010, estuvo 

comprendido por un total de 13 posiciones arancelarias (desglose a 12 dígitos). La partida 

arancelaria 1905.90.90.9 estuvo integrada únicamente por tres posiciones a 12 dígitos. En 

segundo orden de importancia se ubicaron las exportaciones de budines, con el 37% del 

volumen y el 35% del valor total exportado por el sector, que sumaron cuatro posiciones 

arancelarias. Las magdalenas, concentraron el 18,9% del volumen y el 21,4% del valor del 

mercado exportador de productos batidos, involucrando también cuatro posiciones 

arancelarias. Las dos posiciones arancelarias restantes, productos similares a las 

magdalenas, tuvieron una participación muy pequeña (del 1%, tanto en volumen como en 

valor). 

El valor unitario promedio para las exportaciones de los productos batidos 

denominados “Tipo Magdalenas”, de US$ 3.233 la tonelada, supera al valor unitario 

promedio para el sector exportador de productos batidos y es el más alto para los productos 

analizados en este informe. Estos productos, entonces, se tornan en muy interesantes para 

intentar incrementar sus envíos. Asimismo, los productos exportados como “similares a los 

denominados Tipo Magdalenas”, también arrojan un valor unitario promedio atractivo, de 

US$ 3.191 la tonelada, superior al calculado como promedio para el total del sector. 
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En el primer cuatrimestre de 2011 se observa un incremento interanual de las 

exportaciones de productos “Tipo Magdalenas”, tanto en volumen como en valor (20,6% y 

47% respectivamente), que acompaña la tendencia creciente de años anteriores. En 2010 

se superaron las 300 toneladas exportadas de estos productos por nuestro país, llegando 

las mismas casi al millón de dólares, marcando un récord hasta la fecha, que posiblemente 

sea superado en 2011. 

 

Cabe destacar que en el quinquenio bajo análisis- 2006- 2010- las exportaciones de 

productos “Tipo Magdalenas”, crecieron en volumen un 316%, mientras que el valor por 

dichos envíos lo hizo en un 595%. 

Exportaciones argentinas de productos batidos por empresa 

En la siguiente tabla se muestran algunas de las principales empresas exportadoras 

del sector de productos batidos y su participación, año a año, respecto al total exportado por 

nuestro país. Cabe aclarar que las mismas no son las principales nueve exportadoras sino 

que se seleccionaron al zar y en función de la disponibilidad de información. 
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El 20,3% con el que participó la empresa General Mills Argentina S.A. en 2010, 

correspondió a productos “Tipo Magdalenas” y otros productos batidos. 

En el caso de Briosh S.A., se puede observar el incremento, constante y sostenido, 

de su participación respecto al total del valor exportado año a año. Por otra parte, en el 

período bajo análisis, esta empresa siempre ha exportado más del 55% del valor de sus 

exportaciones como productos batidos (budines y magdalenas).  

Es interesante destacar el ingreso de Bimbo de Argentina S.A. al mercado de 

exportación de los productos batidos, a partir del año 2008, cuando el 7,1% del valor de sus 

exportaciones tuvo que ver con los productos batidos. En 2010, la participación de los 

mismos en la estructura exportadora de Bimbo de Argentina S.A. fue del 43,9%, habiendo 

adquirido gran protagonismo los productos “Tipo Magdalenas”. 

En 2010, la empresa Dulcypas S.A. concentró el 3,4% del valor del mercado 

exportador de productos batidos. Asimismo, el 20,1% del valor de sus exportaciones fue 

aportado por los productos batidos (budines y magdalenas). Cabe destacar que el valor total 

que exporta la empresa, año a año, se completa con sus ventas de pan dulce. 

La empresa Carda S.A. exportó, ese mismo año, el 0,4% del valor del mercado de 

exportación de productos batidos. Dicha participación se correspondió con el 78,1% del 

valor exportado como productos batidos por la empresa, respecto al valor total que sumaron 

sus envíos de ese año. 

En 2010, Nuevo Rumbo S.A. tuvo una participación del 0,3% respecto al valor total 

de las exportaciones que concretó el sector. A su vez, sólo el 13,6% del valor exportado por 

la empresa fue de productos batidos, en este caso, budines. 

En el caso de Firenze S.R.L. cabe señalar que a lo largo del período bajo análisis ha 

exportado mayoritariamente pan dulce, con lo cual no ha sido un protagonista relevante del 

sector de productos batidos en este lapso (únicamente ha participado eventualmente con 

ventas de budines). 
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Nutrovo S.A. sólo ha concretado ventas al exterior de productos batidos en el año 

2008. Ese año exportó exclusivamente bajo la posición arancelaria NCM 1905.90.90.9. 

Por último, Bon Masé S.A. participó del mercado exportador de productos batidos en 

el año 2009, en esa oportunidad envió al exterior budines y magdalenas, acaparando 

solamente el 0,03% del valor exportado por el conjunto del sector en ese año. 

En forma agregada, las nueve empresas seleccionadas, concentraron en 2010 el 

52,1% del valor de las exportaciones argentinas de productos batidos. 

Importaciones 

Durante el quinquenio 2006- 2010, se registra a partir del año 2009 una disminución 

en las compras externas de productos batidos por parte de Argentina, tanto en volumen 

como en valor.  

 

No obstante, en el primer cuatrimestre de 2011 se registró un incremento en el 

volumen importado de productos batidos, del 18%.  
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En 2010 Uruguay concentró el 33% del volumen de productos batidos que importó 

Argentina y el 35,8% del valor de dichas adquisiciones. 

El mercado importador de productos batidos se encuentra mucho más concentrado 

que el de exportación, en 2010 involucró sólo doce países de procedencia. Los primeros 

cinco acumulan el 90% del valor del mercado de importación de productos batidos 

argentinos. 

 

Al inicio que quinquenio bajo análisis, Brasil lideró el listado de los países desde 

donde Argentina importó productos batidos. Ese año, su participación fue del 60,6% en 

valor. 
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A continuación se muestra un detalle de las importaciones argentinas de productos 

batidos en el período 2006- 2010. Los productos comprendidos por la posición arancelaria 

1905.90.90.9 han sido los protagonistas a los largo de estos últimos cinco años, con 

participaciones anuales que nunca han concentrado menos del 80% del volumen anual 

importado. Por detrás se han ubicado los budines, los productos similares a las “Tipo 

Magdalenas” en tercer lugar, mientras que los productos “Tipo Magdalenas” han tenido 

volúmenes de importación ínfimos. 

 

Las importaciones de productos batidos no muestran una estacionalidad tan marcada 

como sucede con el mercado exportador nacional, esto se puede observar tanto para los 

años 2010 como 2006. 

El fundamento para esta afirmación es que la composición de las importaciones no 

se encuentra tan ligada a los budines, cuyo consumo es hacia fines de año. 
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El mercado de importación de productos batidos de 2010, estuvo integrado por un 

total de 6 posiciones arancelarias (desglose a 12 dígitos). No obstante, el 97% del volumen 

importado y el 96% del valor de dichas ventas, lo integraron únicamente dos posiciones. 

Empresas 

La empresa Doña Noly S.R.L. participó del mercado de los productos batidos hasta 

el año 2007, su producción la tercerizaba con la intención de ampliar su portfolio de 

productos, durante ese tiempo ofreció piononos y bizcochuelos con su marca “Doña Noly”.  

Las vainillas marca Capri eran de la empresa Mayco. La misma fue comprada en 

1996 por Nabisco (que había llegado al país en 1981) y esta, a su vez, por Kraft Foods a 

nivel mundial, en el año 2000, que en la actualidad ya no las elabora. Kraft Foods Argentina 

participa del sector de productos batidos con sus budines marca Terrabusi. 
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Las principales empresas productoras de vainillas en el país son Plasencia S.A 

(Pozo) y Mauri S.A. (Mauri). La tercera empresa de galletitas y bizcochos en el país, Tía 

Maruca S.A., con el 4% de ese mercado, también participa del negocio de vainillas, como 

parte de su mix de productos (Fuente: www.latinspot.com- Abril 2005). 

Alimentaria Donosti S.A. le compró a la empresa Galletitas Leiva la marca Soitué de 

biscuits. En la actualidad, esta última continúa produciendo biscuits pero con su marca 

Galletitas Leiva (esta empresa fue fundada en el año 1950 y cuenta con una planta de 5.200 

m2). 

Compañía de Alimentos Fargo S.A. comercializa magdalenas y piononos con marca 

Fargo Danielson, cuya producción terceriza en empresas especializadas en productos 

batidos. En cambio, sí produce sus budines, en su planta de Moreno, que vende con marca 

Fargo. 

En 2010, Pillsbury lanzó al mercado una línea de muffins. Se presentan en cuatro 

variedades: vainilla, chocolate, vainilla con frambuesa, vainilla con dulce de leche. Se 

comercializan en envases individuales cerrados, para que el cliente pueda consumirlos 

cuando quiera. Pueden adquirirse en las estaciones de servicio YPF de todo el país. 

Pillsbury nació en Estados Unidos hace más de 136 años. Está presente en más de 

100 países y en la Argentina comercializa gran variedad de productos congelados que se 

producen en la planta local de General Mills. (Fuente: Énfasis Alimentación- Mayo 2010). 

La marca Bizcochuelos Luli (se producían en Ciudadela), dejó de existir hace uno 

años. Sus propietarios comentan que en la actualidad sólo tienen ventas puntuales desde su 

comercio de “artículos de cotillón y repostería”, las mismas son por pedido, para lo cual 

recurren a otras empresas del sector que les proveen los bizcochuelos. 

Con la marca Carrefour Etiqueta Negra, este hipermercado comercializa productos 

de repostería. La marca se creó exclusivamente para que la hora del té ya no sea la única 

excusa para degustar bocaditos dulces sino en todo momento. Los productos se preparan 

con los más finos y selectos ingredientes: repostería seca, roscas, budines europeos, 

vainillas, biscuits, magdalenas, tortas y tartas. 

En la actualidad, la empresa Productos Marbe no se encuentra elaborando budines. 

La firma Carda S.A. cuenta con locales propios (cadena Brioche Dorée 

perteneciente a Groupe Le duff Argentina). Bajo este nombre es el líder internacional de 

comida rápida a la francesa: con 30 años de historia, y la misión de ofrecer productos de alta 

calidad -extensa gama de sándwiches, pâttiserie (tarteletas dulces y pastelería), viennoiserie 

(o facturas), quiches y ensaladas- innovando constantemente para anticiparse a las 

necesidades de una alimentación equilibrada y deliciosa. Sus productos batidos también los 

comercializa a través de las panaderías de importantes hipermercados. 

En Argentina Brioche Dorée está presente desde 1999, en los principales centros 

comerciales recreando la tradición de la gastronomía francesa (más de 25 puntos de venta). 
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La empresa Distri- visión S.A. con su marca Gaona Star produce galletitas dulces y 

bizcochos y comercializa magdalenas, budines y vainillas, para lo cual recurre a las 

empresas especializadas de productos batidos. 

En la siguiente tabla se listan un total de 28 empresas que participan del sector de 

productos batidos en Argentina (no se incluyó a las que elaboran exclusivamente budines y 

otros productos ajenos al sector bajo análisis). Algunas de ellas no cuentan con producción 

propia sino que adquieren los productos de las empresas especializadas y los comercializan 

con su marca. 
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Análisis F.O.D.A. 

Fortalezas 

• Argentina es autosuficiente en la producción de trigo y harina. 

• Tradición en el consumo de productos de pastelería y repostería gracias a la 

inmigración europea. 

• Presencia en el país de grandes empresas de productos batidos. 

Oportunidades 

• Consumidores que buscan conveniencia. 

• Conciencia por el cuidado de la salud y la calidad nutricional. 

• Opciones en envases individuales para el consumo personal, en cualquier 

momento del día. 

• Consumo per capita de productos batidos en crecimiento. 

Debilidades 

• En el país no se cultivan variedades de trigo con las características específicas 

que requiere la industria de los productos batidos. 

• Vida útil reducida para poder exportar los productos batidos a nuevos destinos. 

• Alto costo de la tecnología para la producción industrial, para un mercado interno 

pequeño, sino se puede alcanzar una meta exportadora que permita trabajar al 

tope de la capacidad instalada. 

• Dificultad de las pymes nacionales para calificar como sujetos de crédito. 

Amenazas 

• Crecimiento de la participación de las marcas del distribuidor. 

• Consumidores que buscan reducir su ingesta de grasas y azúcar. 

• Mantenimiento de la rentabilidad teniendo en cuenta que los productos batidos 

tienen demanda elástica y estacional. 
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