. | Journal of Technology
Management & Innovation

Received August 31,2010 /Accepted January 24,201 | J. Technol. Manag. Innov. 201 I,Volume 6, Issue 2

Biotecnologia en la Industria Vitivinicola en Argentina:
{Nuevas Modalidades de Innovacién en una Actividad Tradicional?*
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Abstract

This work analyses the responses of the Argentine’s Wine Industry face to the opportunities open by modern
biotechnology. Since liberalization policies, Foreign Direct Investment and newcomers have reinforced competition,
encouraging product differentiation strategies and innovation efforts in products and processes. At the industrial level,
innovation in fermentation processes has been traditionally driven by technology incorporated into equipment and, more
recently, by the adoption of new commercial yeast and enzymes developments. This paper discusses the effects of these
strategy changes over wine firms knowledge base and the role played by food ingredients firms and local Science and
Technology infrastructure in biotechnology adoption.
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Resumen

Este documento estudia la respuesta de la industria vitivinicola Argentina frente a las oportunidades abiertas por las
modernas biotecnologias. Las politicas de liberalizacion y la inversion extranjera directa se tradujeron en una mayor
competenciay en la necesidad de innovaciones de producto y de proceso. A nivel industrial, la innovacién en fermentacion
ha estado tradicionalmente determinada por la tecnologia incorporada en equipos. Recientemente se observa la adopcién
de nuevos desarrollos de enzimas y levaduras. Este trabajo analiza los efectos de las nuevas estrategias tecnologicas
sobre la base de conocimiento de las firmas y cual es el rol de los proveedores de ingredientes y de la infraestructura de
Ciencia y Tecnologia en la adopcion de las biotecnologias.

Palabras clave: Industria de vinos; trayectorias tecnologicas; biotecnologia; aprendizaje proveedor-usuario; aprovisio-
namiento de tecnologia.
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Introduccion

Este documento analiza la respuesta de la industria
vitivinicola Argentina frente a las oportunidades abiertas
por las modernas biotecnologias. Desde las dos ultimas
décadas, la industria mundial de vinos se enfrenta a la
entrada de nuevos paises exportadores que disputan
el liderazgo de los productores tradicionales a partir
de estrategias basadas en el control de portafolios
de marcas y la creciente globalizacion de los grandes
grupos de los paises productores tradicionales (Rastoin,
2000; Rastoin, et al, 2006; Lavarello y Filipetto, 2010).
En este contexto de mayor competencia, las empresas
lideres a nivel mundial llevan adelante estrategias de
diferenciacién de productos a partir de portafolios de
marcas o el desarrollo de uvas de alta calidad enoldgica.
Estas estrategias de marketing y de desarrollo a nivel
primario requieren, en la etapa industrial, un conjunto de
innovaciones fuertemente dependientes de los avances
recientes en la biotecnologia.

Argentina se encuentra entre el conjunto de nuevos
jugadores, siendo el quinto productor mundial de vino
con el 7% de la produccion, y el séptimo exportador
en volumen en el ano 2008 (OIV, 2008). La Argentina
no se encuentra ajena a la mayor presiéon competitiva
y a las estrategias innovativas de las empresas lideres.
Hasta la década de los ‘90, el desarrollo de la industria
vitivinicola en Argentina estuvo asociado a la fabricacion
y comercializacién de vinos para el mercado nacional /
orientado mayoritariamente a la produccién de vino de
mesa) y a la exportacion de mosto de uva. A partir de
la segunda mitad de los anos 90, la entrada de grupos
multinacionales y la respuesta de las empresas locales
resulté en una mayor heterogeneidad de firmas. Este
proceso se tradujo en una mayor presion competitiva y
en una creciente heterogeneidad de estrategias.

La mayor presion competitiva, la exigencia de avanzar
hacia estrategias de calidad y de lanzamiento de nuevas
variedades adaptadas a condiciones locales, resulto en la
adopcion de nuevas técnicas. La literatura existente foca-
liza su analisis en la adopcion de tecnologia “incorporada”
en maquinaria y a innovaciones en la organizacién de pro-
duccion agricola(Gross Fuentes, 1999; Bocco, et al, 2009).

En la literatura se encuentra menos explorada la dinamica

tecnologica de las etapas industriales y en particular, el
rol jugado por la biotecnologia en la introduccién de

ISSN: 0718-2724. (http://www.jotmi.org)

J. Technol. Manag. Innov. 2011,Volume 6, Issue 2

ingredientes y la mejora de los procesos de fermentacion
que ello trae aparejado. En los Ultimos 20 afos se
difundieron en el pais una amplia gama de proveedores
internacionales de levaduras, enzimas y bacterias con
fuerte impacto en dichos procesos productivos. Estos
nuevos desarrollos han sido en gran medida posibles
gracias al mejor conocimiento de los microrganismos y la
capacidad de la biologia molecular de mejorar la seleccion
de los mismos. El objetivo general del articulo es analizar
la respuesta de la industria vitivinicola argentina a los
nuevos desafios abiertos por la moderna biotecnologia,
interrogandonos sobre la capacidad de la industria
vitivinicola, junto a los proveedores y a la infraestructura
local de Ciencia y Técnica, para transformar estas
oportunidades en desarrollos y/o mejoras de procesos
con éxito comercial. Los objetivos particulares son
analizar por un lado, (i) cdmo estos desarrollos impactan
en las trayectorias tecnolodgicas previas de distintos
tipos de empresas, en las que los saberes artesanales
de los endlogos pueden llegar a jugar roles diferentes
en la seleccion de las tecnologias en el sector, y por el
otro, (ii) el rol de los proveedores de ingredientes en
la adopcién de las nuevas tecnologias y si dan lugar a
aprendizajes interactivos en el marco del sistema nacional
de innovacion.

Metodologia y fuentes de informacién: La metodologia
empleada a fin de responder estos interrogantes se
basé en el estudio de casos a partir de entrevistas en
profundidad a tres empresas lideres a nivel local y a los
representantes locales de tres empresas proveedoras
globales de ingredientes biotecnolégicos. Se seleccioné
a tal fin: una filial de la Empresa Multinacional francesa
Moét & Chandon, un grupo familiar local, las Bodegas
Zuccardi, y una gran cooperativa local, FECOVITA, con
larga trayectoria en la industria de vinos comunes de mesa.

El articulo se organiza de la siguiente forma. En la
seccion | se presentan la problematica teoérico-empirica
planteada, sus antecedentes y la justificacion del estudio.
En la seccion 2 se analiza la evolucion tecnolégica en la
industria del vino a nivel internacional, a fin de senalar las
dinamicas tecnoldgicas generales en las que se inscribe la
problematica del articulo. En la seccién 3 se identifican
los casos que se van a estudiar a partir de un analisis de la
estructura de mercadoyy en las estrategias de las empresas
locales. En la seccion 4 se presentan los principales
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resultados de las entrevistas a las empresas usuarias
identificando sus estrategias y capacidades tecnologicas;
en la seccién 5 se presentan los resultados referidos a
las modalidades de interaccion y de apropiacion de la
tecnologia entre proveedores, usuariosy lainfraestructura
de CyT local. Finalmente, en las conclusiones, se retoman
las principales evidencias del estudio en funcion de los
objetivos del articulo.

|I. Antecedentes y Marco Conceptual

Diversos estudios plantean una tension entre la
codificacion de los procesos productivos y la persistencia/
recreacion de conocimientos tacitos y especificos en la
industria alimentaria (Bye y Mounier, 198I; Bye, 1995;
Nicolas y Hy, 1995; Lavarello 2001). Esta problematica
ha sido también desarrollada en términos tedricos
por una extensa literatura sobre la micro dindmica del
cambio tecnoldgico, en la que las especificidades de los
conocimientos tecnolégicos resultantes de aprendizajes
porlaexperienciaylaemergenciade nuevos conocimientos
genéricos dan lugar a una reestructuracion de las
industrias (Dosi, 1984; Antonelli, 1999). En el marco
de un estudio realizado por la OCDE a fines de los afios
70, se planteaba que esta tension en realidad obedece a
la trayectoria histérica de la quimica y su capacidad para
transformar las actividades artesanales en procesos en
continuo (Chesnais, 1979).

En el caso de las actividades vitivinicolas, ciertos trabajos
estudian esta tension entre las nueva técnicas agronémicas
adoptadas en la etapa agricola y los saberes tacitos de los
productores (Bocco, et al, 2007; Bell y Giuliani, 2007). Un
aspecto que refuerza esta tension, menos explorado en la
literatura, es el rol que han jugado los avances recientes en
la biologia molecular en las tecnologias de fermentacion.
En la industria vitivinicola, el cambio tecnoldgico venia
determinando por su incorporacion en bienes de capital y
por los saberes artesanales de los endlogos en la seleccion
de las cepas de levaduras utilizadas en la fermentacion.
No obstante, la acumulacion de capital exige avanzar en la
industrializacion de estos procesos a fin de asegurar, por
un lado, la produccion en gran escalay por el otro, reducir
los tiempos de rotacién del capital. La biotecnologia abre
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nuevas oportunidades en este sentido, a partir de la
identificacion, seleccion y eventualmente modificacion de
las levaduras y bacterias que cumplan con estos objetivos.
Esto requiere la ampliacion de las capacidades y de los
conocimientos en biologia molecular que no todas las
industrias (y empresas) tienen posibilidades de integrar.
En este contexto, cabe interrogarse, por un lado, qué
grado de complementariedad tienen las nuevas tecnologias
altamente codificadas, con las fuentes de conocimiento
tacito previamente senaladas, y, por el otro, si Ia
oportunidades mayores de las biotecnologias se traducen
en el desarrollo de capacidades enddgenas por parte de
las empresas vitivinicolas, a partir de la interaccién con los
proveedoresy de vinculaciones con la infraestructura local
de CyT. Interacciones que, de acuerdo con la literatura de
sistemas nacionales de innovacion, tienen potencialidades
de generar aprendizajes tecnoldgicos proveedor-usuario
y recombinacion de conocimientos codificados en el
espacio nacional (Antonelli, 1999; Lundvall, 1992). La
respuesta a estos interrogantes es importante para el
disefo de politicas tecnoldgicas que busquen reforzar las
externalidades localizadas, generando efectos sistémicos
sobre la organizacién y competitividad de la industria.

2. Trayectoria Tecnolégica en la Industria de
Vinos a Nivel Internacional: Oportunidades
Cientificas y Proveedores Tecnolégicos

La fermentacion del vino se compone de una secuencia de
técnicas que involucran procesos fisicos - de molienda y
prensado de la materia prima- y biolégicos - fermentacion,
estabilizacidon y conservacion o afiejamiento (en barricas)*.
La trayectoria tradicional de la industria vitivinicola se
asocia a mejoras incrementales en a partir de los saberes
tacitos incorporados en la experiencia de los endlogos.
Estos profesionales juegan un rol clave en la seleccion de
distintas cepas y variedades asi como en fuentes externas
como es la adquisicion de maquinarias y equipos.

Como se sefal6 en la introduccioén, la mayor competencia
en los mercados vitivinicolas promueve procesos de dife-
renciacion de productos, los que incluyen la introduccién
de nuevas variedades de uva en la etapa primaria. No
obstante, estas innovaciones deben ser complementadas

*Ver M. Combina (2007) “La industria vitivinicola: la biotecnologia en Enologia” Documento preparado en el marco del proyecto CEUR-

CONICET ““Economia Politica de la Innovacion Biotecnolodgica”.

ISSN: 0718-2724. (http://www.jotmi.org)

Journal of Technology Management & Innovation © Universidad Alberto Hurtado, Facultad de Economia y Negocios 178



por mejoras y adaptaciones en los procesos fermentacién
de la uva, sin las cuales no seria viable econdmicamente
una estrategia basada en la diferenciacion de productos
y el mantenimiento de la calidad de los productos exis-
tentes. El sostenimiento de calidades homogéneas de una
campana agricola a la otra, la reduccién de tiempos de
fermentacion y el control de desarrollos microbianos no
deseados constituyen problemas técno-econémicos cru-
ciales en este tipo de industrias.

Por ello, las innovaciones en levaduras, bacterias y enzi-
mas posibilitan mejorar la calidad sostenida en el tiempo
y responder a las crecientes exigencias de diferenciacion.
Las innovaciones en nuevas levaduras posibilitan controlar
la accion de procesos de fermentacion espontdnea, con
efectos sobre la calidad que son altamente impredecibles.
No obstante, existen segmentos industriales cuya estra-
tegia se basa en la renovacién de sabores bajo condiciones
espontaneas de desarrollo de microrganismos durante la
fermentacion. Este es el caso las bodegas boutique que
optan por tecnologias artesanales, asumiendo los riesgos
de la variabilidad del producto. En los segmentos indus-
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triales intensivos en escala, la logica de acumulacién exige
procesos rapidos y confiables de fermentacion, esencia-
les para lograr vinos con gustos consistentes y calidad
predecible, reduciendo al mismo tiempo, los tiempos de
rotacién del capital. En estos casos se recurre a cepas
de levaduras comerciales seleccionadas (levaduras de la
especie S. cerevisiae) y al desarrollo de enzimas (Ver re-
cuadro N°I).

De esta forma, se asiste a una tension entre la trayecto-
ria tecnologica preexistente, asociada a una base estric-
tamente empirica limitada por el desconocimiento de las
caracteristicas a nivel molecular de los microorganismos
y de su metabolismo, y los avances de la biologia molecu-
lar, con el mayor conocimiento de los procesos que rigen
las transformaciones en el proceso de fermentacién.

Existen técnicas diferentes a las basadas en el ADN recom-
binante que utilizan la biologia molecular para la identifi-
cacion, diferenciacion y seguimiento de los microorganis-
mos involucrados en los procesos fermentativos, apoyadas
en técnicas convencionales de seleccion (Recuadro N°I).

Recuadro N°1: Oportunidades de la biotecnologia en la industria vitivinicola

Durante los ultimos 20 afios, como resultado de la difusion del nuevo paradigma tecnolégico, el proceso
de vinificacion se han transformado, el enélogo necesita herramientas eficaces para conseguir los vinos
que ha planificado. Los avances biotecnoldgicos en enologia permiten resolver tres tipos de problemas
técnicos en el proceso de fermentacion (Combina, 2007):

> La seleccion de levaduras y bacterias lacticas: la levadura es la responsable de la mayor parte
de la transformacion de azlcar del mosto de la uva en etanol durante la primera fermentacion La
seleccion de levaduras permite aumentar la calidad y consistencia del vino. Durante la
elaboracidn del vino, se realiza una segunda fermentacion a partir de bacterias lacticas. Por estos
motivos las bodegas utilizan en forma creciente levaduras y bacterias comerciales.

» El mejoramiento del proceso de fermentacion a partir del desarrollo de enzimas La 1+D en
enzimas busca reducir los tiempos de produccién y lograr mejores caracteristicas del producto
final. Al acelerar los procesos de clarificacion durante la fermentacidn y la maduracion, las
enzimas aumentan la rentabilidad, y al mejorar las caracteristicas de color y aroma durante la
maceracién permiten lograr una diferenciacion de producto consistente en el tiempo.

= Desarrollo de bio-controladores para evitar la formacion de compuestos toxicos y defectos en los
vinos: Existen levaduras que pueden inhibir el desarrollo de ciertos microorganismosen el mosto del
vino que generan defectos en el gusto del vino o que justifican la aplicacion de barreras para-

arancelarias en la Unién Europea.

Recuadro N° I: Oportunidades de la Biotecnologia en la Industria Vitivinicola
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Frentealas nuevas oportunidades queabrelabiotecnologia
en industrias basadas en la fermentacion, como es el caso
de la fabricacion de vinos, no se evidencia una participacion
importante de la industria vitivinicola en la adopcion de
estas biotecnotogias técnicas. Hacia inicios de la presente
década, solo dos grandes empresas multinacionales
francesas -Pernod Ricard y LVMH Chandon- contaban
con patentes biotecnologicas. Estas empresas no tenian
mas de diez patentes en estas disciplinas, contrastando
con empresas multinacionales agroalimentarias como
Nestlé que cuenta con varios cientos de patentes
biotecnolégicas.
ultimos anos. Entre las diez primeras empresas del ranking
de ventas en la industria vitivinicola mundial, solo cinco
habian depositado patentes en Estados Unidos entre los
anos 2001 y 12009.

La situacion no ha cambiado en los

Que exista un bajo grado de involucramiento de la
industria vitivinicola en estos desarrollos no significa que
no se utilicen levaduras o enzimas seleccionadas a partir
de técnicas biotecnolégicas. De hecho, la difusion de la
moderna biotecnologia es controlada por un conjunto de
empresas globales proveedoras de ingredientes. Existe
alrededor de una decena de empresas de ingredientes
alimentarios con capacidades biotecnoldgicas endogenas,
que diversifican sus productos en varias aplicaciones
alimentariasy noalimentarias, entre las cuales lasindustrias
de vitivinicultura son sélo uno de sus mercados relevantes.

* Los proveedores internacionales intervienen en los
tres segmentos principales del mercado de ingredientes,
seglin cual sea el microorganismo involucrado: levaduras,
enzimas o bacterias lacticas. En el segmento de levaduras,
laempresa canadiense Lallemand es la principal productora
la que, a partir del control de los activos de produccién,
ocupa un lugar nodal en la articulacion de una red de
aprovisionamiento internacional en la cual coexiste con
un conjunto de empresas que le delegan la produccion, y
mantienen internamente actividades de I+D y distribucién
(Laffort®, Mauri® y AEB’).

J. Technol. Manag. Innov. 2011,Volume 6, Issue 2

* En el segmento de enzimas para vinos, la empresa que
domina la produccién es la multinacional Novozymes,
compartiendo el mercado con la empresa DSM, AB de
Associated British Foods y Pascal Biotech (esta dltima,
parte del grupo AEB). El resto de las empresas llevan
adelante algunas etapas de I+D y comercializan enzimas,
delegando la produccion a Novozymes y DSM.

* En el segmento de bacterias lacticas, de menor expansion
que los dos previos, Christian Hansen es el principal pro-
ductor, compartiendo el mercado con Lallemand y Laffort.

Todas las empresas cuentan con laboratorios de 1+D en
biologia molecular, a partir de los cuales identifican los
microorganismos o proteinas utilizados en la fermentacion
del vino. Las técnicas biotecnolégicas utilizadas no se basan
en tecnologias del ADN recombinante como la ingenieria
genética, sino en la utilizacion de técnicas basadas en
ADN para identificar y optimizar los microrganismos.
Estas técnicas no implican modificacion de los organismos
sino que preferentemente aceleran los tiempos de |1+D
vis a vis las técnicas extractivas tradicionales.

Es interesante notar que la organizacién de estos grupos
asume la forma de una red de empresas. Son pocas
las empresas que integran las plantas de produccién
(Lallemand para levaduras y bacterias, Novo y DSM en
enzimas). La gran mayoria de empresas proveedoras
externalizan la produccién en estas empresas integradas
que han acumulado experiencia y escala en la fabricacion .
Por su parte, la|+D se organiza a partir de una densa trama
de acuerdos de cooperacién con laboratorios publicos a
nivel mundial. Esto les permite ampliar sus bibliotecas de
microorganismos, acelerar los procesos de aprendizaje y
disminuir sensiblemente los costos fijos de la [+D.

En resumen, la irrupcion de las modernas biotecnologias
resulta en una ampliacién y cambio en la composicion de
la base de conocimientos requeridos para el desarrollo
potencial de la industria. Esto requiere conocimientos
que combinen por un lado, aprendizajes por experiencia
previa en bioprocesos,

SEmpresa francesa que se especializa en ingredientes para vinos blancos concentra sus actividades en actividades de investigacion y comer-
cializacion, externalizando la produccion en otras empresas (Lallemand en levaduras y NOVOZyMES en enzimas). Su competencia principal
se encuentra en las actividades de I&D, a partir de su laboratorio SARCO en Bourdeaux en el cual lleva adelante junto a otras empresas
y Universidades proyectos aplicados a levaduras, bacterias y enzimas. *Mauri Yeast Australia es la division de levaduras de la multinacional
inglesa Associated British Foods cuyas actividades se localizan en Australia. Con 4400 empleados, esta division se especializa en levaduras
para vinos, cervezas y sake - conocida en el primer caso por su marca Maurivin-. Cuenta con competencias en microbiologia, fermentacion
y enologia. ’El Grupo italiano AEB se especializa en la investigacion y en la aplicacidn de los tratamientos de procesos que conciernen
la bioquimica y la higiene ambiental. Si bien su principal actividad se centra en detergentes y productos de limpieza industriales para las
industrias alimenticias, también desarrollan y producen ingredientes a partir de biotecnologia aplicada a la vinificacion, coadyuvantes de
fermentacion y productos para la estabilizacion del vino y de la cerveza.
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enologia y bromatologia; por el otro, el acceso a conocimientos
genéricos y codificados de modernas técnicas de biologia
molecular. Lasindustrias usuariasno muestranuninvolucramiento
importante en estas tecnologias. Son los proveedores de
ingredientes los que asumen el rol difusion de los nuevos
conocimientos en la industria. En las secciones siguientes
analizaremos como responde la industria vitivinicola argentina a
lo nuevos desafios abiertos por la creciente presion competitiva
y la irrupcion de los nuevos conocimientos cientificos.

3. Estructura de la industria vitivinicola en
Argentina: identificacién y presentacion de los
casos de estudio seleccionados.

Previo a considerar la adopcion de nuevas tecnologias genéricas
por parte de las empresas del sector, analizamos la estructura
industrial de la industria vitivinicola local a fin de contextualizar
la seleccién de los casos de estudio realizadas en este trabajo.

J. Technol. Manag. Innov. 2011,Volume 6, Issue 2

3.1. Estructura de la industria

La estructura de mercado de la industria de vinos en Argentina
es significativamente mas concentrada que la de los paises
europeos. Esto se explica porque esta industria ha sido durante
varias décadas terreno de expansion de Grupos Econémicos (Ver
Cuadro N°I). A ello se agrega la entrada durante los afios ‘90 de
empresas multinacionales. Luego, las ocho primeras empresas
alcanzan cerca del 60% de las ventas, mostrando una estructura
del mercado estratificada, con un segmento de grandes grupos
y filiales de empresas multinacionales que dominan el mercado
integrando marcas y diversas producciones, y una multiplicidad
de empresas con participaciones menores.

Grupos/empresas
Ventas Parte Mercado (%)

Grupo Pefaflor (Argentina) 1024,9 24,7
- Bodegas y Vifiedos Penaflor 637,0
- Bodegas Esmeralda 212,9
- Bodegas y Vifiedos Andinos 175,0
Grupo Catena (Argentina) 370,0 8,9
Bodegas Chandon (Francia) 356,0 8,6
Pernod Ricard (Francia) 176,0 4,2
Marubeni (Japén) 133,0 3,2
- Vifias Argentinas 133,0
Gernot Swarovsky (Austria) 125,0 3,0
- Bodegas Norton 125,0
Fecovita (Argentina) 130,0 31
Diageo (GB) 110,0 2,6

Cinba 110,0
ByV Lopez (Argentina) 111,0 2,7
La Riojana Coop. Vit. (Argentina) 100,0 2,4
RPB (Argentina) 115,5 2,8
Valentin Bianchi (Argentina) 99,0 2,4
Bodegas Zuccardi (Argentina) 96,4 2,3
Subtotal 2946,8 70,9
Total industria 4154,4

Cuadro N° I: Principales empresas del complejo vitivinicola en Argentina. /Fuente: elaboracion propia en base a Prensa Econémica y Mercado
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Entre los capitales de origen extranjero es de destacar la
presenciademultinacionalesfrancesasquesehanexpandido
gracias a una estrategia de desarrollo de marcas locales.
Las empresas de EEUU no entran a disputar el mercado
local o integrar la produccion, sino que realizan alianzas
con empresas locales. Paralelamente, existen grupos
locales con estrategias de diferenciacion y especializacion
en vinos de alta gama que combinan una importante
presencia en el mercado interno con la insercién en redes
globales de aprovisionamiento de traders internacionales
o de marcas globales. Estas empresas frecuentemente
acompanan las estrategias productivas con la apertura
de su capital a fondos de inversion extranjeros. El capital
proveniente de Estados Unidos prioriza modalidades de
entrada al mercado local menos visibles, con predominio
financiero y baja inmovilizacion de capital.

3.2. Seleccion de los casos y metodologia

A fin de desarrollar los objetivos del estudio y responder
a la problematica planteada en la seccidn 2, se disefiaron
entrevistas semi-estructuradas a tres empresas usuarias
y a tres empresas proveedoras de ingredientes. Las
entrevistas fueron realizadas, entre marzo del ano
2007 y septiembre del afo 2008, a los gerentes de
I+D de las empresas vitivinicolas y a los responsables
de los departamentos de adaptacion tecnolégica de las
proveedoras globales de ingredientes.

Teniendo en cuenta las consideraciones generales sobre
la estructura de la industria locales se seleccionaron
como caso de estudios: la filial de la EMN francesa Moét
& Chandon, la cooperativa local FECOVITA vy el grupo
familiar Zuccardi. Estas tres empresas alcanzan al 14% de
la produccion local y el 13,6% de las exportaciones, y son
representativas de las formas de organizacion y origenes
de capital prevalecientes en la industria local.

Estas empresas llevan adelante estrategias productivas
y comerciales diferentes. Mientras que Chandon se
orienta al mercado interno e internacional a partir de
una estrategia de especializacion por producto y marca
(vinos premium y semi premium), Fecovita combina la
explotacion del segmento de vinos de bajo costo con la
insercion en cadenas de aprovisionamiento flexible de
empresas multinacionales de Estados Unidos con vinos
de media/alta gama de calidad. Por su parte la familia
Zuccardi es representativa de un conjunto de empresas
especializadas que disputan el mercado a las grandes
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empresas diversificadas. Esta estrategia se basa en la
busqueda de nichos de producto con vinos de alta gama
en el mercado internacional (organicos), desarrollando su
propia marca, complementando esta actividad con otras
lineas de productos para el mercado interno. En funcion de
estas diferencias, cabe esperar que por un lado, se pueda
dilucidar si la tension entre los conocimientos especificos
y los genéricos es mayor en los casos de empresas locales
con una mayor propension a apoyarse en la experiencia
para sus innovaciones (objetivo particular i), y por el
otro, cuales son las modalidades de vinculacion entre las
empresas, los proveedores y la infraestructura de ciencia
y tecnologia (objetivo particular ii)

En forma complementaria al analisis de las industrias
usuarias, se entrevistd a tres empresas globales de pro-
veedores de ingredientes para la industria vitivinicola con
presencia en Argentina. En tanto mercado en expansion,
la industria vitivinicola argentina constituye un destino de
interés para los principales proveedores internacionales.
Las estrategias de expansion de estas empresas se basan
en dos factores contrapuestos. Por un lado, la valoriza-
cién de los desarrollos obtenidos en los paises centrales,
a partir de la exportacion de nuevas cepas de levaduras
comerciales, bacterias y enzimas. Por el otro, y en senti-
do inverso, la apropiacién de cepas de microorganismos
desarrollados localmente por instituciones publicas, que
luego adaptan en sus laboratorios centrales para ser co-
mercializadas a partir de una estrategia global.

El analisis de los tres casos en los que su presencia local
excede a la actividad comercial, permite confirmar estas
apreciaciones generales.

Lallemand: Esta empresa controla el 70% de la produc-
cién de levaduras y bacterias para vinos a nivel mundial.
Cuenta con |7 plantas, de las cuales dos estan dedicadas
a la produccioén de levadura para vinos localizadas en Ca-
nada y en Dinamarca, y una a la produccién de bacterias,
localizada en Francia. La empresa genero capacidades en
biologia molecular, que centraliza en Canada, Dinamarca
y Francia. Estas capacidades se complementan con cola-
boraciones con varias universidades y centros de investi-
gacion de su pais de origen e internacionales. Entre ellas
se destacan los acuerdos de cooperacion con el INRA y
la Universidad de Nantes en Francia, y con el INTA en
Argentina. Si bien la empresa no produce ni realiza acti-
vidades de [+D en Argentina, lleva adelante en el pais una
estrategia de exploracion de potenciales cepas.
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AEB: El grupo dispone de laboratorios propios de [+D
situados en cada establecimiento productivo, coordinados
por el laboratorio principal con sede en Brescia, Italia.
Cuenta con un laboratorio de aplicaciones tecnolégicas
en Mendoza, que adapta las formulaciones a los clientes
locales. Este laboratorio experimenta nuevos productos
en forma conjunta con la sede en Brescia, en donde se
centraliza las capacidades de |+D.

Christian Hansen: desarrolla y produce ingredientes
naturales para las industrias agroalimentarias vy
farmacéuticas asi como diagndsticos para alergias, y
productos biotecnologicos para los mercados de salud
humana y , animal y para producciones industriales. Sus
competenciascentralessonlastecnologias defermentacion
y la fisiologia microbiologica. La investigacion esta
centralizada en la sede de su casa matriz, en Dinamarca y
posee cuatro centros de desarrollo (en Dinamarca., EEUU,
Francia y Alemania). En Argentina instalé un laboratorio
de desarrollo de aplicaciones (adaptacion a clientes
especificos) a partir del cual tiene capacidades para
realizar convenios con empresas e institutos locales para
desarrollos conjuntos, tal como lo ha hecho exitosamente
en el caso de prebidticos lacteos. Su especializacidn
en la cadena vitivinicola es en bacterias lacticas, que
aun no se han difundido masivamente en la industria.

Como se desprende del andlisis, si bien casi todas las
empresas proveedoras de ingredientes abrieron oficinas
de comercializacién de sus productos desde los afos ‘90,
ninguna de ellas realiza actividades de fabricacion ni de
I+D local. Argentina ocupa un lugar secundario en la red
de generacion de tecnologia a nivel global. No obstante,
la creciente importancia de la industria usaria local y la
existencia de una importante infraestructura de Ciencia
y Técnica ha justificado la instalacion de laboratorios
de aplicacidon/adaptacion tecnologica y la realizacion de
acuerdos de colaboracion con laboratorios locales.

4. Estrategias tecnolégicas de las empresas
vitivinicolas argentinas: el rol de los usuarios

La heterogeneidad de tamanos, estructuras organizacio-
nales y estrategias en la industria vitivinicola se traduce
en diferentes estrategias de innovacion. Las tres empre-
sas analizadas han incorporado (y en algunos casos desa-
rrollado) innovaciones asociadas a la seleccion de nuevas
levaduras u otros ingredientes en sus procesos durante
los Ultimos afos. Su involucramiento en el desarrollo de
los mismos sera diferenciado en funcion de su posiciona-
miento estratégico en el mercado.
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Chandon (LVMH): En la medida que el mix de productos
de la empresa se inserta en una especializacion regional/
mundial exportando productos con marcas reconocidas,
su estrategia innovativa se centra en fidelizar su clientela
asegurando la calidad a lo largo de la cadena de valor.
Esto exige esfuerzos de seleccion de la materia prima
y aseguramiento de calidad previsible y consistente
de sus vinos. El mantenimiento de la reputacion de
la marca le exige jerarquizar la calidad como objetivo
prioritario de su actividad innovativa. En funcion de
ello la empresa, si bien no utiliza levaduras ni enzimas
modificadas genéticamente, cuenta con capacidades en su
casa matriz en biologia molecular a fin de seleccionar los
microrganismos que permitan asegurar la estabilidad del
proceso de fermentacion y asegurar la calidad.

Respecto a las fuentes de conocimiento, la filial local no
realiza actividades de I+D, sino de experimentacion en las
ultimas etapas del desarrollo del producto. La tecnologia
proviene de su casa matriz, en donde se centraliza la
formacion del personal (LVMH Chandon University).
La seleccion de levaduras, a partir de los laboratorios
de |1+D en la casa matriz, se orienta fundamentalmente
hacia mejoras en la calidad del proceso de fermentacién.
Combinan técnicas tradicionales con herramientas de
biologia molecular. Si bien la empresa desarrolla los
ingredientes en su casa matriz, existe una estrecha
articulacion con los proveedores. Tal es el caso del
acuerdo de LVMH Chandon con Chrs Hansen para
optimizar el proceso de fermentacion partir del desarrollo
de levaduras y bacterias. También existen acuerdos de
Chrs Hansen en el desarrollo de bacterias. Es de destacar
asimismo la vinculacion con Lafforty Lallemand (fermentos
alcohdlicos, levaduras de espumantes y enzimas).

Fecovita: La empresa se caracteriza por un bajo esfuerzo
en actividades de [+D. Las capacidades innovativas
internas se basan en conocimientos tacitos incorporados
en la experiencia de los cinco  profesionales del
laboratorio de enologia de la empresa (dos endlogos
y tres asistentes técnicos) y de los seis técnicos en
produccion, sobre un personal de 500 empleados.
Luego, la empresa realiza un bajo esfuerzo tecnoldgico
en conocimientos codificados y especializa su base de
conocimientos en los saberes tacitos de los endlogos.
Las innovaciones de producto han estado asociadas a
los aprendizajes realizados por estos profesionales y a
los clientes internacionales que son los que determinan
las caracteristicas de diferenciacion (por ejemplo: gustos
menos asociados al roble y mas a sabores frutales).
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Entre las fuentes tecnolégicas, se destacan los proveedores
de maquinaria como los principales vectores del cambio
tecnologico en la empresa, dejando en un segundo plano
a los proveedores de ingredientes. Predominan los
grandes proveedores, con los que mantienen relaciones
comerciales. No existe vinculacién formal con los mismos
mas alla de la comercial, en la cual FECOVITA elige entre
las alternativas existentes sin participar en procesos
innovativos conjuntos con los proveedores.A pesar del rol
secundario de los ingredientes en la estrategia tecnologica,
la introduccion reciente de nuevas variedades de levadura
resultdé central para el éxito del reposicionamiento
estratégico del grupo en productos de alta gama. En
este caso la empresa se vinculé con la infraestructura
local de Ciencia y Tecnologia para el desarrollo
de cepas de levaduras adaptadas a las condiciones
especificas locales (en cuanto a desarrollo de fagos)®.

Zuccardi: Su estrategia comprende la diferenciacion de
un nicho de vinos organicos, valorizando sus marcas a
nivel internacional. El 30% de sus viiedos son organicos.
Exportan el 60% de su produccion, en productos de gama
media (10 U$S la botella) y alta (mas de 45 U$S la bote-
[la). Esta estrategia requiere un conjunto de esfuerzos a lo
largo de la cadena de valor que va desde las condiciones
de produccion en la finca hasta el desarrollo de levaduras
organicas, pasando por estrictos controles de calidad en la
etapa de produccion. Para lo cual, si bien utilizan los mis-
mos equipos e instalaciones que para el segmento de vinos
semi-premium y premium convencional, extreman las me-
didas de calidad en la limpieza. Este conjunto de esfuerzos
les permitié obtener certificacion nacional e internacional
de vino organico mediante auditorias nacionales homolo-
gadas internacionalmente.

En términos generales, la tecnologia es adoptada por
la empresa a partir de proveedores de insumos vy
equipamiento. Al igual que en el caso de FECOVITA, los
proveedores son los que marcan el ritmo y la direccién de
la innovacion, en el marco de una constante renovacion
de insumos, siguiendo la tendencia a nivel mundial. Los
vinculos son en todos los casos comerciales y no realizan
ningun tipo de convenio de I+D. Si bien la trayectoria
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sigue siendo determinada por los proveedores, la empresa
realiza esfuerzos tecnologicos y se orienta gradualmente
a la absorcién de capacidades y conocimientos codificados
en biologia molecular®. El posicionamiento en un nicho
organico le exigio emprender un desarrollo de variedades
de uva y de levaduras para el proceso de fermentacion
utilizando técnicas basadas en biologia molecular.

Cuentan con un laboratorio de microbiologia, el cual
sirvio de base para un desarrollo puntual de levadura,
que luego ha sido multiplicada internamente. El proyecto
fue llevado adelante a partir de la consultoria de un PhD
en Microbiologia traido de Francia, quien confeccioné un
procedimiento que luego fue implementado por la empresa.

La empresa también ha realizado acuerdos de vinculacion
formal con los institutos tecnolégicos locales, aunque
en ciertos casos resultaron frustrados por problemas
de apropiacion del conocimiento generado. Ante el
temor de fuga de informacion y apropiacion por parte
de la competencia, decidieron no avanzar en posteriores
vinculaciones con la infraestructura local de Ciencia
y Técnica y prefirieron combinar la integracién y la
consultoria internacional.

En resumen, la utilizacion de levaduras y enzimas es
mayor a medida que la empresa se orienta a estrategias
mas activas de mejoras en calidad reforzando marcas de
gama media y/o diferenciaciéon de productos en nichos
de alta gama. Este es claramente el caso de la filial de
la empresa multinacional Chandon. Las empresas
nacionales, recurren a fuentes internas de conocimiento
basadas en la experiencia de los endlogos. Sin embargo,
se evidencia el desarrollo de capacidades locales en
microbiologia cuando estas empresas han decidido
avanzar en estrategias de diferenciacion de productos.
En estos casos las empresas llevan adelante acuerdos
puntuales de consultoria con cientificos extranjeros o
con instituciones locales. Las alianzas con proveedores no
tienen por objeto desarrollos conjuntos, aunque existen
aprendizajes usuario-proveedor informales y limitados
como subproducto de las relaciones comerciales. Estos
aspectos se analizan en la seccion siguiente.

8Se destaca la levadura AC INTA 0l que permitié una mejora sensible en la calidad de una nueva variedad Malbec en el afio 2003, pro-
ducto que permitio a la empresa obtener un premio (LAVINANDINA 2003). La produccién local de esta levadura fue discontinuada en
el aflo 2003. Posteriormente, el proyecto fue retomado por una empresa multinacional.’En la etapa primaria recurrieron a marcadores
moleculares para mejorar la eficiencia en la cruza tradicional. En el proceso de fermentacion, desarrollaron una cepa de levadura idénea y
sin modificacion genética. Para ello, realizaron validaciones mediante técnicas de PCR. El desarrollo propio , posibilité lograr una levadura
basada en un pool de cepas que permite un importante ahorro de costos en comparacion con las levaduras de una sola cepa.
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5. Vinculaciones en el sistema nacional de
innovacion

Una vez delineadas las estrategias tecnoldgicas de
las industrias usuarias, analizamos las formas de
interaccion entre éstas, los proveedores de ingredientes
y la infraestructura de ciencia y tecnologia local. Es de
particular interés indagar sobre la capacidad de respuesta
del sistema nacional de innovacién de—tesponder a los
desafios abiertos a la industria frente al creciente peso de
los proveedores internacionales de ingredientes.

5.1. Modalidades de vinculacion entre
proveedores y usuarios

Las casas matrices de las empresas multinacionales
vitivinicolas, como lo ilustra el caso de LVMH Chandon,
mantienen una estrecha colaboracién con los proveedores
de ingredientes. Se evidencia una modalidad particular
de division del trabajo en el desarrollo y produccién de
los ingredientes, en la cual la gran empresa usuaria lleva
adelantelafase de disefioinicial y, laempresa proveedorase
encarga de la transferencia y fabricacion a escala industrial
de los mismos. La casa matriz identifica y caracteriza las
cepas de levaduras a partir de capacidades propias en
microbiologia y los proveedores intervienen en el escalado
y fabricacién de la levadura; luego de ser aprobada para
su comercializacién, es introducida en el mercado por
la usuaria. De esta forma, la empresa usuaria desarrolla
capacidades propias en la identificacion de los problemas
tecno-econdémicos, quedando las empresas proveedoras
encargadas de la resolucion de los mismos. Esta vinculacién
se manifiesta solo a nivel internacional, la filial local recibe
los ingredientes desarrollados a través de su casa matriz.

Por su parte, las empresas usuarias locales no priorizan
relaciones formales de [+D con sus proveedores
internacionales. Las pequenas empresas, entre ellas las
bodegas boutique, optan por los fermentos naturales
y no compran fermentos comerciales, asumiendo los
mayores riesgos en los procesos. Las empresas nacionales
mas grandes se encuentran mas predispuestas a adquirir
nuevos ingredientes. Estas se abastecen de levaduras,
enzimas y bacterias desarrolladas enteramente por los
proveedores, reproduciendo el patrén tradicional de una
industria “determinada por los proveedores”. Son las que
cuentan con la infraestructura para probar los productos
que se lanzan al mercado. En ese proceso, el saber artesanal
del endlogo se orienta a la seleccion y ensayo de las
levaduras ofrecidas por los proveedores internacionales.
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5.2 Vinculacion de las empresas con la
infraestructura de Ciencia y Tecnologia local

Los proveedores internacionales no invierten en la gene-
racion de especies y cepas de microorganismos locales.
Su estrategia se basa en la valorizacion de desarrollos rea-
lizados a escala mundial. Una de las principales limitacio-
nes que presentan es que son en su mayoria cepas aisladas
en otros ecosistemas, con caracteristicas diferentes a los
locales. Por ello, presentan desventajas frente a las cepas
nativas (naturalmente presentes en el mosto) o para pro-
ducir vinos con identidad regional u otras caracteristicas
(variedades exclusivas).

Esto ha motivado en la Ultima década una activa estrategia
de seleccion de levaduras nativas por parte de centros de
investigacion en las distintas regiones productoras (Com-
bina, 2007). El sistema de innovacién local no ha tenido
las capacidades para avanzar mas alla de producciones
puntuales, lo que le impidié consolidar una cepa que cum-
pla con los requisitos de consistencia de las levaduras in-
dustriales. Algunas de ellas han intentado ser transferidas
a empresas para su produccion local (con bajos grados de
éxito), mientras otras se encuentran en la etapa final de
experimentacion para la produccion industrial.

La ausencia de capacidades locales para la produccion de
ingredientes se encuentra entre los principales limitantes
para transformar las oportunidades que brinda la infra-
estructura local de Ciencia y Técnica en desarrollos con-
cretos. Segln los entrevistados, se trata de inversiones
importantes, con barreras a la entrada para una empresa
local. Ello dificulta la etapa de escalado y explica el predo-
minio de empresas internacionales. Por otra parte, exis-
ten limites institucionales para garantizar la apropiacion
de las innovaciones, lo que desincentiva estos desarrollos.

Como resultado, el desarrollo de levaduras y bacterias
adaptadas a condiciones locales se ve limitado, las opor-
tunidades que brinda la infraestructura local de Ciencia
y Técnica se desaprovechan vy, en ciertos casos, son in-
ternalizadas por las empresas multinacionales, a partir de
contratos de vinculacion con laboratorios que desarro-
llan la cepa local y la transfieren integrandose a las redes
globales de 1+D, fabricacion y distribucion. Estos activos
locales explican el despliegue en nuestro pais de una es-
trategia de “aprovisionamiento de tecnologia” (technolo-
gy sourcing), por parte de filiales de empresas multinacio-
nales de ingredientes. La superacion de la incapacidad del
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sistema nacional de innovacion para articular las vincula-
ciones entre los agentes no parece estar por el momento
entre las estrategias explicitas del sector'®.

6. Conclusiones

En los Ultimos quince ahos comienza la conformacién de
una industria vitivinicola global.. Como consecuencia, la
industria de vinos local enfrenta un proceso de intensa
reestructuracion, con el desembarco de importantes ju-
gadores internacionales en el marco de operaciones de
fusiones y adquisiciones. La mayor presién competitiva da
lugar a estrategias tecnolégicas heterogéneas, en las que
las empresas responden con distinto grado de esfuerzo
tecnolégico y vinculacion con instituciones cientificas, en
funcion de sus capacidades tecnolégicas acumuladas.

La biologia molecular abre oportunidades mayores para
aumentar la calidad, consistencia y diferenciacién de los
productos finales a partir de innovaciones en los procesos
de fermentacion. A partir de las entrevistas a empresas
usuarias se ha constatado que las empresas muestran un
alto grado de adopcion de estos insumos. Los estudios de
caso realizados, permitieron apreciar que las empresas
locales se caracterizan por adoptar las nuevas técnicas a
partir de la compra de estos ingredientes, reproduciendo
el patréon de comportamiento tecnolégico “determinado
por los proveedores” en el cual las empresas usuarias no
controlan ni la direccion ni el ritmo del cambio tecnologico.

Por su parte las capacidades tecnolégicas de las empresas
locales, ya sea en el desarrollo o en la adaptacion de estos
ingredientes, son limitadas. A excepcion de las casas
matrices de las grandes multinacionales, no intervienen en
procesos de aprendizajes junto a los proveedores. En los
casos excepcionales en los cuales existieron desarrollos
puntuales, las empresas debieron recurrir a capacidades
externas en microbiologia, como lo evidencia una de las
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principales empresas locales con estrategias de innovacion
de productos orientadas a nichos de diferenciacion.
En estos casos las empresas llevan adelante acuerdos
puntuales de consultoria con cientificos extranjeros o
con instituciones locales.

Las modalidades de interaccion no involucran acuerdos
formales de I&D. Salvo un caso de desarrollo de una
levadura para la variedad torrontés, las alianzas formales
con proveedores no se proponen realizar desarrollos
conjuntos. Sin embargo, existen aprendizajes usuario-
proveedor informales como subproducto de las relaciones
comerciales. La capacidad para absorber y sistematizar
estos aprendizajes en competencias propias son
asimétricas vis a vis los proveedores internacionales, que
llevan adelante una estrategia activa de aprovisionamiento
de tecnologia y conocimiento sobre levaduras.

Como resultado de las limitaciones de economias de
escala en activos criticos para la fabricacion de levaduras
y otros ingredientes, no hay un segmento de empresas
locales que produzca levaduras ni bacterias adaptadas
a condiciones locales. De esta forma, si bien existe un
fuerte potencial para desarrollar levaduras asociado a la
existencia de una infraestructura de Ciencia y Técnica con
capacidades en estas areas y con desarrollos autéctonos
a escala de laboratorio, no se ha conformado un sistema
nacional de innovacion. La ausencia de vinculaciones
proveedor-usuario en la etapa de escalado y fabricacién
de los ingredientes, y un débil desarrollo institucional que
asegure un reparto de los excedentes consistente con la
innovacion los institutos publicos, hace que la innovacion
se limite a casos puntuales. En este contexto, estos
desarrollos son en gran parte impulsados a partir de
contratos de vinculacion con empresas multinacionales
que absorben los desarrollos locales de cepas, ampliando
sus bibliotecas de microorganismos en el marco de su
estrategia global.

12 COVIAR (Corporaciédn Vitivinicola Argentina) se ha propuesto formalmente avanzar en la creacién de una estructura estable que
pueda plantearse objetivos de largo plazo en el desarrollo de ingredientes locales, tomando como modelo el caso australiano con el

financiamiento publico-privado de la [+D.
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