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Sistemas de Reduccion de Riesgos de Contaminacion en la

Los Sistemas de
Reduccion de
Riesgos de

Contaminacion
(SRRC) son el

conjunto de
elementos,
métodos y

herramientas

eficaces, disefiadas

y aplicadas bajo
condiciones naturales de produccién y/o
manejo de un alimento con la finalidad de
reducir las probabilidades de que un
contaminante de origen bioldgico, quimico
y/o fisico se posicione o introduzca sobre
éste comprometiendo la salud del
consumidor.
Los SRRC se basan en principios técnicos
cientificos: prevencion como estrategia
principal, enfoque de procesos,
demostracion de la eficacia de los
tratamientos aplicados, medidas de control
en el lugar donde se origina Ia
contaminacién, busqueda de soluciones
integrales y acorde a las condiciones
productivas, evaluacién y vigilancia de las
medidas de control aplicadas y generacién
de evidencia suficiente y pertinente que
demuestre la eficacia de las medidas de
control aplicadas.
La eficacia de los Sistemas de Reduccion de
Riesgos de Contaminacién se sustenta en un
conocimiento de las condiciones productivas
donde se produce el alimento de origen
agricola  (Diagndstico), una valoracion
adecuada y sustentada sobre los posibles
contaminantes que puedan incorporarse de
manera directa o indirecta (Analisis de
peligros) y el disefio y aplicacion de las
soluciones mas adecuadas y viables para la

Produccion de Alimentos de origen Agricola

SENASICA
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Unidad Productiva (Plan técnico de
ejecucién), debiendo demostrarse la
eficiencia técnica de los tratamientos
(Validacién de los procedimientos aplicados).
Bajo este modelo, el productor, con apoyo
técnico de personal capacitado por Ila
Direccidn General de Inocuidad
Agroalimentaria Acuicola y Pesquera evalla
su condicién productiva, valora los posibles
peligros de contaminacion (actual vy
potencial) que pudieran adherirse al
producto durante el proceso productivo.

Asi mismo, define y aplica las medidas de
control acorde a esa condicién productiva,
demostrando  posteriormente que las
acciones aplicadas realmente reducen los
riesgos valorados.

La validacion de procedimientos demuestra
gue las medidas de control aplicadas durante
el proceso de produccién, cosecha y/o
empacado de un alimento de origen agricola
es eficaz al reducir los riesgos de
contaminacidn. Por lo anterior y en apoyo a
las empresas agricolas la DGIAAP pone a
disposicion las herramientas, metodologias y
criterios minimos, que deberan aplicarse
para diseiar, implementar operar y evaluar
los Sistemas de Reduccion de Riesgos de
Contaminacién en la produccién primaria de
alimentos de origen agricola bajo las
modalidades de Empresas (Seccién Campo,
Empaque y Cosecha), Areas Integrales y
Areas en Buen Uso y Manejo Confiable de
Agroquimicos, Certificando y/o
Reconociendo la aplicacion Eficaz de los
Sistemas de Reduccion de Riesgos de
Contaminacion.
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Almacenamiento de Nuez
Millones de Libras (base con cascara)

2002/03 2003/04 2004/05 2005/06 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10

Noviembre| 135 76 97 56 116 109 167 120
Diciembre| 177 186 140 143 165 177 183 146*
Enero| 198 246 196 263 206 289 242 214*

Febrero| 209 275 212 285 206 333 256
Marzo| 197 256 201 278 192 336 237
Abril| 189 231 185 266 182 322 219
Mayo| 170 217 177 235 164 204 198
Junio| 161 201 152 241 154 281 177

Julio| 128 179 132 204 137 249 156

Agosto 99 147 106 183 116 222 130

Septiembre 74 105 74 147 79 203 109
Octubre 54 80 52 126 70 169 99

Fuente Young Pecan

* Informacion estimada basada en los reportes de almacenamiento de la USDA

Almacenamiento de Nuez
USDA (24 de febrero 2010)

miles de libras
31-Ene-09 31-Dic-09 31-Ene-10
Sin Cascara 40,202 28,780 31,163
Con Cascara 136,829 88,586 151,680
Total (base g 217,233 146,146 214,006
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Consejo Mexicano para el

Desarrollo Rural 2a_ SESION ORDINARIA

Sustentable

El 25 de febrero del presente, éste Comité = USO SUSTENTABLE DE LOS RECURSOS
Nacional del Sistema Producto Nuez, NATURALES PARA LA PRODUCCION
participo a través de su Representante No PRIMARIA (Componente Reconversion
Gubernamental, la Lic. Gloria Ofelia Baca Productiva)
Marquez, en la 22. Reunién Ordinaria del =  FORTALECIMIENTO A LA ORGANIZACION
Consejo Mexicano para el Desarrollo Rural RURAL ( Componente Sistemas Producto)
Sustentable, celebrada en las oficinas
Centrales /SAGARPA de la Cd. de México. los Como Proyectos Estratégicos prioritarios se
temas abordados fueron sobre La Estrategia identifican los siguientes:
Operativa de los Programas a cargo de las 3 = Tecnificacidn de Riego
Subsecretarias: = PROMAF (Maiz y Frijol)
= Agricultura protegida

> Desarrollo Rural [Ing. Ignacio Rivera =  PRO- Oleaginosas

Rodriguez] =  Fomento Productivo y mejoramiento
» Agricultura [Lic. Mariano Ruiz-Funes de la Calidad del Café.

Macedo]

» Fomento a los Agro negocios [Lic. Pedro

Alberto Gonzélez Hernandez] Esta intervencion finalizo con el dato de

reciente apertura de las ventanillas el 15 de

En lo que respecta a los Programas de febrero  para  recibir los  Proyectos
Agricultura fueron presentados los Productivos.
Programas y Proyectos Estratégicos para el
2010 que maneja la Subsecretaria de
Agricultura, dentro de los cuales destacan los
siguientes:

Si Requiere de mayor informacién sobre el
presente tema puede consultar el
documento completo en la Pagina de éste

= ADQUISICION DE ACTIVOS PRODUCTIVOS Comité www.comenuez.org
(Componente Agricola)

=  PROBLEMAS ESTRUCTURALES —
(Componente Diesel Agropecuario)

= SOPORTE (Componente Investigacion vy
Transferencia de tecnologia)
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La nuez provee beneficios a la salud mas alla de
la nutricién basica, su consumo puede disminuir
la incidencia de las enfermedades
cardiovasculares. Los compuestos fitoquimicos
responsables de tal beneficio son varios. Los mas
importantes son los acidos grasos de los cuales
90% de ellos son insaturados. Se recomienda para
una alimentacion saludable, disminuir el consumo
de grasas saturadas e incrementar la ingesta de
las poliinsaturadas. Existen estudios muy bien
documentados de la contribucidn de los acidos
grasos para mantener un corazéon y un sistema
cardiovascular sano.

Los principales acidos grasos esenciales en nuez
son: Oleico, Linoleico vy Linolénico, los
denominados Q-9, Q-6 y Q-3 respectivamente:

Aceite
de Nuez (%)1 de Olivo (%)2 de Girasol (%)2
Oleico 41.3 73.0 23.0
Linoleico 47.0 8.5 64.0
Linlénico 6.0

1 Montoya Ballesteros, L.C., Robles O.L, Martinez N Y, Garcia P.T (2009)
Formulacion y Desarrollo de dos productos confitados a partir de nuez pecanera.
Enviado para publicacidn. Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A.C.
2 Minifie Bernard W. 1982. Confectionery Fats Chocolate, Cocoa & Confectionery:
Science & Technology.

Vitamina E

La nuez posee ademas compuestos antioxidantes
como la Vitamina E, la cual gracias a su capacidad
para captar el oxigeno, actia como antioxidantes
en las células frente a los radicales libres
presentes en nuestro organismo. Al impedir la
oxidacion de las membranas celulares, permite
una buena nutricidn y regeneracion de los
tejidos. Interviene en la formacion de los glébulos
rojos, protege a los tejidos de pulmones y otros
organos. En nuez pecanera el y-Tocoferol es el
mas abundante, este compuesto es el mas
importante por la proteccién que ejerce sobre las
membranas celulares contra el dafio de los
radicales libres. Ejerce ademdas una accion
protectora sobre los acidos grasos esenciales
evitando su oxidacién.
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Importancia Nutricional y Usos de la Nuez
Dra. Luz del Carmen Montoya B.
CIAD - Sonora

Contenido de Vitamina E (mg/100gr)
Aceite de Nuez" Aceite de Olivo>

25.9 12.0

1 Montoya Ballesteros, L.C., Robles O.L., Ayala Ch G.M.. Martinez, N,(2009). Centro
de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A.C.

2 The Food Processor for Windows. 1998. Nutrition Analysis and Fitness Software
version 7.1. ESHA research. Quality Nutrition Software for the Health and Food
industries.

La siguiente tabla muestra los componentes
basicos nutrimentales de la nuez
Contenido en 100g
de porcion comestible

Nutrimento
Energia (kcal)® 732.00
Humedad (%)* 3.32
Cenizas (%)" 1.42
Carbohidratos (%)" 15.69
Proteina (%)" 12.74
Azucares totales (g)3 2.10
Fibra dietaria (g)° 4.80
Fibra soluble (g)° 1.58
Grasa (%)1 68.73
Grasa saturada’ 6.32
Grasa monoinsaturada3 23.31
Grasa Poliinsaturada3 39.10
Acidos grasos trans3 0.00
Colesterol3 0.00

1 Grijalva H.m.l. Nieblas A. A. 2009 Base de datos de Composicién de Alimentos.
Departamento de Nutricién , Centro de Investigacién en Alimentacion y Desarrollo,
A.C

3 The Food Processor for Windows. 1998. Nutrition Analysis and Fitness Software
version 7.1. ESHA research. Quality Nutrition Software for the Health and Food
industries.

Contenido en 100g
de porcion comestible

Vitaminas 3 The Food Processor for
Windows. 1998. Nutrition
Vitamina ARE 12.0 RE| Analysis and  Fitness
- Software  version  7.1.
Carotenoide A 12.0 RE ESHA research. Quality
Beta caroteno A 72.00mcg Nutrition Software for the
Health and Food
Vitamina C 3.20 mg| industries
Folato 66.0 mcg
Minerales
Calcio 94.00 mg
Magnesio 169.0 mg
Fésforo 317.0 mg
Potasio 502.0 mg
Sodio 10.0 mg
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Crema de Nuez

Ingredientes (8 personas)

200 gr. de nuez molida

6 tazas de caldo de pollo

3 cucharadas de aceite de maiz
1 cebolla rallada finamente

1 tomate mediano molido y
colado

% de taza de crema espesa

Preparacion:
1. Se acitrona la cebolla en el aceite caliente, se agrega el

jitomate y se sofrie hasta que esté bien cocido y espeso.

2. Se afade la nuez, se frie unos segundo mas y se agrega el
consome.

3. Se deja hervir 10 minutos, se le anade la cremay se sirve.

Presentacion:

Se puede adoran con un ramito de alfalfa nacida y unas mitades de
nueces enteras.
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Ferias, Convenciones y Eventos de Interés

2010

2 de marzo “Contando Nueces”
Los puntos sobre las “IES” del zinc en Nogal
Pecanero; INIFAP - Hermosillo, Son.

7 al 9 de marzo Conferenciasy exposicién
de WPGA. Las Cruces Nuevo México

12 al 13 de marzo 7° Congreso
internacional Nogalero a Nogalero.
Saltillo, Coahuila

18 al 20 de marzo 4° Encuentro Integral
Agropecuario Gomez palacio Dgo.

30 marzo Central Texas Pecan Shortcourse,
Mills County Civic Center, Goldthwaite, Tx.

3 de mayo Condado de SanSaba, Texas
Pecan Field Day.

6 de mayo Reunién Anual GPGA

17 al 18 de Junio Exposicién triestatal
Vicksburg Misisipi

20 al 22 de junio Conferencias y
exposiciones de la OPGA. Ardmore
Oklahoma

iEnamadrate de LAFS!
» Fall in Love with LAFS!

LA FERIA EXPORTADORA DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS MAS GRANDE DE LATINOAMERICA

del 20 al 23 de abril
Cancun, México

2010

11 al 14 de julio Conferencia anual
TPGA. San Marcos. Texas

16 al 18 de septiembre Reunién anual
NPS Memphis Tn .
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