


P á g i n a | 2

Boletín Pecanero Instrumento de difusión
Año1 N° 19 15 de abril del 2010

COMITÉ NACIONAL DEL SISTEMA PRODUCTO NUEZ

El valor de la certificación en las empresas
Guillermo W. Acero Galicia

Agronegocios/ El economista 28 de abril del 2010

En un entorno de agronegocios cada vez, más
competitivo y exigente, es necesario detenernos
y analizar si la manera en que estamos haciendo
las cosas en nuestra empresa es la correcta o la
más adecuada.

Las empresas sea cual sea su actividad se
desarrollan en mercados cambiantes que
condicionan su supervivencia, por ello con el fin
de no sólo sobrevivir, sino de ser competitivos y
rentables, muchas de ellas han iniciado o
establecido procesos de mejora de calidad,
buscando diferenciarse con respecto a la gran
masa de empresas de la actividad específica en
que compiten.

Pero ¿de qué sirve el esfuerzo para desarrollar un
mejor producto o servicio, si el consumido no se
lo reconoce?

Afortunadamente, para que el cliente reconozca
a quienes se esfuerzan por lograr productos
confiables y de calidad superior existen
organismos que han desarrollado procedimientos
de certificación.

Los organismos certificadores, diagnostican  y
evalúan los procesos implementados por las

empresas, las cuales tienen una ventaja sobre las
que no lo hacen, ya que la certificación no sólo
acredita la calidad de las mismas, sino que
permite una diferenciación sobre el resto y en
muchos casos, es un requisito indispensable para
poder accesar a mercados más exigentes,
principalmente los de exportación.

La certificación garantiza que un proceso cumple
con requisitos que agregan valor a un producto o
servicio.
Una vez que la empresa ha sido auditada
(evaluada), se puede decir que el ente
certificador dará fe, a modo de notario, de que se
cumplen y satisfacen los niveles de calidad y
procesos, emitiendo un certificado que lo
acredita.

Existen diversos tipos de certificaciones que
tienen fines específicos, aunque todos los
cumplen con objetivos de calidad e inocuidad,
siendo algunos de ellos los siguientes: TIF (Tipo
Inspección Federal) para rastros e industrias de
procesamiento de carne, Buenas Prácticas
Agrícolas (BPA), en productos de campo, Buenas
Prácticas de Manejo (BOM) en empacadoras y
agroindustrias, Producción Orgánica, Sello Verde
de manejo y comercialización forestal, ISO,
HACCP, Kosher, etcétera.

Para muchas nuevas empresas, especialmente las
del medio rural, puede parecerles complicado el
iniciar un proceso de certificación; sin embargo,
el establecer los procedimientos que se requieren
no sólo puede abrirles nuevos mercados, sino que
puede permitirles ser más eficientes en la
operación, administración y reducción de costos,
logrando así, un negocio más competitivo
sostenible.
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La nuez pecán se perfila como cultivo todo terreno en Mercosur y apuesta al valor agregado
Roxana Bavaro/Pregón Agropecuario

22 de enero del 2010

Disponibilidad de tierras y agua. Virtudes de la
Argentina que permite que ciertas producciones
alternativas se vuelvan “perlitas” a nivel
comercial, especialmente una que hasta el
momento no tiene techo visible. Ofrece sólo
ganancias a quien quiera producirla al decir de
los especialistas y productores más entusiastas.
Pero lleva tiempo y esfuerzo: demora diez años
para estar en plena producción.

Es el caso de la nuez pecán, conocida como la
“reina de las frutas frescas”, prima de la nuez
europea. Proviene de Estados Unidos y México, y
fue traída por Sarmiento que comenzó a
cultivarlas en la zona del Tigre. Recién hace 30
años que llamó la atención de los especialistas
del INTA quienes, desde entonces, están
trabajando para mejorar su productividad en
suelos argentinos.

Gracias a esos estudios, la Estación Experimental
Delta del Paraná, Partido de Campana, consiguió
mediante el proyecto PROPECAN obtener los dos
primeros cultivares propios de nuestro país: el
Delta uno y el Delta dos.

Después de varios viajes, “trajimos 36 cultivares
de Estados Unidos que se están probando. Y, a
partir de los objetivos de comercialización y de
las zonas donde se van plantando, se obtienen
diferentes variedades. No es el mismo el del sur
de Entre Ríos, que el que se va plantar en
Catamarca” cuenta Néstor Bruno, ingeniero
agrónomo del proyecto regional Alternativas de
Diversificación del INTA.

El proyecto busca el mejoramiento genético,
afinar el manejo del cultivo y determinar la
calidad del alimento para poder difundirlo a
través de una estrategia de mercadeo.

ATISBOS. En la Argentina, el volumen de
producción actual no permite la exportación,

incluso habiendo una excelente demanda a nivel
internacional. Cinco mil hectáreas plantadas
producen hoy alrededor de 5 mil toneladas. El
rendimiento pleno se alcanza a los diez años con
2 mil kilos por hectárea.

El nogal pecán se desarrolló en primera instancia
en la zona del delta bonaerense, se extendió
hacia el delta entrerriano, hoy sigue en Santa Fe
y avanza hacia la zona mesopotámica de
Corrientes y Misiones. También se está
vislumbrando un polo productivo, embrionario
todavía, en el noroeste argentino.

El primer punto a favor de la nuez pecán es que
se adapta muy bien a los diferentes tipos de
suelos y climas: ya bien en la zona del Delta
donde hay un alto nivel de humedad o también
en zonas secas donde hay que trabajar muy
fuerte en el riego.

DE PRODUCTOR A CONSUMIDOR. ¿Quiénes son
los productores? Fundamentalmente vienen de
otros sectores de la economía y algunos
productores tradicionales que buscan la
diversificación productiva. Bruno explica que a
partir del lugar donde el inversor quiera hacer el
cultivo, se elige el cultivar que más se adapte
para que el manejo de la planta sea el más
óptimo.
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“Tenemos 9 grupos de Cambio Rural con un
promedio de 12 productores cada uno; así,
actualmente estaríamos rondando los 140
pequeños a medianos productores de pecán.
Además existen otros productores más grandes
que generalmente trabajan con fondos de
inversión. En total calculamos que debe haber
más de 200 productores de nuez pecán en el
país”, afirma el asesor.

El primer productor y consumidor mundial es
Estados Unidos, seguido por México. La
Argentina está tratándose de ubicar en el tercer
lugar trabajando fuertemente con otros países
de Latinoamérica, como Brasil y Uruguay. Es que
el Mercosur tiene hoy la posibilidad de lanzar
una producción importante de cantidad y
calidad, y lograr un producto procesado: es
decir, no vender la nuez con cáscaras, sino
descascararlas y permitir la elaboración de
productos gastronómicos.

PARA COMENZAR. Lo primero, según Bruno, es
calcular aproximadamente 1.500 dólares por
hectárea sin contar los gastos de la tierra y el
equipo de riego. En cuanto a la mano de obra, es
variable pero hay que tener en cuenta que se
debe hacer toda una limpieza previa del lote, los
hoyos, la plantación y los riegos, como para que
tenga las mejores condiciones y no “extrañe” el
vivero donde estuvo protegida y cuidada.

Por hectárea se colocan cerca de 100 plantas, y
cada una de ellas se vende en 50 pesos
aproximadamente. La superficie básica (unidad
económica mínima) es de 35 a 40 hectáreas. “Sin
embargo, hay quienes producen muchas menos
hectáreas, y aún así, reciben muy buenos
ingresos. Se debe prever que cuando la

producción aumente, el precio va a bajar; o sea,
la unidad económica va a ser más grande”
advierte Bruno.

“Unas 40 hectáreas es un buen número, aunque
se puede tener 2 hectáreas y otra actividad como
complemento. El rendimiento se estabiliza a
partir de los 10 años y el precio de venta es
aproximadamente, de 2,5 dólares el kilo con
cáscara”, comentar el especialista.

El mercado actual son fábricas de bombones,
repostería, macrobióticas e hipermercados: un
kilo de nuez pelada puesta en un comercio de
Buenos Aires no baja de los 70 pesos.

NUEVO POLO PECANERO. Estados Unidos o
México, los mercados por excelencia de la nuez
pecán, ya no pueden crecer más de lo que
crecieron. Están casi al límite de sus
posibilidades productivas, primero por la
disponibilidad de tierras y fundamentalmente,
por la disponibilidad del agua de riego.

La Argentina puede llegar a tener 100 mil
hectáreas de nuez pecán repartidas en todo el
país. Otro punto a favor de la producción del
pecán en nuestro país es la producción contra
estación a Estados Unidos. Y además, es un
cultivo con un procedimiento muy sencillo: se
cosecha, se seca y se mantiene durante todo el
invierno con temperaturas de 5 a 3 grados sobre
cero.

Otros mercados posibles son Europa y África
que permitirían diversificar y ubicar la
producción en distintos momentos y con
precios diferentes.

.
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Que tan seguras son las nueces .- Segunda Parte
Daniel J. Zedan Nature´s Finest

Enero 2010

¿Qué tan seguro es seguro?
Después de las llamadas de atención,
con referencia a la presencia de
salmonella en cacahuates, la FDA
recomendó a los procesadores que
obtuvieran sus materias primas sólo de
proveedores que tengan procesos que
demuestren que sus productos están
libres de salmonella, o que aseguren que
la manufactura de sus productos
disminuya la presencia de salmonella.
Para prevenir una llamada de atención
en su industria existen algunos puntos
mínimos que debemos realizar como son:

Visitar y conocer las instalaciones de sus
proveedores.
Visitar a su proveedor, sobre todo
cuando de alimentos se trata es de gran
importancia, pues no es lo mismo revisar
la documentación que presenta el
proveedor, a conocer como se hacen las
cosas.
Una cosa es que nos digan que la planta
está limpia y otra es ver que realmente lo
esté.
Tome su tiempo para revisar los procesos
y ver si éstos realmente se están
cumpliendo.

Solicite tercerías y auditorías por
organizaciones reconocidas.

Las auditorias anuales benefician a todos,
es una oportunidad para el proveedor de
revisar sus procesos, confirmarlos o
modificarlos.
Es importante conocer el alcance y
profundidad de estas auditorías o

tercerías, ya que en muchas ocasiones se
limitan a una revisión documental, y en
otras ocasiones no incluyen análisis de
impacto ambiental.
Conozca los procedimientos de los
diferentes tipos de auditorías pero lo más
importante es saber que las auditorías no
son el final, sino sólo una de las
herramientas utilizadas en el
aseguramiento de la calidad en los
alimentos.

De ser posible realice su propia
auditoría.
Si está dentro de sus posibilidades realice
usted mismo una autoría a sus
proveedores, buscando y corroborando
que existan protocolos de sanidad que
eliminen la contaminación por
salmonella.

Por último, nunca deje de tomar
muestras al azar de los alimentos que
entran a su proceso.

Aunque el embarque venga acompañado
de sellos de calidad, es importante que
siempre se verifique que los alimentos
están libres de contaminantes, ya que el
manejo y transporte del producto,
también son importantes al momento de
asegurar que los alimentos se
encuentran libres de elementos ajenos.
Es obvio que no se puede revisar cada
mitad de nuez, pero si es importante
elevar los niveles de inspección para
cumplir con los más altos estándares de
calidad.
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1ª Reunión  Nacional Comité Mexicano del Sistema Producto Nuez 2010

Contando con una amplia participación, el pasado martes
27 de abril,  en la ciudad de Chihuahua, Chih.,  el Comité
Mexicano del Sistema Producto Nuez, llevo a cabo reunión
ordinaria nacional para tratar temas de alcance informativo
sobre el funcionamiento de la organización y otros de
interés, donde se hizo del conocimiento de los
representantes  no gubernamentales estatales  y de los
miembros y agentes de la cadena productiva de la nuez,  los
resultados obtenidos a partir del proyecto desarrollado,
Análisis y prospectiva: una herramienta para la toma de
decisiones de política pública.

Proyecto  que conto con apoyo de recursos oficiales en
2009 y fue  para obtener un modelo de medición en la
rentabilidad del cultivo de la nuez, que sirva para realizar
proyecciones sobre el comportamiento económico y
viabilidad financiera de huertas nogaleras en pequeñas y
medianas superficies.

Otro tema considerado, fue la presentación oficial de la
Norma Mexicana NMX-FF-084-SCFI-2009 de Nuez con
Cáscara en estado fresco, que fuera  comentada  por  el
Director de Normas de la Dirección General de Fomento a la
Agricultura SAGARPA, Ing. Juvenal Castorena Contreras,
quien destaco los puntos relevantes de la misma y la
importancia de su observación.

Se planteo  la solicitud de que sea  traducida al ingles y al
chino mandarín para considerar mercados emergentes.
En este misma sesión también fue considerada, la
integración del grupo de trabajo que verá en próximas
fechas sobre la actualización de la otra Norma Mexicana de
nuez sin cascara.

Otro tema de interés fue el expuesto por el Dr. Raúl
Obando Rodríguez, del Sistema Nacional de Investigación y
Trasferencia de Tecnología SNITT que presento los
resultados de la consulta para detectar demandas
tecnológicas prioritarias informadas al sistema producto
nacional para su prioridad.

Nuez 31 de marzo del 2009 28 de febrero del 2010 31 de marzo del 2010
Sin cáscara 45,889.00 31,980.00 33,877.00
Con cáscara 116,086.00 162,333.00 150,425.00
Total (CC) 301,742.54 389,761.93 365,413.70

Cold Storage Nass, 22 de abril del 2010

USDA             Almacen en frío
Miles de libras
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Sin cáscara 45,889.00 31,980.00 33,877.00
Con cáscara 116,086.00 162,333.00 150,425.00
Total (CC) 301,742.54 389,761.93 365,413.70

Cold Storage Nass, 22 de abril del 2010

USDA             Almacen en frío
Miles de libras



P á g i n a | 7

Boletín Pecanero Instrumento de difusión
Año1 N° 19 15 de abril del 2010

COMITÉ NACIONAL DEL SISTEMA PRODUCTO NUEZ

Las nueces, un alimento saludable que se une al aceite de oliva
Medspain

5 de abril del 2010

Las nueces, al menos las procedentes de
los nogales californianos, llevan camino
de convertirse en un bálsamo de
fierabrás dietético, al igual que lo está
siendo el aceite de oliva. Así lo confirma
un estudio realizado por la Sección de
Lípidos del Hospital Clínico de Barcelona
y la Universidad de Barcelona (UB) en
colaboración con la Universidad de Loma
Linda, de California, publicado en el
número de abril de Annals of Internal
Medicine.

"Ingerir nueces en la dieta habitual en
sustitución de una cantidad de grasas
monoinsaturadas tiene efectos
preventivos cardiovasculares", explicó
ayer Emilio Ros, del Clínico. El
inconveniente del estudio y que no
terminará de agradar a los defensores del
olivo mediterráneo es que la eficacia
implica la reducción del consumo de las
grasas procedentes del aceite. La
investigación (ver DM del 9-XII-1999),
presentada ayer por sus autores, se
realizó con 49 adultos de ambos sexos
con edades comprendidas entre los 28 y
72 años.

Durante seis semanas, la mitad de los
participantes siguió una dieta en la que el

aceite de oliva era la grasa culinaria
principal. Simultáneamente, la otra mitad
consumió una dieta en la que una parte
del aceite de oliva y otras grasas de
alimentos se sustituyó por la ingesta de
ocho o diez nueces diarias. Las menores
cantidades de aceite de oliva no dejaron
de reflejar sus virtudes, pero al incluir las
nueces "se observó una reducción del
riesgo de sufrir enfermedad coronaria
que podría estimarse en un 11 por
ciento, ya que por cada mg/dl de
disminución del colesterol se reduce en
un uno por ciento el riesgo
cardiovascular", añadió Ros. Las
magnitudes registradas fueron una
reducción del colesterol total de 11
mg/dl (4,1 por ciento), del colesterol LDL
en un 5,9 por ciento y de la lipoproteína
(a) en un 6,2 por ciento. "Se podría
recomendar por ejemplo una cantidad de
25 o 50 gramos diarios de nueces,
siempre que se calcule la sustitución por
otros alimentos que contengan grasas",
dijo el experto, en cuyo trabajo también
han participado Daniel Zambón, del
Clínico, y Juan Carlos Laguna, de la UB.

Las excelencias terapéuticas de la nuez se
basan en su riqueza de ácidos grasos
poliinsaturados y su relación con las
saturadas que es de siete a uno. El ácido
alfa-linoleico, de la serie omega-3,
también parece ser un elemento inductor
de su carácter preventivo. Aunque la
nuez ya había demostrado sus bondades
en un estudio norteamericano de 1993,
ahora comienza su pelea para conquistar
un puesto de honor en la dieta saludable.
(Annals of Internal Medicine 2000; 132:
538-546).

El Hospital Clínico
de Barcelona
demuestra su

efecto
hipolipemiante
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Galletas de Avena, Plátano y Nuez

Preparación:

Mezcla en un recipiente grande la
harina, la nuez, la canela, el
bicarbonato y la sal. Aparte bate la
mantequilla mezclada con el azúcar y
agrégale poco a poco al plátano, la
vainilla ya lista vacíela a la harina.

Amasa todo perfectamente y junta la pasta y colócala en una bolsa de
plástico limpia, ponla en tu refrigerador por espacio de una hora.

Pasado este tiempo prepara charolas para galletas y vacía cucharadas de la
pasta, deja un poco de espacio entre una y otra galletita. Hornéalas durante
15 minutos a una temperatura de 180 ° C.

Ingredientes

 1 ½ de tazas de avena

 1 ½ de tazas de harina

 1 taza de plátano machacado

 ½ taza de nuez en trozos
pequeños

 1 taza de azúcar mascabado

 1 taza de mantequilla

 1 cucharada de sal

 1 cucharada de canela en polvo

 1 cucharadita de vainilla

 ½ cucharada de bicarbonato

 1 pizca de nuez moscada en
polvo






