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La economia china ha vigorizado la demanda de alimentos en el mercado
internacional y en lo que toca al sector de frutos secos, se tiene la
expectativa que este mercado provocara cambios en el futuro inmediato.
José Pefa, investigador-extensionista de la Universidad de Texas, nos
presenta un panorama de lo que ha ocurrido y puede pasar con el futuro
de la nuez pecanera.

Nuevas formas de consumo se estdn dando en el mundo y una de estas es el
consumo de productos orgdnicos, por lo que en esta ocasion le trataremos
de nueva cuenta el tema para conocer la dimension de la demanda que
presenta este tipo de cultivos.

Presentamos las guias recomendadas para la desinfeccion de la nuez, que
son bdsicas y que se recomiendan por el Departamento de Agricultura
USDA de EUA para la industria del quebrado y para el procesado de la
nuez.

En la seccidn de salud reforzamos las cualidades de la nuez con
informacion sobre la ingesta de la nuez en la salud de la mujer, ya que se
tienen elementos para creer que la nuez ayuda a evitar el cdncer de seno.

También, tenemos una receta de budin de nuez, que es un pretexto
delicioso para endulzarse el paladar.

Y en la seccion de Eventos de interés, los organizados para los proximos
meses.

EL presente Boletin es financiado con Recursos del Programa de Fortalecimiento a la Organizacion Rural (ORGANIZATE) 2010.

Este Programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el programa.
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Comercio Internacional: ¢éEl mercado Chino es sustentable?

Las exportaciones a China se duplicaron en el 2009
en comparacion con el 2008, y se ha incrementado
un 860% desde el 2006. Los precios para
variedades mejoradas se incrementaron en la
temporada pasada, una de produccion alta. El
comportamiento de los precios en estos afios
raramente van en contra del ciclo natural de
precios. El comportamiento del precio muy
probablemente se vio influenciado por el
incremento de la demanda asociado con el
crecimiento de las exportaciones a China.

Parece que las exportaciones a China se
comenzaron a incrementar en el 2007, cuando la
segunda mayor cosecha en EE.UU. permitié una
expansion de las exportaciones a China. Este
incremento parece responder a una mayor
demanda por parte de una emergente clase media
con mayores ingresos disponibles para el consumo.

Las exportaciones a China en el 2009 fueron de
88.6 millones de libras, lo que representa
alrededor del 30% de la cosecha segun los datos
preliminares de la USDA que se estima en 290.5
millones de libras. Los lideres de la industria se
preguntan si este nuevo mercado es sustentable.
La demanda de nueces por China probablemente
continle y sobrepase cualquier inestabilidad, ya
sea politica o econdmica, todo parece indicar que

José G. Peiia
Pecan South Mayo del 2010

este mercado puede ser estable en el corto plazo,
sin embargo, tiene un riesgo potencial a largo
plazo.

En China, las nueces son consumidas como un
snack fino, en su mayoria por una emergente clase
media que ahora representa un 20% de la
poblacidn. Esta nueva clase media parece que fue
menos afectada por la recesién mundial actual, y
se compara en ingreso disponible a otros mercados
emergentes.

China que por lo general mantiene un intercambio
constante con EE.UU., ha permitido la flotacion del
Yuan. Desde el 2007, el valor del ddlar ha bajado
alrededor de un 12% en comparaciéon al Yuan,
haciendo las nueces baratas en aquel pais. Parece
que este nuevo mercado estd dispuesto a pagar
excelentes precios por nueces grandes de alta
calidad que sean faciles de quebrar. Es dificil para
la industria pecanera desatender a los
compradores chinos, ya que ellos traen precios
mas altos.

Sin embargo, la dependencia a las exportaciones,
incrementa el riesgo del mercado, ya que las
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exportaciones pueden rdpidamente cambiar
debido a situaciones politicas o econdmicas de los
paises importadores. Mientras que los productores
estdn contentos con los precios, la industria
pecanera piensa que el exportar grandes
volimenes de nueces de calidad puede
incrementar el riesgo a perder parte del mercado
doméstico, especialmente durante un afo de baja
produccidn, cuando la oferta es limitada.

Menor oferta en afios bajos, puede incrementar la
posibilidad de reducir los mercados domésticos,
mientras que otros productos pueden entrar en su
substitucion. Las nueces son usadas en EE.UU.
principalmente para agregar valor agregado vy
preferencia de mercado ante otros consumibles,
como lo son pasteles, galletas, nieve, entre otros.
Por lo que parece que los precios en EE.UU.
pueden ser mas vulnerables al cambio de las
condiciones econdmicas.

Con una produccién anual promedio de 270
millones de libras sera dificil establecer un sistema
de nacional a través de los 15 estados del cinturén
pecanero, que provea al mercado nacional e
internacional.

México produce alrededor de 180 millones de
libras. Con un consumo promedio de 80 millones
de libras, tiene excedentes de produccion. Una
fuerte cantidad se exporta a EE.UU., combinando la
produccion de ambos paises se obtiene el
promedio anual de oferta que esta en 412 millones
de libras aproximadamente. La produccion en
México se sigue expandiendo, ya que se tienen
nuevas plantaciones, y muchos huertos estan
entrando ya a la etapa productiva, ademas en
México se tiene un menor problema con la
alternancia de la produccién, en comparacién a
EE.UU.
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Parece que esa relacidn se ha creado una relacion
simbidtica con México. Esta relacidon funciond muy
bien cuando en la temporada 2009, se
incrementaron las exportaciones a China. Las
importaciones de nuez durante el 2009, en su
mayoria de México, se incrementaron en un 23% ,
aparentemente para dar servicio a este nuevo
mercado de exportacién. Este mercado simbiético,
parece haber ocurrido en un momento critico,
cuando las exportaciones a otras partes del mundo
disminuyeron.

Mientras que las exportaciones a China se
duplicaron, el total de las exportaciones de nuez se
mantuvieron al mismo nivel que en el 2008,
mientras que las exportaciones a la Union Europea
disminuyeron significativamente, probablemente
como resultado de una precipitada caida del Euro.

Parece que la industria debe preocuparse por
mantener el mercado doméstico mientras que al
mismo tiempo se atienda este nuevo mercado en
desarrollo en China.
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Ante la preocupacién actual de minimizar el
impacto ambiental y en la busqueda de una
alimentacién mas sana, la produccion de
alimentos organicos sigue siendo una buena
alternativa de negocio sostenible y rentable.
El consumo de estos productos ha
aumentado en todo el mundo, tanto por su
valor nutritivo, como por ser un producto
gue no afecta la salud, asi como por estar
libre de residuos agroquimicos.

La produccién de alimentos organicos tiene
sus inicios en Alemania en los afos 50. En
Meéxico, inicio en 1963 con la produccién de
café en Chiapas. Desde 1982 se ha
propagado en todo el pais, teniendo un
crecimiento significativo en la ultima década
derivado por la demanda del mercado
internacional con altos precios y un mayor
ingreso de los productores.

El crecimiento promedio anual de |Ia
produccidon mundial de orgdnicos es de 25%,
principalmente en Estados Unidos y Japdn;
10 veces mds que en la agricultura
convencional y aun asi, la demanda sigue
insatisfecha.

En el 2008, el comercio mundial de organicos
fue de 40,000 millones de délares con una
superficie de 30.4 millones de hectareas;
Australia con 12.3 millones; China con 2.3
millones; Argentina con 2.2 millones vy
estados Unidos con 1.6 millones.

Por continentes, se encuentra Oceania con
42%, Europa con 24% y Latinoamércia con
16%.
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Los lideres en el consumo y produccién de
tipo orgadnico de la Unién Europea son:
Alemania, Reino Unido y Francia; entre otros
paises que se estan convirtiendo en grandes
compradores (Republica Checa, en donde el
consumo ha crecido 70%; en Dinamarca,
34%; en Suecia, 26% y en Noruega, 24%).

En México, los productos orgdnicos se
cultivan en wuna superficie de 378,000
hectareas, con la labor de mas de 128,000
productores (datos del Sistema de
Seguimiento e Informacién de la Agricultura
Organica en México).

Ocupa el primer lugar mundial como
productor y exportador de café organico,
miel de abeja y miel de agave.

El 85% de la produccién se orienta a la
exportacién, con ventas de mas de 300
millones de ddlares anuales, donde Chiapas
ocupa el primer lugar, con 24%, seguido de
Oaxaca, Querétaro, Guerrero, Tabasco,
Sinaloa, Michoacan y Jalisco.

Los cultivos organicos mexicanos mas
cotizados son el café, miel, cacao, aguacate,
mango, pifia, platano, naranja, ajonjoli, maiz,
nopal, vainilla, leche, y sus derivados, huevo,
y plantas medicinales, ademas de algunos
productos procesados como carne,
embutidos, jugos, galletas y mermeladas.

Se estima que el mercado mundial en el 2010
crecera hasta alcanzar 100,000 millones de
délares. Para los proximos tres afios la FAO
proyecta un crecimiento de la demanda de
productos organicos en los paises
desarrollados de entre 5y 10 por ciento.

Los productores orgdnicos han demostrado
ser una alternativa muy prometedora para el
campo mexicano, ya que cumple con los
objetivos de la sostenibilidad: conservacion y
mejoramiento de los recursos naturales,
mayores ingresos y mejor nivel de vida para
los productores, principalmente pequefos y
medianos.
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GUIAS DE LA USDA PARA DESINFECTAR NUEZ PECANERA
(USDA- STANDARD GUIDELINES FOR SANITIZING PECANS)

310:260-5-1 Descascaradores y quebradores de nuez

Instalaciones. Las Instalaciones de los descascaradores/quebradores deben de cumplir con las secciones 310:260-3-

2 ala 310:260-3-5

Limpieza y desinfectado. Todas las nueces deben de ser limpiadas para remover cualquier material antes del

desinfectado. Después de la limpieza, las nueces deben de pasar un proceso bactericida con:

(1)

inmersion en agua caliente a 77°C o mas por al menos 2 min., o ser expuestas a un flujo de agua caliente a 77°C o
mas por al menos 5 min., o ser expuestas a una corriente de aire caliente a 83°C por al menos 20 min., en un
horno construido para dicho trabajo, que cuente con un termdmetro en la parte mas fria, o

Una solucién clorada de equivalente a 1,000 PPM y un proceso de flotacién en una solucién clorada equivalente
a 200PPM, o

Exposicidn a vapor en una cabina especial por al menos 15 min.a 77°C, o al menos 5 min. a 94°C, o

Exposicidn a un chorro de vapor vivo por al menor 1 minuto, o

Cualquier otro tratamiento bactericida aprobado por un laboratorio de pruebas, para efectivamente desinfectar

las nueces y que haya sido aprobado por el Departamento.

Manejo y secado. El manejo y secado, no debe estar sujeto a contaminacién. El secado de las nueces debe hacerse

de manera que se prevenga la recontaminacién de las nueces humedas.

Desinfectado del equipo. Todo el quipo utilizado en el manejo, almacenado y transportaciéon de las nueces

desinfectadas y/o la parte comestible deben ser sometidos a procesos bactericidas aprobados por el Departamento.

Los procesos aprobados incluyen:

(5)

Exposicidn a vapor en una cabina especial por al menos 15 min. a 77°C, o al menos 5 min.s a 94°C, o

Inmersion o exposicion a un flujo de solucién clorada no menor a 200 PPM por al menos 2 min., o

Inmersion en agua caliente a 77°C o mas por al menos dos min. o exposicién a un flujo de agua caliente a 77°C o
mas por al menos 5 min., o

Exposicidn al aire caliente con una temperatura de 83°C por al menos 20 min. en un horno o cabina equipada
con un termdémetro en la parte mas fria, o

Cualquier otro tratamiento bactericida aprobado por un laboratorio de pruebas, para efectivamente

desinfectarlas nueces y que haya sido aprobado por el Departamento.

Otros requerimientos. Adicionalmente, todos los descascaradores/quebradores son sujetos a las secciones 310:260 -

3-1y 310:260-3-6
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Sistema Producto Nuez

CAMBIO DE MESA DIRECTIVA DEL COMITE SISTEMA PRODUCTO NUEZ DE
LA REGION COMARCA LAGUNERA COAHUILA - DURANGO

El 22 de abril del afio en curso se llevo a
cabo la reuniéon del Comité del Sistema
Producto Nuez de la Comarca Lagunera
Coahuila-Durango en la sala de reuniones
de la delegacion de la SAGARPA ubicada
en Gomez Palacio Dgo.

Dicha reuniéon fue presidida por el
representante  No Gubernamental del
Comité Ing. Benjamin Ortega Figueroa y
el Lic. Ignacio Corona Rodriguez
Representante Gubernamental y Delegado
Federal de la SAGARPA en la Region
Comarca Lagunera.

Como principal punto abordado, trato
sobre la actualizacion del comité directivo
regional quedando apoyada la propuesta
siguiente:

<o

Ing. Pedro Pablo Gdmez Acufia como
Representante  No Gubernamental vy
Presidente del Comité Sistema Producto
Nuez de la Region Lagunera Coahuila-
Durango, Pedro Loera, vicepresidente, Sr,
Bernardino del Rio, secretario, Sr. Sadrach
Benjamin Flores Alvarado, tesorero.

Tomada la protesta a la nueva dirigencia,
los funcionarios estatales y federales
presentes vy titulares de algunas empresas
privadas, se comprometieron a unir
esfuerzos para dar respaldo al Ing. Gamez
Acuia para el programa que desarrollara y
dard a conocer a la cadena productiva en
la proxima reunion.

Almacen en frio EUA

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

USDA - Cold Storage Nass, 22 de abril del 2010
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"Estd claro que las nueces
contribuyen a una dieta saludable que
puede reducir el cdncer de pecho”,
segln una de las autoras del estudio,
Elaine Hardman, profesora asociada
de la Marshall University School of
Medicine.

Las nueces son
mejores que las
galletas o las

papas fritas
cuando se
necesita un

tentempié, indico
Hardman, quien
recordd que "una
dieta sana en
general previene
todo tipo de
enfermedades
cronicas".

Aunque el estudio fue realizado con
animales de laboratorio en lugar de
con humanos, "la gente deberia
escuchar la recomendacién de comer
mas nueces", indico.

Pruebas de laboratorio

Hardman y sus colegas estudiaron
ratones que fueron alimentados con
lo que se consider6 que era el
equivalente para humanos de dos
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Nueces contra el Cancer de Pecho en la Mujer
EFE
12 de mayo del 2010

onzas (56.7 gramos) de nueces
diarias, mientras a otro grupo de
roedores se les dio una dieta
controlada.
Las pruebas sefialaron que el
consumo de nueces "disminuye de
manera significativa la aparicién de
tumores de pecho, su tamafio y el
numero de
glandulas
afectadas",
segln el
estudio.

Hardman
explicé que el
tipo de ratones
de laboratorio
usado suele
presentar una
incidencia  del

100% de tumores a los cinco meses,
pero el consumo de ese fruto seco
"retrasé esos tumores al menos
durante tres semanas".

Los andlisis moleculares mostraron
gue el incremento del consumo de
acidos grasos omega-3 contribuyen a
reducir la aparicion de tumores, "pero
otras partes de la nuez también
ayudan".
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Budin de Nuez

Preparacion:

Cortar las frutas en trozos de 1 cm y remojar con el
brandy por 24 a 48 horas.

Batir hasta blanquear la mantequilla con el azucar
morena. Agregar el café, la ralladura, los huevos de
a uno vy las frutas escurridas.
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Ingredientes

e Fruta desecada (ciruela, manzana,
durazno, higo) 1.25 Kg.

¢ 250 cc de Brandy

¢ 180g Mantequilla

¢ 150g de azliicar morena

¢ 1 cucharada de café soluble

e Ralladura de una naranja

¢4 huevos

©300g de harina

¢ 1 cucharadita de canela

¢ 1 cucharadita de especias para
reposteria

¢ 1 cucharada de polvo para hornear

¢ 250 g de nuez pecanera

e Brandy adicional

Por ultimo, integrar la harina tamizada con la canela, las especias para reposteria y el

polvo para hornear.

Tapizar con 4 o 5 capas de papel vegetal en mantequillado un molde de 20 por 30 por 5

cm, o uno de 22 cm de didmetro por 6 cm de altura. Colocar dentro la masa vy alisar.

Acomodar prolijamente en la superficie las nueces y presionar para adherirlas.

Cocinar en el horno a 150°C de 2 a 3 horas. Dejar enfriar por completo antes de

desmoldar.
Quitar los papeles y pincelar el budin con brandy.
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Ferias, Convenciones y Eventos de Interés

2010

17 al 18 de Junio Exposicién triestatal
Vicksburg Misisipi

1 al 3 de junio Alimentaria. Cd. de México

20 al 22 de junio Conferenciasy
exposiciones de la OPGA. Ardmore
Oklahoma

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

25 al 26 de agosto Dia del Nogalero en
Delicias, Chih

16 al 18 de septiembre Reunién anual NPS
Memphis Tn .

24 de septiembre reunion anual APG
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