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Crecieron exportaciones agroalimentarias 92 % del año 2000 al 2009
1 de junio del 2010

Del año 2000 al 2009 las exportaciones
agroalimentarias crecieron en 92%, al pasar de ocho
mil 269 millones de dólares a 15 mil 876 millones de
dólares, informó hoy el Subsecretario de Fomento a
los Agronegocios de la SAGARPA, Pedro Adalberto
González Hernández.

Al inaugurar la Novena Edición de Alimentaria México
2010, en representación del Secretario de
Agricultura, Ganadería, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentación, Francisco Mayorga Castañeda, el
funcionario federal señaló que en el periodo 2005-
2009 el grupo con mayor dinamismo en las
exportaciones agroalimentarias fue el de los frutales,
al presentar una Tasa Media de Crecimiento Anual
(TMCA) del 16% , seguido por el de las verduras y
hortalizas, con una TMCA del 5.3% .

En 2009, apuntó, los rubros que reportaron mayores
ventas fueron frutas, hortalizas y verduras con seis
mil 456 millones de dólares; productos
agroindustriales, seis mil 420 millones de dólares y la
comercialización en el exterior de productos
pecuarios generó ingresos por mil 68 millones de
dólares.

El Subsecretario de Fomento a los Agronegocios
explicó que las exportaciones de frutas y verduras-
hortalizas representan el 40% de las ventas totales de
nuestro país. En el ramo de frutales, México participa
con el 24 % de las importaciones de Estados Unidos.

Ante compradores profesionales procedentes de 20
países y alrededor de 400 expositores en la que se
considera como la más completa muestra nacional de
la industria alimentaria de nuestro país, Pedro
Adalberto González explicó que los principales
destinos de las ventas agroalimentarias de nuestro
país son Estados Unidos, Canadá, los países de la
Unión Europea y asiáticos.

En el marco de la Alimentaria México 2010, que se
celebra del 1 al 3 de junio en el Centro Banamex, se
realizarán el Congreso Mexicano de Gastronomía, el
Pabellón Innoval, Seminarios de nutrición, Catas de
vino y el Seminario de Distribución y Logística.

Todos estos eventos servirán para orientar, capacitar
y aumentar la competitividad del sector alimentario,
además de que funcionan como escaparate para
mostrar la riqueza de la cultura alimentaria de los
países participantes.

Las cadenas de distribución, autoservicio, hotelería,
food service, y de restaurantes representan un
segmento fundamental dentro del sector
agroalimentario, toda vez que impactan con
alrededor del 20% del Producto Interno Bruto del país
y representan alrededor del 32% del gasto de los
hogares.

Frente a esta importancia del sector, el Subsecretario
González Hernández manifestó la necesidad de que
“industria y gobierno debemos redoblar nuestros
esfuerzos para mantener y consolidar estas
oportunidades de negocio, porque los consumidores
nacionales e internacionales están cada vez más
sensibles a los aspectos de rastreabilidad, salud,
calidad, inocuidad e impactos al medio ambiente, por
lo que privilegian los productos de los países que
cumplen adecuadamente con dichas exigencias de los
consumidores”.

Además, las autoridades regulatorias internacionales
elevan cada vez más sus exigencias fitozoosanitarias y
de seguridad, lo que hace más complicado el acceso a
sus respectivos mercados, refirió Pedro Adalberto
González.

Con el apoyo de la Coordinación General de
Promoción Comercial y Fomento a las Exportaciones
de la SAGARPA, participan en Alimentaria México
2010 10 empresas exportadoras de vainilla, café,
salsa de ajo con habanero, xoconostle, mermelada de
fresa y zarzamora, orégano, damiana, arroz, coco
deshidratado, salsa de mango con habanero,
amaranto, pimienta, especias, achiote, chile molido,
canela, pepita de calabaza, cacahuates, pulpa de
tamarindo, jengibre, suplementos alimenticios y
edulcorantes, entre otros productos.

www.comenuez.org
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RENTABILIDAD DEL NOGAL PECANERO EN DELICIAS Y JIMÉNEZ,
CHIHUAHUA: AÑO BASE 2008.
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(2ª. PARTE DE 2)

Simulación Monte Carlo

Con el fin de incorporar el carácter aleatorio de
las variables que afectan la UN y RNC, se
construyó un modelo de simulación Monte Carlo,
utilizando el procedimiento propuesto por
Puente et al. (PUENTE G., A.; TOCA, U., A.; VERDE
O., A. 2002. Nuez, análisis de su rentabilidad.
Revista “Claridades Agropecuarias” No. 107. Ed.
SAGARPA ASERCA. México, D.F. pp. 3-30).

Las variables aleatorias fueron el precio de la
nuez, rendimiento y el costo total de producción.
El modelo asume que las variables precio y
rendimiento presentan una distribución normal
(con igual probabilidad de ocurrencia de los
valores en el rango), y que el costo total de
producción se distribuye de manera triangular
(no con igual probabilidad de ocurrencia), siendo
el valor más probable el costo total de
producción promedio y con probabilidades
decrecientes a medida que los valores se
desplazan hacia los extremos.
Para Delicias, el precio de la nuez fue en rango
de $30,000 t-1 a $40,000 t-1, rendimiento en
rango de 1.0 a 2.0 t ha-1, el costo total de
producción por hectárea varió 15% arriba y abajo
del costo total promedio $27,400 ($23,290 límite
inferior y $31,510 límite superior). Para Jiménez,
el precio de la nuez fue en rango de $36,000 t -1 a
$46,000 t-1, rendimiento en rango de 1.5 a 2.5 t
ha-1 y el costo total de producción por hectárea
varió 15% arriba y abajo del costo total promedio
$40,800 ($34,680 límite inferior y $46,920 límite
superior).

Los resultados de la simulación se presentan
como funciones de distribución acumulada.
Después de 500 simulaciones, Delicias obtuvo
UN promedio de $23,434 ha-1. El mínimo valor de
UN fue $17,518 ha-1 con máximo de $29,438 ha-

1, en comparación con los valores mínimo de
$2,600 ha-1 y máximo de $52,600 ha-1 obtenidos
en el análisis de sensibilidad (Figura 4). Con
relación al RNC, el promedio fue 87% (Figura 5).
Para Jiménez, se obtuvo UN promedio de
$39,532 ha-1. El mínimo valor de UN fue $30,398
ha-1 con máximo de $48,679 ha-1, en
comparación con los valores mínimo de $13,200
ha-1 y máximo de $74,200 ha-1 obtenidos en el
análisis de sensibilidad (Figura 4). Con relación al
RNC, el promedio fue 98% (Figura 5).

FIGURA 4. Simulación Monte Carlo: funciones de
distribución acumulada para utilidades netas en unidades
de producción típicas (UPT) de nogal pecanero (2008).
Delicias y Jiménez, Chihuahua.

FIGURA 5. Simulación Monte Carlo: funciones de
distribución acumulada para retorno nominal del capital en
unidades de producción típicas (UPT) de nogal pecanero
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(2008). Delicias y Jiménez, Chihuahua.

Considerando los supuestos económicos que
sirvieron como base, tanto los indicadores
financieros globales como el análisis de
sensibilidad y los resultados de la simulación
Monte Carlo obtenidos demuestran que el
cultivo del nogal pecanero es una actividad de
negocio de gran rentabilidad y bajo riesgo en
condiciones de explotación de media y alta
tecnología para las regiones de Delicias y
Jiménez, Chihuahua, lo cual es consistente con
los resultados de otros estudios económicos y de
rentabilidad sobre este cultivo (Puente et. al.,
2002).

INGRESOS Y COSTOS TOTALES
Las UPT analizadas sólo cultivan nogal pecanero,
por lo cual el 100% de los ingresos totales
provienen de la venta de nuez. Para la región de
Delicias, el costo total (CT) fue $274,000, siendo
los conceptos más importantes: mano de obra
(permanente y temporal), fertilizante, pago de
intereses por crédito de avío (el panel consideró
que por lo general las huertas operan con crédito
de $200,000 a tasa de interés anual de 14% y
plazo de 12 meses),  combustibles, derechos de
agua, y otros costos (Figura 6).

FIGURA 6. Distribución porcentual de los ingresos y costos
totales en unidades de producción típicas de nogal
pecanero (2008). Delicias, Chihuahua.

Para la región de Jiménez, el CT fue $1’632,000,
siendo los conceptos más importantes la mano
de obra (permanente y temporal), combustibles
más electricidad para el bombeo, fertilizante,
pago de maquila de cosecha, insecticida, y otros
costos (Figura 7).

/

FIGURA 7. Distribución porcentual de los ingresos y costos
totales en unidades de producción típicas de nogal
pecanero (2008). Jiménez, Chihuahua.

ACTIVOS PARA LA PRODUCCIÓN

En ambas regiones, la inversión mayor en activos
fue las tierras más el valor de los árboles. El valor
estimado por árbol se calculó con la fórmula
proporcionada por el panel de expertos:
Kilogramos de nuez producida por árbol X
producción de 5 años X precio por kilogramo de
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nuez pagado al productor en el año 2008 (Figura
8).

FIGURA 8. Distribución porcentual de los activos para la
producción en unidades de producción típicas de nogal
pecanero (2008). Delicias y Jiménez, Chihuahua.

CONCLUSIONES

En México, los estudios económicos sobre el
nogal pecanero cultivado bajo diferentes niveles
tecnológicos y para las diversas regiones de
producción son escasos y registran parcialmente
las variables y parámetros que caracterizan su
comportamiento económico. Por tal razón, se
considera que este estudio es de gran
importancia para realizar análisis comparativos
sobre la rentabilidad del cultivo de nogal
pecanero contra las unidades de producción de
otras regiones o sistemas productivos, así como
para elaborar proyecciones financieras y evaluar
el comportamiento futuro de dicho cultivo.
La experiencia obtenida en la utilización de la
técnica de Panel de Expertos en el presente

estudio sugiere que es apropiada para recolectar
información microeconómica y es de gran valor
para caracterizar las UPT de alguna región
geográfica en particular.
El presente estudio confirma la gran adaptación
y alta rentabilidad del nogal pecanero bajo
condiciones de explotación de alta y mediana
tecnología en las regiones de Delicias y Jiménez,
Chihuahua, y fundamenta la razón del por qué ha
existido interés en años recientes por establecer
nuevas plantaciones de este cultivo en el estado
de Chihuahua y el norte de México.
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Comité del Sistema Producto Nuez

02/03 03/04 04/05 05/06 06/07 07/08 08/09 09/10
Nov 135 76 97 56 116 109 167 118
Dic 177 186 140 143 165 177 183 161
Ene 198 246 196 263 206 289 242 231
Feb 209 275 212 285 206 333 256 242
Mar 197 256 201 278 192 336 237 240
Abr 189 231 185 266 182 322 237 212
May 170 217 177 235 164 304 198
Jun 161 201 152 241 154 281 177
Jul 128 179 132 204 137 249 156
Ago 99 147 106 183 116 222 130
Sep 74 105 74 147 79 203 106
Oct 54 80 52 126 70 169 99

Almacén en Frío (Young Pecan)
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Posibles mecanismos de los frutos secos implicados en la prevención del cáncer
International nut and dried fruit foundation

La composición nutricional de los
frutos secos también podría tener
cierto poder protector frente al
cáncer. Los estudios científicos que
existen actualmente no
demuestran esta relación, pero si
empiezan a presentar indicios al
respecto.

Así pues, tal y
como expuso el
profesor Carlos E
González en su
ponencia titulada
"Alimentos de
origen vegetal en
la prevención del
cáncer" (4ª
conferencia de
Nucis, celebrada
en Madrid), el
estudio EPIC parece aportar datos
interesantes sobre la relación entre
frutos secos y cáncer: las mujeres
consumidoras de frutos secos
presentaban una reducción del
riesgo de sufrir cáncer colo-rectal
del 30%.

Los componentes nutritivos

presentes en los frutos secos y que
podrían tener cierto efecto
protector parecen ser las grasas o
lípidos insaturados, la vitamina E, el
elevado contenido en fibra
dietética, el selenio, las isoflavonas
y el ácido fólico. Así pues, gracias a
ellos, los frutos secos podrían tener
ciertos efectos sobre el organismo

que lo protegerían
del cáncer, tales
como evitar el daño
de nuestro material
genético (el DNA),
evitando de alguna
manera la
multiplicación y el
desarrollo de las
células cancerígenas
y controlando la
oxidación de nuestro

organismo gracias a su potencial
antioxidante.

Así pues, se requiere todavía más
investigación para esclarecer si
existe una protección frente al
cáncer gracias a los frutos secos,
aunque existen ya datos
interesantes al respecto.
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Pollo con Cacahuate y Nuez

Preparación:

1. Hervir el pollo previamente cortado en trozos.
2. Freír en aceite bien caliente los tres dientes de ajo, los cacahuates y las nueces

cortadas en mitades y reservando muy poquito para la presentación del plato.
3. Moler los chiles anchos previamente desvenados sin semillas junto con el caldo

de cocción del pollo en cantidad suficiente como para lograr una salsa de
buena consistencia.

4. Freír los chiles anchos previamente desvenados sin semillas junto con el caldo
de cocción del pollo en cantidad suficiente como para lograr una salsa de
buena consistencia.

5. Freír esta salsa y agregarle los ajos, el cacahuate y las nueces; cocinar por unos
instantes y colocar en ellas las piezas de pollo salando a gusto la preparación.

6. Una vez finalizada la cocción a fuego lento para que el pollo no quede crudo en
si interior, añadir la canela, el clavo de olor y las pimienta al gusto (se agregan
siempre al final de las cocciones para que no se degraden sus aromas).

7. Servir con la guarnición que prefiera aunque lo preferible es algo neutro como

arroz blanco o papas al vapor.

Ingredientes

1 pollo

3 dientes de ajo

100 gramos de cacahuate

100 gramos de nuez pelada

4 chiles anchos

Canela

Clavo de olor

Pimienta negra en granos

Sal al gusto






