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EDITORIAL

El nuevo nombre de nuestro
informativo agricola a partir de
la presente edicion sera Pa-
chamama, que significa “madre
tierra”, decision adoptada con
el fin de resaltar la importancia
que tienen nuestras tierras
agricolas de la costa, sierra y
selva, nuestros productores y
los productos que ellos culti-
van, los cuales durante los
Ultimos afos vienen posicio-
nandose exitosamente en el
mundo, como por ejemplo la
Quinua. Sobre este particular,
el 20 de febrero pasado se
desarrolldé un evento en Nueva
York, en el que la FAO designé
al afio 2013 como el Afo Inter-
nacional de la Quinua (AIQ -
2013), en el que fueron reco-
nocidos Peru, Bolivia, Ecuador
y otros paises, y donde fue
investida nuestra Primera Da-
ma de la Nacién, Sra. Nadine
Heredia, como Embajadora

Especial de la FAO para el AlQ -
2013. Desde una optica técnica,
el AlQ no sélo servirda como una
plataforma para el intercambio
de informaciéon sobre aspectos

Primera Dama de la Nacion Sra.
Nadine Heredia. Fuente: Andina

técnicos y cientificos que favo-
rezcan el incremento de la pro-
duccién de este notable alimen-
to andino, sino también que
permitirdn un importante incre-
mento de iniciativas para reali-

zar investigacion cientifica,
tanto en nuestro pais como en
el extranjero, especialmente en
aquellos temas que profundi-
cen los aspectos de nutricién,
técnicas de produccion, varie-
dades y adaptacion al cambio
climatico, entre otros, que favo-
rezcan a las comunidades
peruanas productoras de qui-
nua y que ayuden a incremen-
tar el acceso del publico en
general a esta informacion.
Cabe resaltar que la Universi-
dad Estatal del Estado de Wa-
shington (WSU), es una de las
instituciones mas activas de
este pais en lo referente a
investigacion cientifica en qui-
nua, y precisamente, el pasado
26 de febrero esta institucion
organizd un interesante webi-
nar en el que presento recien-
tes investigaciones sobre la
quinua, asi como proyectos a
futuro en dicho Estado.

Programa del FDA para la inspeccion de
establecimientos de alimentos en el exterior

La Administracion de Alimen-
tos y Medicamentos (FDA) del
Departamento de Salud y Ser-
vicios Humanos (HHS) de los
Estados Unidos, continda
desarrollando, informando e
implementando los requeri-
mientos establecidos en la Ley
de Modernizacion de la Inocui-
dad Alimentaria del FDA
(FSMA), que fuera emitida por
el Congreso de los EEUU y
firmada por el Presidente Oba-
ma el 4 de enero de 2011.

En base a los requerimientos
establecidos en la FSMA, el
FDA viene incrementando de
manera mandatoria el numero
de inspecciones de rutina a
nivel mundial en los estableci-
mientos de alimentos que se
encuentran en el exterior y que
estan bajo la jurisdiccion de
esta agencia, y que ademas
exportan a EEUU; vale decir,
procesadoras, fabricas, empa-
cadoras, re-empacadoras Yy

almacenes, ya sea de alimentos
frescos o procesados.

Las inspecciones de los estable-
cimientos de alimentos en el
extranjero estan disefiadas para
identificar problemas potencia-
les en inocuidad alimentaria,
antes de que los productos lle-

r

Fuente: Wikipedia

guen a los EEUU, con el fin de
determinar el estatus de cumpli-
miento de los establecimientos
respecto de los requerimientos
del FDA y los estandares de
inocuidad alimentaria. Esto ayu-
da a que la agencia adopte deci-
siones de admisibilidad cuando
los productos son ofrecidos para

importacion en los EEUU, y
asiste también para asegurar
que los productos alimenticios
bajo la jurisdiccion del FDA
cumplan con los requerimien-
tos establecidos en este pais,
en el marco de la Ley Federal
de Alimentos, Medicamentos, y
Cosmeéticos (FDCA).

Las preguntas frecuentes y sus
respectivas respuestas sobre
este programa del FDA para
las inspecciones de estableci-
mientos de alimentos en el
exterior, pueden ser encontra-
das en el siguiente enlace
electrénico:
http://www.fda.gov/Food/
InternationalActivities/
ucm211823.htm

Cabe resaltar que el FDA esta
implementando esfuerzos simi-
lares con respecto a los esta-
blecimientos domésticos, con
el fin de asegurarse que el
abastecimiento de alimentos
en este pais, sea seguro.
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NORMATIVA

NORMAS PROPUESTAS

Buenas Practicas de Manu-
factura y Analisis de Peli-
gros y Riesgos Basados en
controles preventivos para
la alimentacién humana.
(Docket N° FDA-2011-N-
0920). Consulta publica
hasta el 16/05/13.

Normas para los productos
de cultivo, cosecha y em-
balaje de productos fres-
cos para el consumo hu-
mano. (Docket N° FDA-
2011-N-0921). Consulta
publica hasta el 16/05/13.

Importacion de palta de
Espana a Estados Unidos.
(Docket N° APHIS-2012-
0002). Consulta publica
hasta el 01/04/13.

Importacion de citricos de
Uruguay a los EEUU
(Docket N° APHIS-2011-
0060-0001). Consulta pu-
blica hasta el 08/04/13.

Enfoque de sistemas para
palta ‘Sharwil’ de Hawai a
EEUU continental. (Docket
N° APHIS-2012-0008-0001).
Consulta publica hasta el
08/04/2013

NORMAS FINALES

Importacion de frutos fres-
cos irradiados de Litchi,
Longan y Rambutan de
Filipinas a los EEUU
(Docket N° APHIS-2012-
0005).

Importacion de frutos fres-
cos de banana de Filipinas
(Docket N° APHIS-2011-
0028).

Para emitir comentarios o
encontrar una norma, se
debe consignar los nume-
ros de Docket en el Regis-
tro Federal de EEUU:

www.regqulations.gov

ANALISIS DE RIESGO DE
PLAGAS (ARPs)
Importaciéon de Tomates de

Turquia en EEUU en con-
sulta hasta el 29/03/2013

Importaciéon de Mango de
Vietnam en EEUU en con-
sulta hasta el 11/04/2013

Importacion de Caimito
irradiado de Vietham en
EEUU en consulta hasta el
11/04/2013

Para la emitir comentarios,
estos ARPs pueden ser
encontrados en:
http://www.aphis.usda.qgov/
import_export/plants/

plant_imports/process/
stakehol-

der_consultation.shtml

Generalidades del higo. produccion doméstica e

~

importacion de esta fruta en EEUU

”

El higo (Ficus carica) o “fig
como es conocido en inglés, es
una especie arbustiva de la
familia Moraceae, y desde el
punto de vista botanico, su
fruto es en realidad una infru-
tescencia; es decir, un conjun-
to de frutos. Existen mas de
750 especies de higo a nivel
mundial, incluyendo aquellas
comestibles y no comestibles.
Los frutos de higo son muy
digestivos, porque contienen
una sustancia llamada Cradina
(fermento digestivo) y por su
alto contenido en fibra, lo cual
mejora el transito intestinal.
Los frutos también tienen un
alto valor nutricional debido a
que contienen acido citrico,
malico y acético, sales de pota-
sio, magnesio y calcio, vitami-
nas A, B1, B2, B3 y C, e hidra-
tos de carbono, como la saca-
rosa, fructosa y glucosa.

Segun la Organizacion para la
Alimentacion y  Agricultura
(FAO), los principales paises
productores de higo son Egip-
to, Turquia y Argelia, conside-
rando a los EEUU en el sexto

lugar, con el 4% de la produc-
cion mundial, que sobrepasa el
millén de toneladas por afo.

Los frutos de higo pueden medir
entre 6y 7 cm de largo y de 4.5
a 5.5. cm de diametro, y son
muy estacionales; por ejemplo,
se pueden encontrar frutos en

Fruto fresco de Higo adquirido
en supermercado de Maryland
Fuente: Agregaduria Agricola

los meses de agosto y setiem-
bre en el hemisferio norte, y en
los meses de febrero y marzo,
en el hemisferio sur.

En este pais, el principal Estado
productor de esta fruta es Cali-
fornia, cuyos productores se
encuentran asociados en el

Consejo de Higo de California
(FCB). Los frutos de higo en
EEUU pueden ser comerciali-
zados como frutos frescos,
secos, como también pueden
ser procesados para obtener
pasta, concentrado y harina de
higo, entre otras formas.

Segun la base de datos FAVIR
del Servicio de Inspeccién en
Sanidad Animal y Vegetal
(APHIS), Bélgica (puertos del
Atlantico Norte), Chile (puertos
de EEUU continental), México
(puertos de EEUU continental
y otros autorizados), y Nueva
Zelandia (todos los puertos),
cuentan con autorizacién para
exportar frutos frescos de higo
a EEUU, cumpliendo una ins-
peccioén en los puntos de ingre-
so, asi como los requisitos
generales del titulo 7 del Codi-
go de Reglamentos Federales
(CFR) parte 319.56 - 3, ade-
mas de otros requisitos especi-
ficos, como el tratamiento cua-
rentenario para Chile
(programa pre embarque), y la
condicion de areas libres de
mosca de la fruta para México.

FDA: Resistencia a los antibioticos en la produecion
de alimentos de origen animal

Muchas personas estan con-
vencidas que la crianza de
animales para la produccion de
alimentos seria mejor sin el
uso de antibidticos. Sin embar-
go, antes de tomar esta deter-
minacion, se debe considerar
que los animales son suscepti-
bles de contraer enfermedades
infecciosas, las cuales solo
pueden ser curadas a través
del uso de estos medicamen-
tos. Cualquier falla en tratar o
prevenir estas infecciones con-
llevaria a la muerte y sufrimien-
to innecesario en estos anima-
les. Por otro lado, los nuevos
estudios estan demostrando
que los animales que presen-
tan algun remanente de estas
enfermedades tienen mayor
posibilidad de estar contamina-
dos con importantes patégenos
asociados a alimentos (de
origen animal) para el consu-
mo humano, lo cual puede
incrementar el numero de per-
sonas con enfermedades aso-
ciadas al consumo de estos
alimentos, hecho que a su vez,
puede estar asociado a la re-
sistencia a los antibidticos. El
FDA viene promoviendo el uso
juicioso de los antibidticos en
animales destinados a la pro-
duccién de alimentos. Segun
esta agencia, la resistencia

antimicrobiana ocurre cuando
las bacterias u otros microorga-
nismos desarrollan la habilidad
para resistir los efectos de un
medicamento. Una vez que esto
ocurre, el medicamento ya no
sera efectivo para tratar varias
enfermedades o infecciones.

Por esta razon, los antibidticos
solo deben ser usados cuando

Ganado de raza ’Holstein’.
Fuente: Wikipedia.

sean médicamente necesarios.

El FDA esta proponiendo inicia-
tivas en el etiquetado y uso de
antibidticos en estos animales,
con el fin de ayudar a preservar
la efectividad antimicrobiana
médicamente importante para
tratar enfermedades en huma-
nos. Esta agencia ha proporcio-
nado asimismo, lineamientos
para ayudar a los veterinarios,
ganaderos, y productores de
animales en general, a utilizar

de manera juiciosa estos medi-
camentos en este tipo de ani-
males, focalizando su uso para
tratar enfermedades y proble-
mas de salud. Bajo este enfo-
que, ciertos antibidticos no
serian usados para propositos
de “produccién”, tales como
mejorar el crecimiento o mejo-
rar la eficiencia en la alimenta-
cion de un animal, pero si esta-
rian disponibles para prevenir,
controlar o tratar enfermeda-
des en los animales antes indi-
cados, y bajo la supervisiéon de
un veterinario.

Particularmente las dosis sub-
terapéuticas estarian asocia-
das al desarrollo de resistencia
en bacterias. En ese sentido,
los animales tratados podrian
constituir un reservorio de pa-
tégenos resistentes a antibioti-
cos que podrian producir enfer-
medades en humanos.

Segun la Dra. Margaret Ham-
burg, Comisionada del FDA, es
importante tomar  acciones
para proteger la salud publica
a través de una nueva estrate-
gia que asegure a los produc-
tores y veterinarios, que pue-
dan cuidar de los animales,
asegurando al mismo tiempo,
que las medicinas requeridas
para tal fin permanezcan segu-
ras y efectivas. j




DATOS
RELEVANTES

Manual APHIS actualizado
para la importacion de
flores cortadas:
http://www.aphis.usda.gov/
import_export/plants/
manuals/ports/downloads/
cut flower imports.pdf

Nuevo website del HAB:

http://
www.hassavocadoboard.c

om

Reportes, Manuales y For-
matos del FDA: http://
www.fda.gov/AboutFDA/

ReportsManualsForms/
default.htm

Edicion febrero 2013 de la
Revista de Apicultura
Americana: http://
www.americanbeejournal.c
om/site/

epage/79327 828.htm

HAB: Recientes investiga-
ciones de palta ‘Hass’:

http://
www.hassavocadoboard.c

om/nutrition-research/
recent-releases

Revista del ARS - USDA de
febrero 2013: http://
www.ars.usda.qov/is/AR/
archive/jan13/index.htm

EPA: Informe de Enero
2013 sobre la salud de los
nifos y el medio ambiente:
http://www.epa.gov/ace/
publications/ace3-
main_report.pdf

Analisis de Riesgo y Pun-
tos Criticos de Control

(HACCP) del FDA:
http://www.fda.qgov/Food/
FoodSafety/

HazardAnalysisCritical-
ControlPointsHACCP/
default.htm

Nuevo manual para el uso
de madera de arboles afec-
tados por plagas: http://
blogs.usda.gov/2013/02/20/
forest-service-offers-

practical-advice-for-using-
insect-killed-trees/

Asociacion de productores
de melon de EEUU se
prepara para el primer ano
de certificacion: http://
www.portalfruticola.com/2
013/02/26/asociacion-de-
productores-de-melon-de-
ee-uu-se-prepara-para-el-
primer-ano-de-
certificacion/?
pais=unitedstates

Introduccién a la microbio-
logia de alimentos proce-
sados: http://
www.fsis.usda.qgov/PDF/
SPN Guidebook Microbiol

oqy.pdf

Regulacion FDA asociada al Achiote (Bixva orellana)

El Achiote (Bixa orellana) de la
familia Bixaceae es una planta
arbustiva que se cultiva en las
zonas tropicales y es muy co-
nocida por los pigmentos que
son extraidos de sus frutos.
Los principales paises produc-
tores de Achiote a nivel mun-
dial son Bolivia, Brasil, Colom-
bia, Ecuador, India, Jamaica,
México, Peru, Puerto Rico y
Republica Dominicana. Las
semillas de Achiote constituyen
una fuente para la produccion
de un pigmento carotenoide
amarillo a naranja, conocido
como Annatto, el cual es utili-
zado como colorante y sabori-
zante de comidas y alimentos.
Histéricamente, este pigmento
ha sido usado como colorante
en muchos quesos, mantequi-
llas, margarinas, panes, pro-
ductos horneados, “popcorn”,
bebidas, arroz, papas procesa-
das, snacks, algunos cereales
y pez ahumado, entre muchos
otros alimentos.

El Annatto es un colorante
aditivo aprobado por la Admi-
nistracion de Alimentos y Medi-
camentos (FDA) para su uso
en alimentos en general en los

Estados Unidos, de acuerdo al
Titulo 21 del Cédigo de Regula-
ciones Federales (CFR), parte
73.30, que incluye la identidad y
los métodos de extraccion per-
mitidos, asi como una especifi-
cacion sobre el Arsénico (no
mas de 3 ppm) y Plomo (no mas

Annatto Seed

—==58%  Achinte

Semillas de Achiote que han sido
extraidas de su empaque, el cual
fue adquirido en un supermerca-
do de Maryland - EEUU
Fuente: Agregaduria Agricola

de 10 ppm). Para la correspon-
diente autorizacion de ingreso
del Achiote proveniente de un
determinado pais, los estanda-
res de extraccion y las demas
especificaciones estipuladas en
este CFR deben ser cumplidas.
Cabe resaltar que el 21 CFR

73.30 es un reglamento espe-
cifico para el extracto de Anna-
tto, y sefiala ademas, que las
cantidades a utilizar como co-
lorante en alimentos deben
estar en concordancia con las
Buenas Practicas de Manufac-
tura (GMP), y que el etiquetado
debe estar en conformidad con
el 21 CFR 70.25, incluyendo
informacion que muestre que
el colorante es derivado de
Annatto. Adicionalmente, el
reglamento incluye en su nu-
meral (e), que la certificacion
para este colorante aditivo no
es necesaria, en el marco de la
inocuidad alimentaria y protec-
cion de los consumidores, por
lo cual el Annatto esta excep-
tuado de dicha certificacion.

El 21 CFR 73.30 puede ser
ubicado en el link: http://
www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?

c=ecfr&SID=b3a9900c965172b
c8433f1d5be80297b&rgn=div8
&view=text&node=21:1.0.1.1.2
7.1.31.2&idno=21

Cabe indicar ademas, que los
frutos del Achiote presentan un
sesquiterpeno con propiedades
anti hongos, y que las hojas
tienen actividad antimicrobial.

Tratamiento de agua caliente: Mas de 20 anos de éxito
en la exportacion de mango fresco de Pera a los EEUU

El conocido tratamiento cua-
rentenario con agua caliente o
tratamiento  hidrotérmico, al
cual es sometido el mango
fresco peruano, ya ha sobrepa-
sado los 20 afios de exitosa
aplicacion en la exportacion de
mango fresco de Peru a los
Estados Unidos. Este trata-
miento fue desarrollado en sus
inicios, como consecuencia del
anuncio que hiciera la Agencia
de Proteccion del Medio Am-
biente de este pais (EPA) en
1987, sobre la prohibiciéon del
Dibromuro de Etileno para ser
utilizado en todas las frutas de
consumo humano en EEUU,
situacion que origind la necesi-
dad de desarrollar tratamien-
tos cuarentenarios mas acep-
tables para el mango peruano
para este pais.

Es asi que en 1990, la Dra.
Jennifer Sharp, del Servicio de
Investigacion Agricola (ARS)
del Departamento de Agricultu-
ra de EEUU (USDA) y el Ing.
Heriberto Picho, del Departa-
mento de Entomologia de la
Estacion Experimental Agricola
La Molina de Peru , publicaron
la investigacion titulada
“Tratamiento Cuarentenario de

Agua Caliente para el Control de
Moscas de la Fruta en Mangos
Importados en los Estados Uni-
dos desde Peru” en el prestigio-
so Journal de Entomologia Eco-
némica (JEE) de la Sociedad
Entomolégica Americana (ESA),
Vol. 83 (5), paginas 1940-1943,
afio 1990.

Fruto de mango fresco peruano
adquirido en supermercado de
Maryland - EE.UU.
Fuente: Agregaduria Agricola.

Los experimentos fueron lleva-
dos a cabo en la Estacion Expe-
rimental de La Molina y los re-
sultados alcanzaron el riguroso
nivel de Probit 9, habiendo tra-
bajado con las siguientes espe-
cies de moscas de la fruta: Ce-
ratitis capitata, Anastrepha fra-
terculus, A. obliqua y A. distinc-

ta. No se encontraron sobrevi-
vientes en las pruebas confir-
matorias de gran escala, y los
resultados indicaron que la
temperatura de mortalidad fue
de 46.1 °C (115 °F). Este traba-
jo que fue recibido por el JEE
el 27 de noviembre de 1989 y
aceptado para su publicacién
el 20 de febrero de 1990, sirvié
de base para las exportaciones
de mango de Peru a los EEUU
con el entonces nuevo trata-
miento de agua caliente.
Actualmente, para su ingreso a
este pais, los mangos perua-
nos son sometidos al trata-
miento cuarentenario de agua
caliente T-102a, segun lo con-
signa el Manual de Tratamien-
tos APHIS, el cual puede ser
consultado en el siguiente en-
lace electroénico:
http://www.aphis.usda.gov/
import_export/plants/manuals/
ports/downloads/treatment.pdf
El T-102a indica para paises
de Sudamérica que los man-
gos frescos de hasta 425 g
deben ser tratados a 46.1 °C
durante 75 minutos, en tanto
que los mangos que pesan
entre 426 y 650 g, deben ser
tratados durante 90 minutos.

J
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CURSOS Y EVENTOS
DE CAPACITACION

Simposio internacional sobre
investigacién en Quinua, del
12 al 14 de Agosto de 2013
en Pullman, estado de Wa-
shington, EEUU:
http://cahnrsalumni.wsu.edu/
evites/quinoa-
symposium.html

Curso on-line del JIFSAN
sobre medicamentos en
Acuicultura y reglamentos de
los EEUU:
http://jifsan.umd.edu/portal/
courses pages.php?cid=18

Cursos de capacitacion en
HACCP ofrecidos por NOOA
en Inglés o Espariol, en dife-
rentes épocas del afio y luga-
res en EEUU: http://
www.seafood.nmfs.noaa.qov/
HACCP_Training.html

35° Curso anual de Tecnolo-
gia Post Cosecha en horticul-
tura, ofrecido por la Universi-
dad de California, Davis; del
17 al 28 de junio de 2013:
http://
postharvest.ucdavis.edu/
Education/PTShortCourse/

Curso internacional en
Agroecologia y Manejo Inte-
grado de Plagas, a llevarse a
cabo en la Universidad Esta-
tal de Michigan, en Michigan,
EEUU; del 16 - 26 de junio de
2013: http://
worldtap.msu.edu/short-
courses/ipm/

16° Conferencia anual sobre
investigacion en vacunas;
22 - 24 de abril de 2013 en
Baltimore, MD - EEUU:
http://www.fda.gov/
BiologicsBloodVaccines/
NewsEvents/

WorkshopsMeetingsConfer-
ences/ucm341216.htm?

source=govdelivery

Curso internacional en pro-
cesamiento, empacado y
valor agregado de alimentos;
07 - 12 de julio de 2013, en la
Universidad Estatal de Michi-
gan, Ml — EEUU:
http://worldtap.msu.edu/
short-courses/processing/

Curso internacional en
inocuidad alimentaria; 21 - 26
de julio de 2013, en la Univer-
sidad Estatal de Michigan, Ml
—EEUU:http://
worldtap.msu.edu/short-
courses/food-safety/

Conferencia anual de Botani-
ca; 27— 31 de Julio de 2013
en New Orleans - EEUU:
http://
www.2013.botanyconference.
oral
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FDA: El alimento debe contener lo que dice la etiqueta

[

La informacioén de las etiquetas
de los alimentos, incluyendo la
lista de ingredientes, debe ser
precisa, lo cual esta respalda-
do por los requerimientos con-
signados en la Ley Federal de
Alimentos, Medicamentos vy
Cosmeéticos (FDCA) de la Ad-
ministraciéon de Alimentos y
Medicamentos (FDA) de los
Estados Unidos.

El FDA monitorea el cumpli-
miento de los requerimientos
de etiquetado, de tal manera
que si un producto no esta
etiquetado de acuerdo a ley, la
agencia toma apropiada accion
sobre el particular.

Cuando esta agencia encuen-
tra un caso o recibe una queja
sobre posibles omisiones de
informacién en las etiquetas,
ya sea sobre concentracion de
un alimento, ingredientes no
declarados, colorantes o edul-
corantes no permitidos, u otro
tipo de informacién, el FDA
conduce su propio analisis. Si
los resultados confirman la
falta de informacién antes indi-
cada u otra que la agencia
considere que debio haber sido
consignada en la etiqueta, la

Agencia considera este hecho
como una violacion, y por lo
tanto, puede emitir una Alerta de
Importacion, herramienta que
permite al FDA aplicar el criterio
de detencidon sin un examen
fisico (DWPE) en los productos

Nutrition Facts
Serving Size 1 Tbsp (21g)
Servings Per Container 22

Amount Per Serving
Calories 60

% Daily Value*
0%
0%
6%

Total Fat Og

Sodium 0Og

Total Carbohydrate 17g

Sugars 16g

Protein 0Og 0%

*Percent Daily Values are based on a 2,000
calorie diet.

Etiqueta de un producto.
Fuente: Agregaduria Agricola

importados asociados, como por
ejemplo, un determinado tipo de
jugo, una mermelada, etc. Cuan-
do un envio ha sido detenido, el
importador podria tener la opor-
tunidad de presentar evidencia
para superar la aparente viola-

cion, y durante ese tiempo, el
producto no puede ser distri-
buido comercialmente.

En otras circunstancias, cuan-
do la agencia identifica un
caso de mal etiquetado, infor-
ma al fabricante, usualmente
a través de una carta de ad-
vertencia (“‘warning letter”),
sobre la violacion a la norma
y solicita corregir el problema.
Muchas de las firmas contac-
tadas por el FDA cumplen
voluntariamente con retirar su
producto del mercado.

Segun dicha Agencia, el pro-
ducto no puede retornar al
comercio, si la violacién no ha
sido corregida.

Los consumidores pueden
reportar algun problema de
esta naturaleza en el siguien-
te enlace electronico del FDA:
http://www.fda.gov/Safety/
ReportaProblem/
ConsumerComplaintCoordi-
nators/default.htm

Para mayor informacion sobre
requerimientos de etiquetado
del FDA, se puede consultar
el siguiente enlace:

http://www.fda.gov/Food/
LabelingNutrition/default.htm /

GAP de la CAC

en palta "Hass’

La Asociaciéon de Palta ‘Hass’
de California (CAC) se encuen-
tra incentivando las Buenas
Practicas Agricolas (GAP) en-
tre los productores miembros.
El afio 2011, esta asociacion
emiti6 un nuevo Manual GAP
para el proceso de certifica-
cién, el cual se viene imple-
mentado progresiva y satisfac-

~
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Yuca encerada de
Costa Rica

La yuca (Manihot sculenta) o
cassava como es conocida en
inglés, es importada de varios
paises en los Estados Unidos.
Varios paises, incluyendo el
Peru, cuentan con autorizacion
y por ende, con requisitos téc-
nicos establecidos para este
producto, el cual puede ser
importado a través de todos los

\

Instituto de Chili
Peppers en EEUU

[

El Instituto de Chili Peppers
(ICP), es una organizacion
internacional sin fines de lucro,
dedicada a la investigacion y
educacion en Capsicum o chili
peppers. El ICP fue estableci-
do en 1992 y se localiza en el
campus de la Universidad del
Estado de Nuevo México. Ac-
tualmente el ICP vienen traba-

i

Fruto de palta ‘Hass’ adquirido
en supermercado de
Maryland - EEUU.
Fuente: Agregaduria Agricola.

toriamente. Demostrando que
la inocuidad alimentaria es de
alta prioridad para la industria,
mas de 300 miembros partici-
paron en seminarios de la CAC
acerca del GAP. ElI Manual
GAP del CAC se encuentra en
el siguiente enlace electronico:
http://ebookbrowse.com/

spanish-california-avocado-gap
-manual-pdf-d256786458

Yuca (cassava) de Costa Rica
adquirida en supermercado de
Maryland - EEUU.
Fuente: Agregaduria Agricola.

puertos de EEUU, y a su arri-
bo, el producto es sometido a
una inspeccién. Cabe resaltar
que en algunos casos las yu-
cas (en los supermercados)
estan cubiertas con un tipo de
cera con el fin de mejorar la
calidad del producto, hecho
que disminuiria la pérdida de
agua y prolongaria la vida util
del producto en anaquel.

.

Frutos de chili pepper adquiri-
dos en supermercado de
Maryland - EEUU.
Fuente: Agregaduria Agricola

jando en cooperacion con in-
vestigadores de Corea del Sur
sobre proyectos de genética de
los Capsicum, lo cual propor-
cionara una importante herra-
mienta para el mapeo de ge-
nes y los esfuerzos para el
mejoramiento de nuevos culti-
vares de Capsicum con el fin
de afrontar el cambio climatico
y obtener mayor resistencia a
plagas y enfermedades.
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PAG. 5 Nuamero de publicaciones cientificas en agricultura y ciencias biolégicas

por paises en el periodo 1996 - 2011
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Fuente: http://www.scimagojr.com/index.php
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Importacion de Higo fresco o seco por paises en Estados Unidos

Periodo 2008 - 2011

Italia Otros

Meéxico

Espaina
6%

Fuente: USITC

Produccion de Higos en Estados Unidos

43,300 43,750

._’_l'
44,000 '/

40,910
42,000 1

40,000 - 38,660

38,000 -

36,000

2008 2009
En Tm Cortas /1 Tm Corta=907.185 kg

2010

2011
Fuente: USDA
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DATOS DE CONTACTO

Nos Interesan sus Comentarios

HAROLD FORSYTH

Embajador del Peru en los Estados Unidos

1700 Massachusetts Ave NW,

Washington DC 20036
www.embassyofperu.org

Luis Gonzales Bustamante
Agregado Agricola
Igonzales@embassyofperu.us

Teléfono: (202) 833-9860
Fax: (202) 728-6671
www.embassyofperu.org

Pachamama es producida y editada por la
Embajada del Pert en Estados Unidos
(Agregaduria Agricola). Equipo de Analisis:

- Luis Gonzales

- José Corbera

Se autoriza la difusion de Pachamama siempre
que la fuente sea citada.




