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Editorial: El valor agregado

El consumo y la importacion de
alimentos frescos y procesa-
dos en los Estados Unidos se
viene incrementando, tanto en
volumenes como en el numero
de productos, como una res-
puesta a las nuevas tenden-
cias de consumo de la pobla-
cion de este pais, que busca
una alimentacién mas variada
y saludable. Estos cambios
también estan catapultando
una mayor variedad de presen-
taciones que le dan un intere-
sante valor agregado al pro-
ducto; vale decir por ejemplo,
la fruta cortada, las hortalizas y
frutas frescas y secas como
“snacks”, combinaciones de
productos, jugos y bebidas con
variados sabores, llamativos
empaques, aceites mas refina-
dos, etiquetas que resaltan las
cualidades nutritivas, cobertu-
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ras con ceras, deshidratados,
extractos, entre otros multiples
ejemplos. El valor agregado
involucra tanto a productos fres-
cos como procesados, ya sea
en sus formas convencionales y
organicas. La arista técnico-
cientifica es fundamental, en
virtud de que algunos cambios
potenciales estaran ligados a un
profundo conocimiento de la
fisiologia post-cosecha, la bio-
quimica de los ingredientes y
alimentos, sélo por citar unos
ejemplos. La arista regulatoria
también contempla evaluacio-
nes, ya sea sobre temas de
empaque, sustancias e ingre-
dientes permitidos y temas de
etiquetado, entre otros. Es posi-
ble que se requieran pruebas en
empacadoras y fabricas de ali-
mentos para determinar la facti-
bilidad operativa y comercial de

que un determinado elemento
de valor agregado sea incorpo-
rado eventualmente en el pro-
ceso de exportacion de un
alimento. En el contexto de dar
valor agregado a los alimentos,
es importante que las empre-
sas y los centros de investiga-
cion especializados en post-
cosecha y manufactura de
alimentos en nuestro pais,
ausculten con mayor profundi-
dad esta tematica, en armonia
con las tendencias antes indi-
cadas, a fin de evaluar nuevas
modificaciones, empaques,
ingredientes y/o aditivos, u
otras alternativas que puedan
ser analizadas de manera inte-
gral en nuestro pais con el fin
de maximizar el aprovecha-
miento de un mayor valor agre-
gado, el cual en definitiva se
traducira en mejores precios.

en plagas invasivas
forestales en los EEUU

Aspectos técnicos del arilo de frutos de granada y de cacao

Regulacion FDA para la

“goma” de Acacia en

- La base de datos FAVIR del
alimentos

Servicio de Inspeccion en Sa-
nidad Animal y Vegetal
(APHIS) del Departamento de
Agricultura de Estados Unidos
(USDA), tiene establecido que
el Arilo (mucilago que cubre
las semillas dentro del fruto) de
granada (Punica granatum) se
encuentra autorizado para ser
exportado desde Peru a través
de todos los puertos de EEUU,
pero sujetos a una inspeccion
en los puertos de ingreso, y
cumpliendo los requisitos ge-
nerales del titulo 7 del Cdédigo
de Regulaciones Federales
(CFR), parte 319.56-3. Como
bien se conoce, los frutos fres-
cos de granada provenientes
de Perl, no se encuentran
autorizados para su ingreso a
este pais. Cabe resaltar que
tanto la produccién doméstica
como la importacion de Arilos
de granada se han venido in-
crementando para satisfacer la
creciente demanda de este
producto en EEUU, ya sea
congelada, como concentrado
0 como extracto, entre otras
modalidades, con el fin de ser

Cursos y eventos de
capacitacion

Aspectos técnicos de
ingredientes y aditivos
en yogurt

Regulacion de residuos
de plaguicidas en uvas y
pasas

Volumen anual de jugo
concentrado y congela-
do de citricos de Florida
(En Galones)

Produccion de pasas en
Estados Unidos y otros
paises (En TM)

Produccion de yogurt
con y sin sabor en los
EEUU (En Libras)

Fenologia y/o Estaciona- | 7
lidad: Condiciones y
progreso del cultivo de
maiz en Michigan duran-

te la estacion 2013

Datos de Contacto

utilizado como insumo en la

preparacion de jugos, bebidas

Atrilo rojo de granada (A) y blan-
co en el caso de cacao (B).
Fuente: Wikipedia

en general, productos dietéticos,
medicinales, e incluso cosméti-

cos. De otro lado, y también
segun lo consignado en FA-
VIR, el fruto de cacao
(Theobroma cacao), comun-
mente conocido en Perli como
“mazorcas” o “pods” (en in-
glés), se encuentra autorizado
para su exportacion de Peru a
los EEUU, por los puertos del
Atlantico Norte, con un permiso
de importacion, una inspeccion
en los puntos de ingreso a este
pais y cumpliendo los requisi-
tos generales del 7 CFR
319.56-3. En vista de que el
fruto fresco del cacao esta
autorizado, también lo esta su
contenido, el cual involucra el
Arilo blanco. Dicho Arilo pre-
senta un sabor dulce y textura
muy agradable, y en ese senti-
do, habria un potencial para la
industria de alimentos procesa-
dos, que requiere ser evaluado
e investigado con mayor pro-
fundidad para el mercado nor-
teamericano. Para mayor infor-
macioén, la base de datos FA-
VIR, es ubicable en el siguien-
te enlace electronico: https://

epermits.aphis.usda.gov/manual/
index.cfm?ACTION=pubHome y,



http://ecfr.gpoaccess.gov/cgi/t/text/text-idx?c=ecfr&sid=446e2e3a8627eeda6f4802db874c91dc&tpl=/ecfrbrowse/Title07/7cfr319_main_02.tpl
http://ecfr.gpoaccess.gov/cgi/t/text/text-idx?c=ecfr&sid=446e2e3a8627eeda6f4802db874c91dc&tpl=/ecfrbrowse/Title07/7cfr319_main_02.tpl
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(" Recientes Guias del FDA para la industria de alimentos procesados

~

El 14 de enero de 2014, la Adminis-
tracion de Alimentos y Medicamen-
tos de los Estados Unidos (FDA)
anuncid, en el Registro Federal la
disponibilidad de tres importantes
Guias para la Industria de alimentos
procesados, las mismas que fueron
emitidas de manera consistente con
las buenas practicas regulatorias
referidas a Guias, en el marco del
titulo 21 del Codigo de Regulacio-
nes Federales (CFR), parte 10.115.
Debido a la trascendencia de estos
documentos para los exportadores

consulta publica hasta el 17 de marzo de
2014. Para emitir comentarios se sugiere
ingresar al portal del Registro Federal de
este pais (www.regulations.gov), y luego
consignar el niumero de Docket propor-
cionado en el primer parrafo y seguir las
instrucciones proporcionadas en dicho
portal.

Segundo, a través del Docket N° FDA—
2009-D-0542, el FDA anuncié la dispo-
nibilidad de una Guia para la industria,
que trata sobre la adicion de sustancias
a los alimentos, bebidas y suplementos
dietéticos. Esta Guia esta orientada a

tiene como objetivo asistir a los fabri-
cantes y distribuidores de suplemen-
tos dietéticos y bebidas, en determinar
si un producto en su forma liquida es
clasificado  apropiadamente  como
suplemento dietético o como bebida.
El aviso oficial indica que se ha obser-
vado un incremento en el marketing
de productos liquidos con una amplia
combinacion de ingredientes y usos
propuestos. Algunos de estos produc-
tos son ofrecidos como suplementos
dietéticos, mientras que otros como
alimentos convencionales. En algunos

de alimentos peruanos a /
este pais, se ha estimado

por conveniente proveer a
continuacion un  mayor
detalle de las mismas:

Primero, a través del Do-
cket N° FDA-2013-D-
1622, el FDA comunicé la
disponibilidad de un borra-
dor de Guia para la indus-
tria, el cual incluye nuevos \

casos, los productos pueden
\ estar etiquetados erronea-
mente en vista de que la
etiqueta u otras representa-
ciones no guardan consisten-
cia con la categoria que es
utilizada para el marketing
del producto. Esta Guia des-
cribe los factores que distin-
guen los productos liquidos
J que son suplementos dietéti-

formatos para el registro
de alimentos enlatados, ya sea por
via electrénica o mediante el envio
de documentos fisicos. Los forma-
tos a los que hace referencia esta
Guia, son los siguientes: EI FDA
2541 (registro del establecimiento
de alimentos enlatados), FDA
2541d, FDA 2541e, FDA 2541f, y el
FDA 2541g (formato para el llenado
de informacion del procesamiento).
Este documento estd orientado a
alertar a las entidades involucradas
en el rubro de alimentos procesa-
dos respecto de los cambios que
esta Agencia esta preparando con
relacion a procedimientos adminis-
trativos para las entidades que pro-
cesan, manufacturan o empacan
alimentos acidificados, y/o alimen-
tos de baja acidez térmicamente
procesados y empacados herméti-
camente en envases sellados. Di-
cho documento estara sometido a

Logo de la FDA. Fuente: Wikipedia

recordar a los fabricantes y distribuido-
res de alimentos convencionales sobre
los requerimientos de la Ley Federal de
Alimentos, Medicamentos y Cosméticos
(FD&CA), con respecto a las sustancias
que se adicionan a los alimentos con-
vencionales, incluyendo bebidas. Este
documento también esta orientado a
recordar a los productores y distribuido-
res de suplementos dietéticos, que los
mismos requerimientos se aplican para
ciertas sustancias que son adicionadas a
los suplementos dietéticos; vale decir,
aquellos que no son ingredientes dietéti-
cos en base a la definicion proporciona-
da por la FD&CA.

Tercero, a través del Docket N° FDA-
2009-D—-0542, el FDA dio a conocer la
disponibilidad de una Guia titulada
“Distinguiendo los Suplementos Dietéti-
cos Liquidos de las Bebidas”, la cual

cos de aquellos que son con-
siderados alimentos convencionales vy,
adicionalmente, esta Guia esta orien-
tada a recordar a los fabricantes y
distribuidores de suplementos dietéti-
cos y bebidas, acerca de los requeri-
mientos de la Ley Federal de Alimen-
tos, Medicamentos y Cosméticos
(FD&CA) en materia de ingredientes y
etiquetado. La FD&CA puede ser con-
sultada en detalle en el siguiente link:
http://www.house.gov/legcoun/Comps/
FDA_CMD.pdf

Para mayor informacion sobre las
Guias antes indicadas, se sugiere
consultar el siguiente enlace:
http://www.fda.gov/FoodGuidances
Estos documentos también pueden
ser ubicados en el portal del Registro
Federal (www.regulations.gov), en el
cual se debe consignar el nimero de
Docket (proporcionado en los parrafos
anteriores) para cada caso, y luego
seguir las instrucciones.

Uso de coberturas de plastico en racimos de banana en EEUU

Las practicas orientadas a expandir
la vida util de un producto fresco en
anaquel no se constituyen como un
tema nuevo, sino de mucho tiempo
de aplicacion en el comercio actual
de frutas y hortalizas, ya sea a tra-
vés de empaques, coberturas de
cera, presentacion en areas de
menor temperatura en el supermer-
cado y el manejo del estado de
madurez del producto, entre otras
multiples modalidades. Cabe indicar
que no obstante el buen desarrollo
de estas técnicas, siempre habran
nuevas y mas eficientes formas de
prolongar la vida util de los produc-
tos frescos.

En una edicién anterior de este
informativo, se abordé el tema de la

\cobertura de cera en las yucas que

son ofrecidas en los supermercados de
este pais, la cual también se realiza para

Foto: Agregaduria Agricola

prolongar la vida util del producto en
anaquel. De otro lado, cabe resaltar
que en ciertos supermercados de este
pais, se pueden encontrar racimos de
banano cuya zona de corte ha sido
cubierta de manera hermética con un
plastico, a fin de disminuir la pérdida
de agua o deshidratacion a través de
esta parte del racimo, y consecuente-
mente, para incrementar la vida util en
anaquel del producto (observar foto-
grafia con la cobertura mencionada).

Por lo general, los bananos son ofreci-
dos sin este plastico y sin ser embol-
sados; sin embargo, en determinadas
ocasiones también es frecuente obser-
var racimos de bananos embolsados
en los supermercados, lo cual persi-
gue el mismo objetivo, ademas de
mejorar la presentacion del mismo. j



http://www.regulations.gov
http://www.house.gov/legcoun/Comps/FDA_CMD.pdf
http://www.house.gov/legcoun/Comps/FDA_CMD.pdf
http://www.fda.gov/FoodGuidances
http://www.regulations.gov
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Para ubicar una norma final, norma propuesta, aviso de disponibilidad, y/o emitir comentarios sobre una
norma propuesta, y/o ubicar los documentos técnicos de soporte de una determinada norma, se debe
consignar el numero de Docket (que se proporciona lineas abajo), y sin incluir la palabra “Docket* e ingre-
sar al enlace (www.requlations.gov) del Registro Federal de los EEUU. Los documentos regulatorios mas
relevantes de los ultimos 30 dias, son los siguientes:

I. ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y MEDICAMENTOS DE LOS EEUU (FDA)

Norma propuesta sobre directiva para la alimentacion veterinaria: Docket N° FDA-2010-N-0155. FDA reci-
bira comentarios hasta el 12/03/2014.

Borrador de Guia para la industria el cual incluye nuevos formatos para el registro de alimentos enlatados:
Docket N° FDA-2013-D-1622. Este borrador de Guia estara sometida en consulta publica hasta el
17/03/2014 y puede ser ubicado en el link: http://www.fda.gov/FoodGuidances

Guia para la industria sobre la adicion de sustancias a los alimentos, bebidas, y suplementos dietéticos:
Docket N° FDA-2009-D—-0542. Esta Guia es ubicable en el link: http://www.fda.gov/IFoodGuidances

Guia para la industria titulada “Distinguiendo los Suplementos Dietéticos Liquidos de las Bebidas”: Docket
N° FDA-2009-D-0542. Esta Guia es ubicable en el link: http://www.fda.gov/IFoodGuidances

Extension de consulta publica para borrador de perfil de riesgo de patégenos y contaminacion en Espe-
cias: Docket No. FDA-2013-N-1204. La consulta publica extendida concluye el 03 de marzo de 2014.

Norma propuesta sobre estrategias de mitigacion focalizada para proteger los alimentos contra la adultera-
cion intencional: Docket No. FDA-2013-N-1425. Se recibiran comentarios hasta el 31/03/2014.

Norma final sobre las practicas de manufactura actuales para alimentos medicados orientados al consumo
animal: Docket N° FDA-2013-N-0002. Entro en vigor el 23/01/2014.

Il. AGENCIA DE PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE DE LOS EEUU (EPA)

Norma final que establece tolerancias de residuos para el insecticida Diflubenzuron en citricos y aceite de
citricos: Docket N° EPA-HQ-OPP-2012-0515. Entro en vigor el 31/01/2014.

Norma final que establece tolerancias de residuos para el insecticida Tolfenpyrad en uvas, citricos, carnes
y otros productos: Docket N° EPA-HQ-OPP-2012-0909. Se recibiran objeciones y solicitudes de audiencia
hasta el 10/03/2014.

Norma final EPA que establece tolerancias de residuos para el herbicida Acetochlor en mani y remolacha
azucarera, asi como para determinados subproductos asociados a ambos casos: Docket N° EPA-HQ-OPP
-2012-0829. Entr6 en vigor el 22/01/2014.

Disponibilidad de Plataforma de Modelo de Emisiones 2018: Docket N° EPA-HQ-OAR-2013-0809. En con-
sulta publica hasta el 30/06/2014 y ubicable en el link: http://lwww.epa.govi/ttn/chieflemch/2011v6/outreach/
EPA _2011_and 2018 EmisModelingPlatforms 11Dec2013.pdf

Productos plaguicidas; aplicaciones para el registro de ingredientes activos nuevos: Docket N° EPA-HQ-
OPP-2013-0026. Se recibiran comentarios hasta el 18/02/2014.

Norma final que trata las excepciones de emergencia referentes a tolerancias del plaguicida Dinotefuran:
Docket N° EPA-HQ-OPP-2012-0755. Entré en vigor el 22/01/2014.

Norma final (correccion) referente a las revisiones 2013 para la colecta de data asociada a los gases de
efecto invernadero: Docket N° EPA-HQ-OAR-2011-0028. Entré en vigor el 22/01/2014.

Nominaciones para Panel Consultivo Cientifico (SAP) establecido en el marco de la Ley de Insecticidas,
Fungicidas y Rodenticidas (FIFRA): Docket N° EPA-HQ-OPP-2013-0776. En consulta hasta el 10/02/2014.

Norma final que establece tolerancias de residuos para el herbicida Indaziflam en café, banano, y aceite de
palma: Docket N° EPA-HQ-OPP-2013-0014. Entré en vigor el dia 29 de enero de 2014.

Ill. SERVICIO DE INSPECCION EN SANIDAD ANIMAL Y VEGETAL (APHIS-USDA)

Norma propuesta para la importacion de carne de res de determinados Estados de Brasil: Docket N° APHIS
-2009-0017. En consulta publica hasta el 24/02/2014.

Norma propuesta para la importacion de arandanos frescos de Marruecos en los EEUU continental: Docket
N° APHIS-2013-0016. Estara en consulta piblica hasta el 03/03/2014.

Evaluaciones del estatus de la enfermedad de “Fiebre Aftosa” y del virus “Rinderpest” en la regién de
Patagonia en Argentina: Docket N° APHIS-2013-0105. En consulta publica hasta el 23/03/2014.

IV. SERVICIO DE MARKETING AGRICOLA DE LOS EEUU (AMS-USDA)

Recomendaciones del Comité Consultor para los estandares universales de algodon: Docket N° AMS-CN-
13-0091. Se recibiran comentarios hasta el 18/02/2014.

Propuesta para establecer un programa de promocion, investigacion e informacion para madera contrapla-
cada y madera dura: Docket N° AMS-FV-11-0074. Reapertura de consulta publica hasta el 18/02/2014.

Referéndum acerca de programa de promocion, investigacion e informacién de mani: Docket N° AMS-FV-
13-0089. Sera conducido entre productores (elegibles) de mani, del 07/04/2014 al 18/04/2014.

Guia final sobre requerimientos de certificacion para el manipuleo de productos organicos sin empaque:
Docket N° AMS-NOP-11-0073. Entr6 en vigor el 22/01/2014.

MANUALES, GUIAS, E
INFORMES TECNICOS

REGULATORY
COOPERATION
COUNCIL

JOINT ACTION PLAN

JOINTACTION PLAM FOR THE
CARADA-UMITHED STHTES
RECULATORY CODPERATION COUNCIL
——

Plan de trabajo del enfoque perime-
tro de proteccion vegetal entre EEUU
y Canada: http:/
www.actionplan.gc.ca/sites/default/
files/japlan _eng.pdf

USDA

=
_ United States Department of Agriculture

Animal Product Manual

Manual APHIS-USDA para productos
de origen animal:

http://www.aphis.usda.gov/
import_export/plants/manuals/ports/

downloads/apm.pdf

EPA’s 2011 and 2018
Emissions Modeling
Platforms

Jeb Stenhouse, Alison Eyth, Rich Mason,
Alexis Zubrow

December 12, 2013

EPA: Plataforma de Modelo de Emi-
siones 2018: http://www.epa.gov/ttn/
chief/femch/2011v6/outreach/

EPA 2011 and 2018 EmisModeling
Platforms 11Dec2013.pdf



http://www.epa.gov/ttn/chief/emch/2011v6/outreach/EPA_2011_and_2018_EmisModelingPlatforms_11Dec2013.pdf
http://www.epa.gov/ttn/chief/emch/2011v6/outreach/EPA_2011_and_2018_EmisModelingPlatforms_11Dec2013.pdf
http://www.epa.gov/ttn/chief/emch/2011v6/outreach/EPA_2011_and_2018_EmisModelingPlatforms_11Dec2013.pdf
http://www.epa.gov/ttn/chief/emch/2011v6/outreach/EPA_2011_and_2018_EmisModelingPlatforms_11Dec2013.pdf
http://www.fda.gov/FoodGuidances
http://www.fda.gov/FoodGuidances
http://www.fda.gov/FoodGuidances
http://www.epa.gov/ttn/chief/emch/2011v6/outreach/EPA_2011_and_2018_EmisModelingPlatforms_11Dec2013.pdf
http://www.epa.gov/ttn/chief/emch/2011v6/outreach/EPA_2011_and_2018_EmisModelingPlatforms_11Dec2013.pdf
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DATOS
RELEVANTES

USDA: Secretario de agricultura
anuncia proyecto para mejorar la
calidad del agua:

http://
www.usda.gov/2013/12/0229.xml

Comisionado de FDA: implementa-
cion de la norma de inocuidad de
productos frescos de manera
conjunta con agricultores y la
industria:

http://blogs.fda.gov/fdavoice/
index.php/2013/11/produce-safety-
rule-the-partnership-continues/

Revista “Amber Waves” del Servi-
cio de Investigacion Econémica
del USDA, edicion Diciembre 2013:
http://www.ers.usda.gov/amber-
waves.aspx

Areas de investigacion prioritarias
para el FSIS-USDA: http://
www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/
topics/science/food-safety-
research-priorities

Respuesta multi-agencia a la de-
vastadora enfermedad de los citri-
cos:
http:/lwww.usda.gov/wps/portal/
usda/usdahome?

contentidon-
ly=true&contentid=citrus.html

APHIS: Estatus del virus
“Rinderpest” en Sudamérica:
http://lwww.aphis.usda.gov/
newsroom/2014/01/pdf/

status of rinderpest in sa.pdf

“The Packer”: Incremento de volu-
menes y calidad de frambuesas y
moras en los EEUU:
http://www.thepacker.com/fruit-
vegetable-news/Volume-quality-of-
raspberries-and-blackberries-
improve-241515971.html

USDA: Nuevos “Apps” facilitan los
requerimientos de registro en la
aplicacion de fertilizantes:
http://blogs.usda.gov/2014/01/22/
new-mobile-app-eases-nutrient-
application-recordkeeping-
requirements/

Reportes de rechazos del FDA
registrados en OASIS por pais,
producto y fecha:
http://www.accessdata.fda.gov/
scripts/importrefusals/

NOAA: Ley de proteccion de mami-
feros marinos:
http://www.nmfs.noaa.gov/pr/laws/
mmpa/

EPA: Administradora Gina
McCarthy habla sobre el Plan de
Accion del Presidente en materia
de Cambio Climatico:
http://yosemite.epa.gov/opa/
admpress.nsf/
bd4379a92ceceeac8525735900400c27/
fe40a46647a6007f85257¢6200564c15!

OpenDocument

Clasificacion de los plaguicidas

segln EPA: http://www.epa.gov/
pesticides/about/types.htm

Las reuniones anuales que organiza el USDA para discutir )

los trabajos sobre plagas invasivas forestales en los EEUU

El Férum Anual de Especies
Invasivas que organiza el Ser-
vicio Forestal del Departamen-
to de Agricultura de los Esta-
dos Unidos (USDA), es un
evento anual que, en esta
oportunidad, se desarroll6 en-
tre el 07 y el 10 de enero de
2014 en la ciudad de Annapo-
lis, Estado de Maryland. Este
Férum anual congrega a cerca
de 400 investigadores en espe-
cies invasivas, tanto de entida-
des gubernamentales como
universidades de diferentes
Estados de este pais, asi como
investigadores extranjeros
invitados; en esta oportunidad
participaron  Austria, ltalia,
Hungria, Rusia y Canada. La
tematica que se desarrolla en
este Forum esta centrada en
plagas invasivas del ambito
forestal, donde los expertos
efectian presentaciones sobre
el estatus y las ultimas técni-
cas de control y manejo de
especies invasivas de alta
importancia econémica para la
explotacion forestal y el recur-
so forestal en areas urbanas
de este pais. Los temas técni-
cos especificos que son trata-
dos y discutidos en este foro,
son el uso del control biolégico,
las feromonas y trampas para

insectos, los estudios poblacio-
nales, y las investigaciones en
técnicas de monitoreo.

L

App para Iphone sobre plantas
invasivas en el sur de EEUU:
http://apps.bugwood.org/
southern_forests.html

Asimismo, otros temas priorita-
rios son por ejemplo, el estatus

de areas (Estados, Condados,
etc.) especificas en este pais,
que estan sujetas a trabajos de
control o erradicacion de pla-
gas forestales invasivas. Preci-
samente, uno de los temas que
fue tratado en dicho evento es
el relacionado al de la utilidad
que vienen teniendo las aplica-
ciones o “Apps” sobre plagas
invasivas como insectos y ma-
lezas en EEUU y que estan
disefados para ser descarga-
dos y utilizados en diferentes
dispositivos como IPhone, Ta-
blet, etc. Estos Apps contienen
interesante informacién sobre
taxonomia de plagas invasivas,
distribucion, medidas de con-
trol y manejo integrado en al-
gunos casos, entre otros. Las
plagas invasivas en las cuales
el Férum antes mencionado ha
focalizado su atencion contem-
pla a “la polilla gitana”, “el es-
carabajo esmeralda barrena-
dor”, “el escarabajo asiatico de
cuernos largos” y algunas es-
pecies de plantas invasivas.
Para mayor informaciéon sobre
el programa y otros detalles de
este evento, se puede consul-
tar el siguiente enlace electro-
nico: http://www.nrs.fs.fed.us/
disturbance/invasive species/
interagency_forum/

Regulacion FIDA para la “goma” de Acacia en alimentos

La Acacia es un género de
plantas arbéreas de la familia
Fabaceae, y el exudado de
tallos y ramas de algunas de
sus especies es utilizado para
la preparacién de la “Goma
Arabica”, un conocido ingre-
diente de alimentos, con-
sistente en un grupo de
polisacaridos compacta-
dos que se unen indivi- |
dualmente a un nucleo
proteinico. El polisacarido
esta compuesto de Larabi-
nosa, D-galactosa, L- [
rhamnosa y acido D-
glucurédnico y su derivado
4-0O methyl. La composi-
cion de la goma de Acacia
con respecto a la propor-
cion de azucares y a la de
aminoacidos que forman
parte de las proteinas,

184.1330 contiene la lista de
grupos de alimentos en los que
se puede utilizar la “goma arabi-
ca” de Acacia, asi como las
concentraciones permitidas (que
van de 2% a 85% dependiendo
del alimento o bebida). Esta lista

productos lacteos, gelatinas,
pudines, dulces suaves y sna-
cks, entre otros mudltiples gru-
pos de alimentos, asi como la
funcion (emulsificante, aditivo
de formulacién, estabilizador,
entre otros, dependiendo del

alimento o bebida) que

cumple la goma de Acacia
en cada caso. En diciem-
bre de 2013, el FDA emi-
ti6 una norma final a tra-
vés del Docket N° FDA-
i 2011-F-0765, por la cual
expande los usos pro-
.| puestos para la goma de
Acacia, en el marco del 21
# CFR 172.780, que incluye
i bebidas alcohdlicas, ce-
reales para desayuno,
1 barras de cereales, sopas
y mezclas de sopas, entre
otros alimentos, con sus

varia dependiendo de las
especies de Acacia orien-
tadas a producir la goma.

El uso seguro de este produc-
to en alimentos en los EEUU
esta regulado por la Adminis-
tracion de Alimentos y Medica-
mentos (FDA) en el marco del
titulo 21 del Cédigo de Regula-
ciones Federales (CFR), partes
172 'y 184. EI 21 CFR

Planta de Acacia. Fuente: Wikipedia

puede ser consultada en el si-
guiente enlace: http://
www.ecfr.gov/cqgi-bin/text-idx?
SID=48d9608622e06a6a71c173
9ec6e5dd9c&node=21:3.0.1.1.1
4.2.1.95&rgn=div8

El 21 CFR 184.1330 consigna
los grupos de alimentos y bebi-
das, como gomas de mascar,

‘ respectivas concentracio-

nes maximas de goma de
Acacia (en %) asi como las
funciones que cumple este
ingrediente en cada caso. El
21 CFR 172.780 puede ser
ubicado en el siguiente link:
http://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-
idx?
SID=48d9608622e06a6a71c1739%
c6e5dd9c&node=21:3.0.1.1.3.8.1.1
4&rgn=div8
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CURSOS Y EVENTOS
DE CAPACITACION

Taller sobre oportunidades en irra-
diacion fitosanitaria, del 25 al 26 de
marzo de 2014, en Orange, Califor-
nia: https://www.chapman.edu/scst/
news-and-events/phytosanitary-
irradiation-workshop.aspx

Productos marinos naturales — desde
el descubrimiento hasta la salud
humana, del 02 al 17 de marzo de
2014 en Ventura, California:
http://lwww.grc.org/meetings.aspx?
year=2014

Simposio sobre la efectividad de las
buenas practicas de manejo forestal
en el este de los EEUU, del 12 al 15
de mayo de 2014, en Blackburg,
Virginia:
https://www.regonline.com/builder/
site/default.aspx?EventlD=1264262

Programa de alimentos y manejo de
agro-negocios, el 22 de julio al 01 de
agosto de 2014, en Ithaca, New York:

http://lwww.sathguru.com/amp

Conferencia internacional de tecno-
logia y procesamiento de alimentos,
del 21 al 23 de julio de 2014, en Las

Vegas, Nevada: http://

foodtechno-

logy2014.conferenceseries.net/

Simposio internacional sobre princi-
pios fisiolégicos y su aplicacion en
la produccion fruticola, del 26 al 28
de marzo de 2014 en Geneva, New
York:

http://app.certain.com/profile/web/
index.cfm?PKWebld=0x544047bcd6

Cumbre de inocuidad alimentaria, del
08 al 10 de abril de 2014, en Baltimo-
re, Maryland:
http://lwww.foodsafetysummit.com/

Taller internacional sobre métodos
para medir el color, sabor y textura
de los alimentos, el 21 de enero de
2014 en la Univ. de California, Davis:
http://postharvest.ucdavis.edu/
calendar/?calitem=2177078&9=37437

Curso internacional en inocuidad
alimentaria del 20 al 25 de julio de
2014 en la Universidad Estatal de
Michigan, en Michigan:

http://worldtap.msu.edu/food-safety/

Exposicion de alimentos marinos de
Norteamérica, del 16 al 18 de marzo
de 2014 en Boston, Massachusetts:

http://www.seafoodexpo.com/north-
america/

Exposicion internacional de tecnolo-
gia de quesos, del 22 al 24 de abril de
2014 en Milwaukee, Wisconsin:

http://www.cheeseexpo.org/

13° Conferencia Internacional Oxford
en Ciencias Botanicas, del 15 al 17
de abril de 2014 en Oxford, Missis-
sippi:

http://www.oxfordicsb.org/

Taller sobre maduracion y manipuleo
de frutos en la Universidad de Cali-
fornia — Davis, del 25 al 26 de marzo
de 2014: http://
postharvest.ucdavis.edu/calendar/?
calitem=182689&9=37437

Aspectos técnicos de ingredientes y aditivos en yogurt

~

Los aspectos regulatorios de
los ingredientes y aditivos en el
yogurt, corresponde al ambito
de la Administracion de Ali-
mentos y Medicamentos de los
Estados Unidos (FDA).

El titulo 21 del Cddigo de Re-
gulaciones Federales (CFR)
contempla la leche y las cre-

produccion actual de yogurt utili-
za por lo general leche de vaca
pasteurizada, de Grado A (alto
esténdar de calidad de leche), y
que puede ser baja en contenido
de grasa. El yogurt certificado
como organico utiliza leche or-
ganica pasteurizada que puede
ser baja en grasa. En los super-

gurt certificado como organi-
co. El otro ingrediente fre-
cuente es el azucar en el
yogurt convencional, en tanto
que en el organico se pueden
observar otras alternativas
como por ejemplo azucar de
cafa certificada como organi-
ca. Entre los aditivos que

mas, mientras que el
21 CFR 131.200
contiene las especifi-
caciones para el yo-
gurt, el cual es un
producto lacteo obte-
nido mediante la fer-
mentacion bacteriana
de la leche, que con-
siste en la transfor-
macioén de la lactosa
(azucar de la leche)
en acido lactico. Las
especies de bacterias
utilizadas para este
fin son Streptococcus

podrian ser utilizados
en la preparacion de
yogurt se encuentran
la pectina, sorbato de
potasio, acido citrico,
sucralosa, lactato de
calcio, &cido madlico,
acido ascorbico, Vita-
minas A, D y gelatina,
entre otros. Los colo-
rantes y/o saborizan-
tes son de uso fre-
cuente, y entre ellos
se puede observar al
annatto (para colores
amarillo y naranja),

thermophilus y Lacto-

tumérico (color ama-

bacillus bulgaricus.

Los diferentes tipos

de yogurt disponibles en el
mercado contienen ingredien-
tes y aditivos comunes en cier-
tos casos, mientras que en
otros, los ingredientes y aditi-
vos son especificos de ciertos
yogurts. Estos productos tam-
bién pueden ser consumidos
sin ningun aditivo de alimentos.
Con respecto a la leche, la

Yogurt con frutas. Fuente: Wikipedia

mercados de este pais también
se puede observar yogurt con
fines vegetarianos en vista de
que contiene leche de soya en
lugar de leche de vaca.

El yogurt puede o no contener
trozos de fruta, la cual tendra
que ser fruta convencional para
yogurt convencional y fruta certi-
ficada como organica para yo-

rillo), carmin (color

rosado), Blue # 1,
Red # 40, concentrado de
jugo de limoén, concentrado de
jugo de zanahorias negras,
puré de arandanos, jugos de
frutas y hortalizas, concentra-
do de jugo de remolacha, y
otros. En el caso de yogurt
organico, los jugos concentra-
dos antes indicados también
tienen que ser organicos.

Regulacion de residuos de plaguicidas en uvas y pasas

En anteriores ediciones de
este Informativo, hemos discu-
tido la relacion que existe entre
las tolerancias establecidas
para productos con procesa-
miento primario de secado (o
deshidratado) versus los
productos frescos de los
cuales se derivan, como ha
el caso de los higos frescos
versus los frutos de higo

secos; el tomate fresco ver- @&

sus la pasta de frutos de

laciones involucran, en algunos
casos, el nombre en inglés
“grapes” de manera indepen-
diente, en tanto que en otros
casos, las tolerancias son esta-
blecidas para el Sub-Grupo 13-

0 = { ( t -

tomate; y, los pimientos/ajies & '

frescos versus los frutos [
secos de pimientos/ajies.

En esta oportunidad tratare-
mos sobre el manejo de
residuos en uvas frescas
versus las pasas que corres-
ponden a un subproducto
seco de las uvas, que en
inglés son conocidos como
“grape raisins”. La Agencia de
Proteccion del Medio Ambiente
de los Estados Unidos (EPA),
a través del titulo 40 del Cédi-
go de Regulaciones Federales
(CFR), parte 180, establece
tolerancias de residuos de
diversos plaguicidas para ali-
mentos consumidos en este
pais. En el caso de las uvas
(Vitis spp.) frescas, estas regu-

Racimos de uvas de mesa.
Fuente: Wikipedia

07 F, que incluye a las uvas y
otras frutas.

De otro lado, debido al alto con-
sumo de pasas en los EEUU,
EPA ha establecido para este
alimento tolerancia de residuos
para varios plaguicidas de ma-
nera independiente, en donde se

observa que los valores de
las tolerancias son mayores
que los proporcionados para
las uvas frescas, debido a
que se basa en la concentra-
cion de los residuos de pla-
guicidas que puede ocurrir
en el proceso de secado de
las uvas frescas para obte-
ner las pasas. Por ejemplo,
el 20/12/2013 EPA publico
¥ en el Registro Federal de
este pais el Docket N°
i EPA-HQ-OPP-2012—
0980, con las tolerancias
de residuos establecidas
para el fungicida Mandi-
propamid, retirando el nom-
bre comun de “grapes” y
. estableciendo tolerancias
{ de residuos tanto para el
Sub-Grupo 13-07F como
para las pasas, con 1.4y 3
ppm, respectivamente. Otro
ejemplo regulatorio reciente
corresponde a la publicaciéon
por EPA el 09/01/14 del Do-
cket N° EPA-HQ-OPP-2012
—0909, en el cual estable las
tolerancias de residuos para
el insecticida Tolfenpyrad,
tanto para uvas frescas como
para pasas, con 2 y 6 ppm,
respectivamente.
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(" Volumen (En Galones) anual de jugo concentrado congelado de citricos de Florida

~
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H Tangerina (1000 gal.)
W Toronja (1000 gal.)
M Naranja (1000 gal.)

Nota: La estacion en cada aiio se inicia en diciembre, y los grados Brix reportados corresponden a 42° para naranjas y 40° para toronjas.
Fuente: Estadisticas del NASS-USDA

Produccion (En 'TM) de pasas en Estados Unidos y otros paises
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Produccion (En Libras) de Yogurt con y sin sabor en los Estados Unidos
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Nota: La produccion de yogurt congelado no esta incluido aqui ya que pertenece a otra categoria. Una Libra equivale a 0.45 Kilos.
Fuente: Estadisticas del NASS-USDA
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FENOLOGIA Y/O ESTACIONALIDAD

Condiciones y progreso del cultivo de maiz en Michigan en la estacion 2013

Progress
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‘ Fuente de los grdficos: Estadisticas del Servicio Nacional de Estadistica Agricola (NASS-USDA)

El Servicio Nacional de Estadistica
Agricola (NASS) del Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos
(USDA), ofrece para cada Estado de
este pais un grupo de interesantes
graficos que muestran aspectos feno-
l6gicos en términos de las condiciones
y el progreso en ciertos cultivos. En
esta oportunidad se presenta las con-
diciones y el progreso del cultivo de
maiz en el Estado de Michigan duran-
te la estacion 2013, la cual abarca de
mayo a noviembre, como se aprecia
en los tres graficos:

1) En el primer grafico se puede
observar que las condiciones (en %)
\para el cultivo de maiz en Michigan

durante el 2013 fueron de “buenas” a
“excelentes”, en comparacion a los
afios 2009, 2010, 2011 y 2012, ha-
biendo sido el 2010 un afio también
muy bueno para este cultivo en dicho
Estado. 2) En el segundo grafico se
pueden apreciar los tipos de condicio-
nes (en porcentaje) y soélo para el
maiz del afio 2013. Estas condiciones
son clasificadas como “excelente”,
“buena”, “media”’, “pobre”, y “muy
pobre”, y estos conceptos son pre-
sentados como valores acumulados
siendo el 100% el total. Segun los
datos, el 2013 ha sido predominante-
mente “bueno” para el maiz de Michi-
gan. 3) El tercer grafico representa de

manera muy didactica el progreso (en
porcentaje) de los estados fenoldgicos
del cultivo, en este caso maiz de Mi-
chigan. Por ejemplo, este grafico
muestra el progreso que tuvo la siem-
bra (“Planted”) desde la fecha inicial
de abril, luego la emergencia de la
planta (“Emerged”), el desarrollo de
mazorca (“Silking’), hasta su madurez
(“Mature”) y finalmente la cosecha
(“Harvested”), la cual se desplegd
desde setiembre hasta noviembre.

Este progreso es comparado con las
misma etapas fenolégicas desarrolla-
das en afos anteriores, y es notoria la
tendencia similar que siguen las dife-
rentes etapas fenoldgicas entre afios. )
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