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RESUMEN EJECUTIVO

Larecoleccién y venta de los frutos comestibles de la castafia puede ser de importancia
critica parala conservacion de los bosques himedos de la Amazonia, con todos los valores
concomitantes para la biodiversidad y € calentamiento global. Estos grandes arboles emergentes
brindan una razén apremiante para conservar € bosque, ya que proveen ingresos paralos
pobladores de la zonay empleo a los habitantes de zonas urbanas donde se procesa la castaiia. Sin
embargo, |a castafia encara un problema serio debido alas aflatoxinas y, por consiguiente, la
industria que este producto sustenta se ve amenazada por |as estrictas regulaciones sobre €l
contenido de aflatoxinas en las nueces que se exportan alos paises desarrollados. El cierre de
estos mercados, debido alas regulaciones, podria devastar |a economia de |as regiones

productoras, en las que la castafia es responsable de un 70% de la economia total.

Seinvestigb e problema de aflatoxinas en la castafia y se llegd ala conclusién de que ésta
puede mangjarse de modo que se satisfagan |os requerimientos de importacion. Se establecieron
lineamientos para salvar laindustriay permitir su ampliacion mediante una serie de acciones

inmediatas, a mediano y largo plazo.

L as siguientes acciones son de necesidad inmediata:

Establecer criterios parala eliminacion y monitoreo de aflatoxinas en Bolivia
Eva uacién del muestreo mediante un modelo estadistico

Capacidad de certificacion de calidad aceptable para los mercados europeos y
norteamericanos.

Capacidad para andlisis de aflatoxinas.

Garantias contra riesgos.

Negociacion de regulaciones.

Megjorade las plantas de procesamiento.

Extension de conocimientos por parte de expertos.

Mejoras en e amacenamiento.

Estudios de campo para definir oportunidades para € mangjo de la contaminacion.
Validacion de métodos analiticos y de muestreo para la castafia.

Capacitacion y extension.

L as necesidades a mediano plazo son las siguientes:

Mejoray validacion de précticas parala eliminacion de contaminacion por
aflatoxinas en los centros de procesamiento.

Estudios sobre embalgje y duracion del producto.

Desarrollo de competencia para la certificacion.

Estudios de mangjo y almacenge en e campo.

Desarrollo de productos.



. Estudios relacionados con la salud:

Beneficios parala salud relacionados con € consumo de castania.

Andlisis del grado de exposicion de la poblacion que consume castafia no regulada.
. Capacitacion y extension de tecnologia.

Las necesidades a largo plazo son:

. Desarrollo de productos alternativos.
. Estudios de salud.
. Capacitacion y extension.

. Mercadeo.



SECCION |
INTRODUCCION

El presente informe fue preparado posteriormente a una serie de visitas efectuadas
en noviembre de 1998 a La Paz, Riberalta, Fortalezay Santa Cruz, Bolivia, las cuales fueron
dedicadas a discusiones e investigacion de laindustria castafiera y la infraestructura relacionada
con ésta. Las nuevas regul aciones gque rigen laimportacién de castafia ala Union Europea (UE)
entran en efecto en 1999; éstas, junto con la carencia de un programa efectivo de manegjo de
aflatoxinas en las &reas de produccion, pondrian en peligro mas de un 50% de los mercados
tradicionales para este producto que constituye la base para un 70% de toda la actividad
econémica de la region norte de Bolivia. Lamision conté con el apoyo de USAID, através del
Proyecto BOLFOR debido ala preocupacién en € sentido de que los transtornos en esta industria
significarian su pérdiday causarian e desmonte de mayores extensiones de bosgue amazonico, al
verse forzada la poblacion a buscar otras formas de sustento econémico.



SECCION I
ANTECEDENTES

A. La Castaia

La castafia es la semillade un &bol (Bertholletia excelsa) del bosque tropical
himedo de la cuenca amazdnica. Estos érboles de gran tamarfio necesitan luz y por lo tanto
emergen hasta 20 m sobre el dosel del bosgue; agunos de ellos pueden acanzar 1os 100 a 500
anos de edad y llegan atener de 2 a3 m de didmetro en la base. Los arboles tienden a crecer en
claros del bosque y aloslados de los caminos. La castania se recolecta en e bosque, donde la
densidad promedio es de alrededor de un &rbol por hectarea, pero con excepciones en las que se
encuentran grupos de hasta 13 arboles por hectéarea. Los recolectores generan la mayoria de sus
ingresos mediante esta actividad. La castaia tarda aproximadamente 45 afios para dar frutosy no
puede ser cultivada en plantaciones ya que necesita de otras especies del bosque parala
polinizacion y produccién de frutos. Los arboles miden de 40 a50 m de dtura, emergen del dosel
y sus frutos caen durante la época de lluvias que se extiende de diciembre a marzo. Los frutos son
esféricos y pesados; cada uno contiene entre 15 y 35 semillas. En las areas donde | as condiciones
del bosgue han sido alteradas, la produccién de castafia decae répidamente debido ala
dependencia de los &rboles con la biota asociada para la polinizacion y formacién de frutos. La
castafia constituye menos del 1% del comercio mundia de nueces comestibles, usandose
mayormente como una nuez de relleno en las mezclas de nueces que se venden en Europay Norte
América

La castafia tiene varias caracteristicas interesantes desde €l punto de vista nutritivo.
Primero, el aceite es de dtacalidad y apto para el uso comestible. Segundo, la semilla contiene
casi un 17% de proteinas, ricas en aminoacidos esenciales y especialmente rica en metionina
También, la castafia es uno de los pocos productos comestibles con un ato contenido de selenio
micro-nutriente. Por |o tanto esta nuez se puede considerar como una parte importante de la dieta
humana.

B. Contexto Ambiental

Un 15% del norte de Bolivia esta cubierto por bosgues tropicales, para cuya
preservacion e gobierno boliviano, algunasiniciativas locales y la comunidad internaciona estén
trabajando intensamente. S6lo un 4% de dicha area se ha degradado; uno de los principales
factores que contribuyen a este alto estado de conservacion es € aprovechamiento tradicional de
los bosgues con unaintensidad que mantiene la biodiversidad y preserva e &rea como un
importante sumidero de dioxido de carbono, contribuyendo asi ala disminucion del calentamiento
global. Las principales actividades econdmicas que han permitido dicha conservacion han sido la
recoleccién de castafiay, hasta principios de siglo, la de caucho. Actualmente laindustria
castariera es responsable del 70% de la actividad econdmica de laregion y hasido € motivo
principal parala preservacion del ecosistema. Los intentos de desmontar el bosque 'y dejar érboles
de castania entre pastizales, han demostrado gue la castafia depende de otras especies del bosgque
para mantener |as poblaciones de sus polinizadores. Por |o tanto, este &bol sumado ala economia
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gue sustenta, son factores clave parala conservacion de los bosgues. Sin laindustria castafiera,
existen pocos incentivos para que los habitantes de la region preserven € bosgue y seria dificil que
€l gobierno boliviano evite la deforestacion una vez gque la gente busgue otras fuentes de ingresos.

El grado de deforestacion en las zonas a edafias del Per(ly Brasil, en las que no
existe una industria castafiera considerable, constituye un ligubre pronéstico de lo que serala
region s estaindustria fracasa. La economia de la castafia, y por consiguiente el medio ambiente,
se veran extremadamente amenazados como resultado de |as estrictas regulaciones que se
aplicarén en los principales mercados de este producto.

C. Regulaciones

Recientemente, la Union Europea reviso las regulaciones con respecto al contenido
de una micotoxina que se presenta en la mayoria de |os productos alimenticios. Las nuevas
regulaciones entraran en efecto a partir de enero de 1999 y prohiben la importacion de alimentos
gue puedan estar contaminados con aflatoxinas, s €l nivel de éstas excede las 4 ppb (partes por
billon). En las regulaciones se estipula un protocolo de muestreo uniforme paratodas las
mercancias, € cual no toma en cuenta productos o embalgjes especiales tales como |os paquetes
sellados a vacio que se usan en & comercio internacional de castafia. El plan europeo de
muestreo actualmente no es apto parala castaiay preocupa alos productos bolivianos debido a
las consideraciones econdmicas, ademés de la posibilidad de pérdida del producto en los paquetes
sellados a vacio que sean abiertos para € muestreo. Ciertamente, todo € aspecto de certificacion
y muestreo en las nuevas regulaciones de la UE sera modificado en € futuro, a medida que éstas
sean implementadas. Las regulaciones de la UE contemplan negociaciones en caso de que €
embalgje u otros factores sugieran que éstas son necesarias.

Actuamente, en caso de que un embarque no cumpla con los requerimientos
citados, no existe una opcidn para que la mercancia sea procesada de modo que se reduzcan los
niveles hasta un grado aceptable. Las regulaciones de la UE requieren gue |os embarques sean
devueltos a su lugar de origen o destruidos. Por consiguiente, €l no lograr |os niveles requeridos
constituye una preocupacion importante.

Se haintentado suavizar estas regulaciones o que éstas sean implementadas de
manera gradual, permitiendo que la industria desarrolle tecnol ogias apropiadas para €
cumplimiento de las normas, pero se debe suponer que dichos intentos no tendran éxito y que la
industria debera cumplir estos requerimientos en € futuro inmediato.

La situacién crea la urgencia de establecer e implementar una solucion que
estimule lainversion en e aprovechamiento de castafia durante 1998 y 99.
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D. Aflatoxinas
D1. Propiedades

L as aflatoxinas son potentes toxinas carcinogénicas metabolizadas por |os hongos
Aspergillus flavus y A. parasiticus. Se considera que | as toxinas son especiamente peligrosas
paralos animales jévenes. En muchos paises se han definido niveles permisibles de aflatoxinas,
pero no existe una armonizacion internacional de los limites aceptables. Ciertos paises estipulan
unatoleranciade ceroy en otros los limites permisibles flucttan entre 2 y 50 ppb. Las toxinas
tienen distintas estructuras quimicas (B1, B2, GI, G2) y se detectan mediante una variedad de
técnicas inmunol ogicas, quimicasy fisicas. Ciertos compuestos metabolizados por hongos en
ciertas cosechas se hacen fluorescentes a ser expuestos ala luz ultravioleta.

Latoxina se forma cuando estos ubicuos hongos invaden una serie de productos
alimenticios, entre |os que se incluye la castafia. Lamentablemente, esta nuez constituye un
substrato en e cual los hongos producen atos niveles de aflatoxinas y €l ambiente en € que se
procesa es propicio para la contaminacion. Otros productos con problemas de aflatoxinas son:
mani, maiz, semilla de algododn, higos, datiles, almendras y pistacho. También se sabe que ciertas
aflatoxinas metabolizadas pueden presentarse en la leche.

La contaminacion por aflatoxinas, a menudo, se caracteriza porque las semillas
pueden estar exentas de hongos y toxinas, o significativamente contaminadas. Es comun que un
pequefio porcentgje de semillas de una muestra contenga una alta proporcién de latoxina. Lo cual
significa que la eliminacion de las semillas contaminadas tiene un impacto considerable en la
concentracion global de latoxina en la muestra. Este hecho es la base de la mayoria de los
métodos de remocion fisica para el manejo de la contaminacion en los productos susceptibles. Sin
embargo, también crea un problema considerable para la deteccion de aflatoxinas, ya que € que
una sola semilla contaminada esté incluida en una muestra para andlisis tiene un gran impacto
sobre el contenido de aflatoxinas a medirse.

Este problema se hace mas agudo cuando € producto consiste en semillas grandes,
yaque latendencia natural es de tomar muestras sobre la base de semillas individuales.

D2. Riesgos para la Salud Causados por las Aflatoxinas en la Dieta

Por més de 30 afios se ha deliberado sobre |0s riesgos para la salud causados por la
presencia de aflatoxinas en la dieta humanay se hallegado ala conclusién de gque existen riesgos
causados por la exposicion a estatoxina. La Agencia Internacional parala Investigacion del
Cancer de la Organizacion Mundia parala Salud ha determinado que existe suficiente evidencia
paraclasificar la aflatoxina B1 y aflatoxina G1 como probables carcinogénicos para humanos. No
obstante, debido a que estos compuestos se producen naturalmente, no existe forma de evitarlos.
No existe un “nivel sin efecto” que sirva como base para regulaciones gubernamentales a
respecto, de modo que todos los paises encaran el problema de regular €l contenido de aflatoxinas
en los alimentos para la venta. Cada pais trata este asunto de diferente manera.

Por lo tanto, la UE tiene sus normas, Japon otras, los Estados Unidos otras, Canada otras
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y asi sucesivamente.

La Comisiéon del Codex Alimentarius de la FAO/OMS cuenta con un comité
experto en aditivos de los alimentos, que también tiene a su cargo la contaminacion por
aflatoxinas. Este comité evalud € tema de lainfluencia de |as aflatoxinas en una reunion realizada
en junio de 1997. En ésta, se llegd ala conclusion de que | as afl atoxinas deben tratarse como
contaminantes carcinogénicos y gue su consumo debe ser [o més bgjo posible.

Recientemente, el Gobierno de Bolivia expresd su preocupacion ala Organizacion
Mundial de Comercio, con respecto a las regulaciones de la UE y sus efectos sobre el comercio.
L as conclusiones sobre |0s riesgos de cancer que se presentan en € informe del Codex indican
que ladisminucién del contenido permisible de aflatoxinas en alimentos de 20 a 10 ppb, no tendria
un efecto mensurable en cuanto alaincidencia de riesgo de cancer del higado en Europa. Esta
conclusion se basd en € bajo consumo de aflatoxinas de la dieta promedio europea. Sin embargo,
el riesgo de cancer por influencia de las aflatoxinas, combinado con la hepatitis B en Africay Asia
podria ser significativo en poblaciones con ato consumo de estas toxinas. (Wilson opina que, en
vista del consumo limitado de castafia en la dieta de los paises desarrollados y la indole Unica de
esta nuez, se deberian crear regul aciones especiales para aflatoxinas, que se apliquen
especificamente para este producto en dichos paises. Es poco probable que, aln con
concentraciones de 50 ppb, € consumo de castafia aumente € riesgo de cancer, ademas de que
los efectos benéficos del selenio que se encuentra en ésta contrarrestaria cualquier efecto
adverso).

E. Aspectos Socio-Econdémicos

L os beneficios sociales del comercio de castaiia son especialmente significativos en
laregion norte de Bolivia, pues alrededor del 70% de las fuentes de empleo esté relacionado con
esta industria, ademés de existir pocas aternativas laborales parala poblacién. El colapso de la
industria castafiera tendria un enorme costo social. La recoleccion de castafia es la Unica fuente de
ingresos de la mayoria de los habitantes del bosque y € procesamiento de este producto en las
beneficiadoras proporciona empleo ala gente de bgos recursos de las zonas urbanas. No existen
otras fuentes sostenibles de ingresos, disponibles ala poblacidn, en todalaregion.

F. Tecnologias de Control de Aflatoxinasen € Mani

Durante los Ultimos 30 afios, € problema de aflatoxinas en € mani hasido
investigado afondo en los Estados Unidos, puesto que tanto este pais como sus principales
mercados de exportacion cuentan con regulaciones al respecto. Esta investigacion ha tenido como
resultado un esgquema efectivo de manegjo, habiéndose llegado a un punto en € que los niveles de
aflatoxinas en la mantequilla de mani que se comerciaiza en dicho pais se mantienen
constantemente dentro del limite de deteccién (0.5 ppb).
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Los principales e ementos del mangjo de aflatoxinas en laindustria del mani son:

. Préacti cas agrondmicas que minimizan lainfestacion por hongos previaala
cosecha. El mani que se entrega en los puntos de compra es muestreado para
garantizar e cumplimiento de los requerimientos sobre aflatoxinas y se cuenta con
una estructura de precios que fomenta la entrega de un producto de buena calidad.

. Practicas de cosecha que reducen €l contenido de humedad por debajo del
necesario parala actividad micéticaen e menor tiempo posible. En los EE.UU., €
producto cosechado se seca con chorros de aire antes de ser almacenado.

. Identificacion y eliminacion de semillas contaminadas del producto agranel. En
este caso, laremocion del mani contaminado por aflatoxinas se realiza por
seleccidon mecanica, la cual eliminalas clases de mani més propensas ala
contaminacion; mediante medios visuales o electronicos para eliminar nueces
descoloridas; y por seleccion eectrénica de las nueces blanqueadas que
generamente son objeto del atague de hongos.

G. Infraestructura

Lainfraestructura disponible en Bolivia para € apoyo alaindustria castafiera es
minima. En las zonas de recoleccion, ubicadas en € bosgue, existen pocos caminosy la mayoria
de la cosecha es transportada por el recolector en sacos por varios kilémetros, hasta llegar a
cobertizos donde se completa la primera etapa del proceso de recolecciéon. No se utiliza el secado
mecanico y en los cobertizos y |as bodegas las nueces se voltean manual mente para acelerar €
secado. El transporte de |a castaiia de este primer almacenamiento hasta la siguiente etapa
generalmente se hace efectivo mediante tractores u otros vehiculos motorizados, sobre caminos
gue son simplemente sendas abiertas a través del bosque. Durante esta etapa del proceso de
acopio y transporte, se entrega el producto en bodegas ubicadas alo largo derios, los cuales
constituyen en Unico modo de transporte en laregién. De esta etapa en adelante, la castafia se
transporta en barcazas a los pueblos, donde ésta es procesada para su exportacién a los mercados
de Europay Norteamérica.

Los pueblos y ciudades donde se encuentran los centros de procesamiento son
pequefios y dependen del comercio de castafia para su existencia econdémica. Los pueblos
proporcionan las instalaciones para el comercio y en éstos se encuentra una serie de plantas donde
Se procesa, clasificay empagueta las nueces. Las beneficiadoras son, genera mente, pequeiias y
funcionan sin maguinaria moderna para € procesamiento, dependiendo, en su mayoria, de lamano
de obralocal para gran parte de su funcionamiento. Las instalaciones varian desde plantas en las
gue se usa maquinaria para pelar las nuecesy clasificarlas por tamario, hasta beneficiadoras donde
todos los procesos son manuales. En algunas plantas se realizan inspecciones visual es Unicamente
parala clasificacion por calidades y en otras la clasificacion por tamafio y calidad esta a cargo de
la misma persona. Entre |os recursos tecnol égicos cominmente utilizados en las beneficiadoras se

incluyen empacadoras a vacio, hornos de secado y autoclaves para separar las semillas de
la céscara.
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H. M er cadeo

El mercado de la castafia se encuentra en descenso debido a una serie de factores.
Este producto tiene €l problema de su alto contenido de aflatoxinas. También debe sefialarse que
la castafia se usa como nuez de relleno en mezclas con otras nueces. Lafata de diferenciacion del
producto facilita que los compradores no adquieran el producto en caso de presentarse
dificultades para el mercadeo, importacién o produccion. La castafia puede ser facilmente
substituida mediante el aumento del porcentaje de otros componentes de las mezclas de nueces.
Laindustria requiere lainvestigacion necesaria para brindar datos promocionalesy promocion
para cambiar laimagen del producto. La castafia tiene varios puntos a favor para su
comercializacion, incluyendo su valor “verde” parala preservacion de la biodiversidad y € medio
ambiente (especificamente & bosque amazdnico), la reduccion del calentamiento global, ademés
de los posibles beneficios parala salud. Estas ventajas deberan ser explotadas plenamente.

l. Certificacion de Calidad

El gobierno de Bolivia ha estado apoyando la certificacion de calidad de la castafia
mediante €l andlisis de partidas destinadas a la exportacion. El motivo principal de estas pruebas
ha sido la calidad por tamafio, habiéndose usado € mismo muestreo paralos andlisis de
aflatoxinas. Este método ha demostrado no ser fiable para determinar € contenido de aflatoxinas
y se han determinado diferencias significativas entre |os resultados de los andlisis realizados en
Boliviay los de los laboratorios contratados por |os importadores de castaiia. Dichas diferencias
eran de esperarse, en vista del sistema utilizado para el muestreo, combinado con lafalta de
programas de garantia de calidad en |as plantas procesadoras. Los laboratorios que actualmente
prestan servicios no estan acreditados por 1a UE o los EE.UU. para el andlisis de aflatoxinasy sus
resultados no son aceptados por las entidades reguladoras europeas y norteamericanas.
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SECCION 11
REQUERIMIENTOS

El problema de contaminacién de la castafia con aflatoxinas es serio y requiere de
una serie de acciones. Estas deberan ser consideradas de acuerdo a tres marcos cronol 6gicos de
implementacion.

A. Acciones | nmediatas (1 a 6 meses)

V arios reguerimientos importantes necesitan atencion inmediata. La prioridad
indicada no significa, necesariamente, que éstos deben ser implementados en secuencia. Es
esencia desarrollar actividades paralelas paralograr la calidad deseada en |os mercados europeos
y norteamericanos. Los requerimientos mas importantes son establecer una Oficina de
Certificacion de Exportaciones que esté reconocida por laUE y los EE.UU. y un Servicio de
Control de Calidad que permita alas industrias beneficiadoras monitorear la contaminacion antes
del embalgje a vacio. Serd necesario un compromiso parala creacion de dichas entidades para las
negociaciones reguladoras que se suscitaran durante el proceso. La siguiente prioridad es que los
propietarios de las beneficiadoras cambien € flujo de procesamiento y proporcionen instalaciones
iluminadas para la seleccion, con enfoque en lacalidad, y, s fuese necesario, se facilite € acceso
al crédito. Una vez cumplidos éstos, sera necesario que & sistema de muestreo sea evaluado y
redisefiado, y se negocie la aceptacion de dicho sistema. La definicidn de criterios de seleccion
para el mango de aflatoxinas y la capacitacion sobre técnicas y métodos es esencia para diminar
el desperdicio y garantizar la calidad.

Dependiendo ddl punto de vista, podra haber menos urgencia para la validacion
internacional del método de andlisis quimico, la elaboracion de una guia de procedimientos parala
produccion de castafia, andlisis de aflatoxinas en € proceso de beneficiado y mejora de
almacenamiento. Sin embargo, estos aspectos son de importancia critica para la supervivencia
econémica de los productores, ya que existe evidencia de que las précticas y € amacenamiento
deficientes causan hasta un 30% de desperdicio y afiaden considerablemente €l riesgo de
contaminacion del producto final.

Las mismas muestras utilizadas para |a determinacion de formas para eliminar las
nueces contaminadas proporcionardn también, en los EE.UU., material paralavalidacion de los
métodos de andlisis y muestreo, aplicados durante €l flujo del producto previo a su empaque.

L os consultores no estan seguros sobre la forma de compartir, efectivamente, €l
riesgo financiero de la contaminacion por aflatoxinas. El mejor seguro radica en los procesos de
control de calidad oportunamente aplicados, pero, dependiendo del proceso de muestreo utilizado
por la UE, alin podria existir un riesgo considerable de rechazo de embarques.
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Al Capacidad parala Certificacion de Calidad

Es esencial que los importadores de la UE reciban certificacion de estado biol6gico
y aflatoxinas por parte de laboratorios cuya competencia esté reconocida en este campo por la UE
y los EE.UU. Esto debera entrar en efecto o antes posible. Hasta que en Bolivia se desarrolle la
competencia necesaria para la certificacion de exportaciones, existe la necesidad inmediata de que
este servicio sea proporcionado, a contrato, por un laboratorio o la misma agencia reguladora de
laUE. En opinion de los autores del presente informe, seria apropiado que los paises miembros de
laUE brinden la asistencia técnicay financiera en este sentido.

A2. Capacidad para el Andlisis de Aflatoxinas

L as beneficiadoras necesitan, con urgencia, tener capacidad para analizar su
produccién, para poder determinar, exactamente, los contenidos de aflatoxina de su produccién.
Dicha capacidad les permitird sellar su produccién con mayor confianza. En € futuro inmediato,
este servicio sera separado de los convenios con laboratorios para la certificacion de calidad de
los importadores de la UE (A1). Los operadores de las beneficiadoras deberdn poder empacar a
vacio su producto una sola vez, después de que se haya determinado que éste cumple las normas
sobre aflatoxinas. Se propone que dicho servicio de laboratorio sea prestado como un servicio
contractual por una de las procesadoras grandes o gque se establezcan laboratorios parala
asociacion industria local.

El objetivo alalarga seria que un agente comisionado por |la UE tome muestras
gue sean analizadas en primerainstancia por € laboratorio local. Si este andlisisindica que la
calidad es aceptable parala UE, los paguetes serian sellados y el mencionado representante
procederia a analizar sus muestras. Si e segundo andlisis indica que la calidad no es aceptable, €
producto seria procesado nuevamente para disminuir mas €l nivel de aflatoxinas.

El resultado de esta operacion combinada seria la capacitacion para satisfacer las
normas de laUE y el logro de inspecciones pre-empaque, |as cuales, dado el control del muestreo
por parte de la UE, deberéan ser obtenidas mediante |as negociaciones que se detallan en la seccién
correspondiente. Si el servicio local de laboratorio es acreditado al nivel adecuado tanto en los
EE.UU. como en laUE, y ésta acepta que €l laboratorio local certifique € contenido de
aflatoxinas, entonces el laboratorio se haria cargo de los servicios de andlisis paralas
beneficiadoras locales y |as responsabilidades de certificacion.

Es necesario analizar cada una de | as partidas de castaiiay que |os resultados sean
usados por la administracion de las beneficiadoras como guia parad procesado y control de
calidad. Al menos una beneficiadora dispone del equipo VICAM necesario para estatarea, sin
embargo se necesita capacitar a personal y contar con |0s insumMos y mecanismos para que esta
tecnologia se haga accesible alaindustrialocal. La Universidad de Georgia podria ocuparse del
primer requerimiento, pero seré necesario que laindustria se organice para administrar |0s costos
y €l acceso adichas instalaciones.
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A3. Criterios Diagnésticos para la Eliminacién y Manegjo de Aflatoxinas

Es esencia que se sefialen y describan formas fiables para laidentificacion y
eliminacién de nueces contaminadas, de modo gue se apliquen las mejores maneras de disminuir
aflatoxinas mediante la clasificacion en TODAS las plantas de procesamiento, antes ddl inicio de
la proxima temporada. Se recomienda enviar alos cientificos de la UGA muestras de castafia con
y sin cascara con € fin de que éstos establezcan 1os mejores métodos para este requerimiento, con
un plazo perentorio parala presentacion de su informe preliminar (cuatro semanas a partir de la
recepcion de las muestras). Esto debera llevarse a cabo en los préximos dos meses, con la
consiguiente capacitacion de |os procesadores en este aspecto. Se necesitard implementar la
tecnologia en las plantas procesadoras |o antes posible, |o cual requerira e apoyo de los
procesadores y que éstos estén dispuestos ainvertir en la capacitacion y la tecnologia que se
considere més eficiente. Se deberan elaborar guias e instrucciones para €l diagndstico como parte
de las actividades de capacitacion. Es importante que la clasificacion sea precisa, ya que €l
rechazo de castafias que no contienen aflatoxinas significaria una pérdida para el exportador.
Hasta que este proceso sea definido, |os procesadores deberan requerir que los clasificadores
eliminen |las castarias que muestren indicios de estar estropeadas de |as partidas destinadas ala
exportacion.

A4, Evaluacion del Muestreo Mediante un M odelo Estadistico

El muestreo es un aspecto clave parala evaluacion de la calidad. Es un imperativo
gue € plan de muestreo propuesto por la UE sea evaluado mediante un modelo estadistico y que
los riesgos de cada uno de los métodos sean evaluados y utilizados para disefiar un sistema de
muestreo gue tenga en cuenta el método de embarque y garantice que se cumplan las regul aciones
delaUE, a mismo tiempo que se reduzcan los riesgos para los productores bolivianos. Esta tarea
debera estar a cargo de una oficina gubernamental de los EE.UU. (la Oficina Reguladora de
Alimentosy Drogas - FDA o e Departamento de Agricultura- USDA) o de un prominente
especialista en estadistica cuya reputacion sea aceptada por la UE en las negociaciones para lograr
un mejor proceso. El Dr. Thomas Whitaker del USDA en Raleigh, Carolinadel Nortey su
contraparte europea podrian llevar a cabo sus eval uaciones sobre la base de datos proporcionados
por la UGA y obtenidos durante |as evaluaciones del flujo de procesamiento. El mencionado
profesional ha expresado su disposicion paratrabajar en este tema.

Ab5. Negociacion de Regulaciones

El impacto potencia y laimportancia de las regulaciones han impulsado a que
Bolivia solicite un plazo para que la industria cumpla con las nuevas normas. El que dicha
solicitud sea aceptada o no tendra impacto solo en cuanto ala urgencia de las soluciones a
problema. Se recomienda que durante & proceso de meorade laindustria, las soluciones
propuestas sean comunicadas a la UE para los correspondientes comentarios y aprobacion. Sin
embargo, entre algunos aspectos adicionales que podran ser negociados estan:

Lo més importante es que la aceptacion se base en € muestreo previo a embalgje,
s fuese necesario por parte de un representante de la UE. La aceptacion dependera de las normas
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y € método de empague, y la estricta aplicacién de un método de muestreo detallado por o
negociado con los reguladores de la UE.

Se deberainvestigar la posibilidad de que las muestras previas a empaque sean
preservadas y estén disponibles para el uso de los reguladores de la UE. La aceptacion de esta
propuesta brindaria proteccién de la pérdida del producto sobrante después del muestreo.

Que las muestras de calidad necesarias de cada cgja sean incluidas en un pequefio
paguete sellado al vacio, dentro de lamisma cgja.

Que € proceso de muestreo sea adecuado para la castafia. Esta negociacion
dependera del resultado del model o estadistico aplicado al muestreo de castaia para la
determinacién de aflatoxinas.

AG6. Inicio dela Aplicacion de M goras en las Plantas Beneficiador as

L as plantas procesadoras de castaia se pueden mejorar inmediatamente de varias
maneras. Las mejoras més econodmicas se derivaran de lainstalacion de sistemas adecuados de
iluminacion y de la aplicacion de un método de clasificacion que procese la castafia sisteméticay
secuencialmente. Es importante sefidar que las beneficiadoras no deberan esperar que las
personas encargadas del pelado de la castafia se hagan cargo también de su clasificacion. La mano
de obra disponible debera dedicarse ala clasificacién por calidad, mientras que en las mesas se
realizara la clasificacion por tamafio. Posiblemente, €l crédito para financiar estos cambios sea una
necesidad urgente.

A7. Andlisis Durante & Procesamiento en las Beneficiador as

Lacalidad de la castafia destinada a la exportacion podra ser mejorada mediante la
evaluacion de las caracteristicas microbianas y € contenido de aflatoxinas, mientras e producto
fluye através del sistema de procesamiento en las beneficiadoras. Esto requerira latoma de una
serie de muestras, a ser analizadas en los EE.UU. para determinar la eficiencia de los distintos
procesos.

Se propone latoma de una serie de muestras tal como seindicaen el Anexo 1.
Estas deberan ser enviadas a los EE.UU. para efectuar observaciones detalladas de las
caracteristicas visuales, mediante distintas fuentes de luz, asi como andlisis bioldgicosy de
aflatoxinas para asi poder brindar recomendaciones sobre las acciones méas efectivas a aplicarse en
el control del contenido de aflatoxinas. Las nueces enviadas alos EE.UU. se usaran también para
elaborar criterios parala determinacion quimica de aflatoxinas y proporcionar datos parala
evaluacion de protocol os de muestreo.
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AS8. Extension de Conocimientos por parte de Expertos

Laindustria debe recordar la abundancia de experiencia e innovacion con la que
cuenta. Varias de las soluciones a problema ya existen o pueden ser propuestas por 1os
participantes s éstos enfocan €l problema.

. Experiencia en Cuanto a Recoleccion. Como primer paso hacia la disminucion de
la contaminacion en e campo, es necesario, a corto plazo, recopilar y extender los
conocimientos que disponen varios expertos bolivianos. Actualmente, existe una
serie de avances y “atajos’ que se usan en el proceso de recoleccion. Estos
deberan ser recopilados en un codigo de “ practicas mejoradas’ y extendidos alos
recol ectores, comerciantes y procesadores. Esta es una actividad que podria ser
coordinada por BOLFOR, pero que necesitaria ser apoyada por un sistema de
incentivos de calidad/precio por parte de los procesadores y sus representantes.
Este trabajo beneficiara a todos |0s sectores de la industria castariera, ya que la
pérdida atribuible a manipuleo y amacenamiento inadecuado puede ascender hasta
un 30% de la cosecha. Esta recopilacién de conocimiento de expertos debera
evaluarse sobre la base de los principios utilizados para la disminucion de
aflatoxinas en e mani, previamente a su adopcién y extension.

. Experiencia en cuanto a Almacenamiento. Actualmente, existe una gran variedad
de condiciones de almacenamiento del producto mientras éste es acumulado y
transferido del campo a las plantas de procesamiento. El principio que rige todo €
almacenamiento es maximizar el paso de aire através del producto y secarlo en €
mayor grado y tan pronto como sea posible. El conocimiento de |os expertos para
el logro de este objetivo amerita su recopilacion para gue las personas a cargo de
|abores de amacenamiento puedan reducir €l desperdicio del producto.

. Experiencia en cuanto a Procesado. Al igual que con laindustriadel mani, la
clasificacion visua del producto seria altamente efectiva para disminuir la
contaminacion de la castafia. Las visitas a las beneficiadoras mostraron que existe
la oportunidad de enfocar la mano de obra en clasificacion, con € fin de brindar un
producto limpio. Los procesadores deberian seguir una serie de précticas en las
gue se usen clasificadores capacitados, que trabajen en lugares bien iluminados
para eliminar € producto estropeado. La mano de obra que actuamente se utiliza
parala clasificacion por tamafio se puede destinar ala inspeccion, dejando la
primera tarea a cargo de medios mecanicos. También existen patrones de
procesado del producto que serian Utiles para optimizar la eliminacion de nueces
contaminadas. Estos deberan codificarse en una guia de practicas mejoradas y los
procesadores deberan implementarlas en |o posible. Se puede aprovechar la
oportunidad de que este servicio sea prestado a contrato 0 como cooperativa, para
lograr las economias de escala. En e Anexo 3 se presentan observaciones sobre
este tema.

La extension en cuanto a esta informacion requerira de un esfuerzo significativo
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por parte de los directivos de laindustria, pero éste serd compensado con la disminucién del
desperdicio y e aumento de la credibilidad ante los consumidores.

A9. Garantia contra Riesgo

Con € fin de brindar un clima de confianza paralainversion en la recoleccion de
castafia de la presente gestion (la cual se iniciara en unas semanas), es necesario disminuir €
riesgo financiero que éstaimplica paralos procesadores. Algunas de las siguientes propuestas
podrian funcionar como soluciones a corto plazo, hasta que se produzcan otros avances.

. Que €l laboratorio certificador de la UE tenga un seguro que cubralos costos del
producto rechazado.

. Que una agencia de desarrollo brinde un seguro, a corto plazo, para preservar esta
industria “verde’ tan importante para el medio ambientey labiodiversidad a nivel
regional y global.

. Que la asociacion de exportadores establezca un fondo de seguro y que los
exportadores contribuyan a éste con primas fijas, para protegerse de problemas
causados por errores de muestreo. Este sistema podria ser respaldado o
compartido, temporalmente, por organizaciones interesadas en la proteccion del
medio ambiente.

A10. Almacenamiento

Laindustria castaniera debe estar consciente de que los hongos que producen
aflatoxinas se desarrollan cuando € producto se almacena en condiciones inadecuadas. Se han
observado en |as beneficiadoras nueces que estuvieron almacenadas en sacosy que Se encontraban
cubiertas de moho, ademas de que muchos de |os sacos contenian castafia que ya no servia. Esto
representa una pérdida paralaindustriay podria ser un factor importante en la rentabilidad de la
operacion.

El objetivo debera ser secar € producto o mejor y antes posible, y mantenerlo asi.
Se deberan eliminar los factores que obstaculizan el secado del producto. Un punto importante
gue se debe considerar, es el reemplazo de los sacos de polipropileno por e amacenamiento a
largo plazo, con € fin de mantener las condiciones necesarias de sequedad.

. Un estudio que podria realizarse inmediatamente para los compradores, es tomar
muestras atiempo del amacenamiento, marcar las bolsas almacenadas y preservar
las muestras en seco para su consiguiente andlisis. El tamafio de las muestras
debera ser relativamente grande (unos 10 kg) y la castafia debera ser dmacenada al
vacio o en latas selladas.

. L os productores deberan experimentar con otro tipo de recipientes y formas de
almacenamiento y compararlas con € amacenaje en bolsas de propileno.
. Sobre la base de la experiencia previa en embalgje se podrian contemplar otros
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métodos de almacenamiento que sean efectivos parala preservacion de la calidad.

All. Estudios de Campo para Definir Oportunidades para el Mangjo de
la Contaminacion

Existe la necesidad de investigar la evolucion de la contaminacion en las cosechas
actuales y examinar € impacto de las posibles intervenciones.

Se propone que sl en € futuro inmediato es posible designar estudiantes para esta
labor, seinicien los estudios preliminares sobre contaminacion de la castafia en el campo durante
la presente época de recoleccidn. De otro modo, se debera reclutar un grupo de estudiantes el
préximo afio, con e fin de determinar la evolucion de la contaminacion bioldgicay lainteraccion
del producto con su entorno fisico.

Al12.  Validacion de M étodos Analiticosy de Muestreo para la Castafia

En esta etapa sera necesario garantizar que los procedimientos quimicos 'y de
muestreo sean apropiados para €l producto. Aparentemente, sobre la base de la descripcion
disponible en las regulaciones de la UE, & proceso de muestreo significara un alto nivel de riesgo
alos productores y exportadores. Esto requerira la evaluacion de las implicaciones estadisticas del
proceso. Los autores proponen que esto se lleve a cabo en los proximos dos meses (o tan pronto
como los datos estén disponibles para su andlisis estadistico) en los EE.UU. en cooperacién con la
UE y lainformacion que se entregue a gobierno boliviano para que éste negocie las respectivas
modificaciones.

Es posible que los métodos de analisis de aflatoxinas sean aceptables, pero sera
necesario que éstos sean confirmados y que |os resultados se publiquen para establecer la
credibilidad cientifica de éstos, especificamente para la castafia (Ver Anexo 2).

A13.  Capacitaciéon y Extension

No se debe ignorar laimportancia de |a capacitacion a todos |os sectores de la
industria. La base para esta actividad serd, en € futuro inmediato, la*“ Guia de Précticas
Mejoradas’, que requiere ser actualizada, una vez que lainvestigacion propuesta brinde |os datos
necesarios para mejorar las préacticas.

B. Acciones a Mediano Plazo (1 a 3 afos)
B1. Mejoray Validacion de Diagnésticos
En caso de que € muestreo indique gue los primeros métodos parala
identificacion de nueces contaminadas no garanticen la eliminacion de la contaminacion, seréa
necesario desarrollar y aplicar nuevos métodos. Sin embargo, aparte del uso de luz ultravioleta

gue seria efectivo paramejorar la precision del clasificado, existen indicadores que sugieren que €
clasificado visual, basado en la apariencia, puede brindar €l control necesario del problema.
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B2. Estudios sobre Embalajey Duracion del Producto

Es necesario examinar la eficiencia de los materiales actuales de embagey
proporcionar datos que justifiquen la negociacion de inspecciones previas al empague. Se propone
gue esto se lleve a cabo mediante un estudio de dos afios de duracion, realizado en los EE.UU.,
en € que se utilicen muestras con niveles conocidos de contaminacion, a inicio y con intervalos
de tiempo. En dicho estudio se deberdn examinar también otros aspectos relacionados con la
calidad y los cambios quimicos.

B3. Desarrollo de Competencia para la Certificacion

Es importante que se logre desarrollar |a competencia necesaria parala
certificacion de las exportaciones de castafia. Esto requerira:

. Laboratorios y personal.

. Capacitacion del personal de laboratorio en cuanto a técnicas de muestreo y
técnicas andliticas.

. Aplicacion del proceso de acreditacion por parte de las debidas entidades

aceptadas por los EE.UU. y laUE.
B4. Estudiosde Mangjoy Almacenaje en e Campo

Esta claro que € problema de contaminacion se desarrolla en la cadena de custodia
gue se extiende desde €l recolector hasta los centros de procesamiento. En opinién de los autores,
se deberd comisionar a un ingeniero agrénomo la realizacion de un estudio que examine la
optimizacién del secado pasivo, con objeto de determinar las mejores tecnologias para este fin.
Dicho estudio debera complementarse con una investigacion de la microbiologia de la castafia
almacenada para modelar |os posibles beneficios de lainversién en métodos de secado rgpido. No
est4 claro donde reside el punto critico de accion, ni lo que se puede hacer para minimizar €
desperdicio.

Se sugiere:

. La separacion por flotacion y lainmersion en agua caliente previa a secado, en €
primer nivel de recoleccion.

. Modificaciones a disefio de las estructuras de amacenamiento paraincrementar la
ventilacion através del producto. La perforacion de varios orificios de 18 mm en el
piso de las instal aciones de a macenamiento podria ser unaforma facil de mejorar
laventilacion.

. Desarrollo de instal aciones de secado solar o térmico en los principales puntos de
recoleccién del producto en transito entre e campo y las beneficiadoras. Se ha
identificado un sistema de secado para €l tropico, € cual se basaen la extraccion
de lahumedad del aire. Este sistema, disefiado para €l arroz, requeriria ciertas
modificaciones para su adaptacion ala distinta resistenciaa movimiento del agua
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de la castafia; pero |os costos no serian excesivosy € sistema esté disefiado para
una gran movilidad.

B5. Desarrollo de Productos

Se sugiere iniciar, amediano plazo, un programa de investigacion para e
desarrollo de productos en los que se use castafia que sea aceptable en 10s mercados europeos y
norteamericanos. Esto requerird € enfogque en e desarrollo de productos, |a aceptacion por parte
del consumidor y la experiencia en mercadeo en cada uno de los paises. Existen varias
posibilidades, pero la estrategialocal tendra que coordinarse con ingtituciones y especialistas en
alimentos de |os paises-objetivo. Esta investigacion podra ser auspiciada por las agencias de
desarrollo de varias.

La Universidad de Georgia cuenta con amplia experienciaen € desarrollo de
nuevos productos de mani en colaboracién con empresas estadounidenses, debiendo existir una
capacidad semejante en Europa.

B6. Estudios Relacionados con la Salud
Existen dos temas gque deben ser investigados:

. La composicion quimicadel aceite de castafia presenta un valor potencial parala
salud. Se necesita realizar investigacion sobre los efectos ddl aceite de castafia en
la quimica de lipidos en € suero sanguineo, con d fin de justificar la promocién de
dicho aceite como un ingrediente de alto precio para ensaladas, que compita con €l
aceite de oliva. Las proteinas de la castafia son de alta calidad, debiendo efectuarse
investigacion sobre |os efectos benéficos de los aminoacidos que ésta contiene.
También deberainvestigarse e efecto del alto contenido de selenio de la castafia en
la nutricion humanay sus posibilidades para la prevencion del cancer. En & Anexo
4 se presenta una indicacion de investigaciones semejantes.

. Se debe estudiar lainfluencia de las aflatoxinas en |as personas que consumen
grandes cantidades de castaria, con €l fin de determinar € grado y las
consecuencias de ésta en |os distintos sectores de la poblacion. S existe una
influencia considerable, se propone la realizacién de mayor investigacion para
disminuir los riesgos de ésta.

B7. Capacitaciéon y Extensiéon de Tecnologia

Estas actividades deberan continuar en el futuro con €l fin de garantizar que los
nuevos empresarios apliquen nuevas tecnologias, basadas en informacién actualizada'y mejorada.

B8. Megorasen las | nstalaciones de Procesamiento

Existe lanecesidad de mejorar |as instalaciones de procesamiento de la siguiente
manera. Cabe sefialar, sin embargo, que para aplicar dichas mejoras se necesitara disponer de
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créditos y asistencia financiera

. Mesas parala clasificacion por tamafio. Estas maquinas, relativamente baratas,
deberian ser instaladas en todas | as beneficiadoras parala megorade la calidad del
producto, en particular para permitir que la mano de obra que se dedica a esta
labor, pueda enfocar su trabgjo en lalimpieza del producto.

. Mesas de separacion por calidad. Estas se deberén instalar en las beneficiadoras
parafacilitar la separacion de la castafia contaminaday como parte del programa
de control de calidad.

C. Accionesa Largo Plazo (2 a 7 afios)

Estos requerimientos son necesarios para €l desarrollo sostenido de laindustria
castariera. El crecimiento continuo de este rubro es necesario para compensar € crecimiento
natural de la poblacion de laregiony mejorar € nivel de vida. Las ventajas econémicas del
aprovechamiento de la castafia deberan crecer més rapido que agquéllas derivadas de otras
actividades economicas.

Algunos de estos requerimientos a largo plazo dependen de los resultados de la
investigacion y € desarrollo indicados de inmediato y a mediano plazo.

El crecimiento necesario de laindustria dependera de la creacién de una mayor
demanda a la existente en la actualidad. Sin embargo, esto no sera dificil de lograr s se enfatizan
los enormes beneficios ambientales del producto, en alianza con las industrias del mundo “verde”.
Si cada ciudadano “ambientalista’ en Europay Norteamérica come una castafia al dia como una
“pildora para €l medio ambiente’, la demanda seria infinitamente superior ala oferta.

ClL Desarrollo de Productos Alter nativos

Es importante investigar toda la gama de usos potenciales de la castafia, para asi
permitir la creacién de nuevos mercados. Este trabajo requerira que se establezca un mayor
conocimiento béasico de las propiedades quimicas y organol épticas del producto. Sera necesario
ensayar nuevas formas de procesamiento de la castaiia. Al respecto, existe considerable
experiencia tanto en dmbitos universitarios norteamericanos y europeos como en € medio
comercia. Se deberdn iniciar acciones gque establezcan formas en las cuales las universidades
puedan dedicarse a esta actividad mediante becas de “ fundaciones ambientalistas’ y otras fuentes
de financiamiento, con € interés de preservar la biodiversidad, reducir € calentamiento global y
promover la conservacion.

L os nuevos productos deberan enfocarse en ponerse ala par de otras secciones de
laindustria de las nueces, en la que éstas se usan en productos saborizados (ahumados, tostados
con miel y condimentados). Entre |os posibles productos de este tipo se incluyen:

. Aceite de castafia para uso en ensaladas
. En mezclas de frutos y nueces tropicales
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. Como ingrediente de pastas saborizadas
. Nueces para galletas
. Aditivo de cereales para e desayuno

En opinién de los consultores, |os beneficios de promocionar el aspecto ambiental
podrian incentivar a que las empresas atraigan a ese sector del mercado que pagaria precios
mayores por productos ambiental mente benéficos

C2. Estudios de Salud

Lainvestigacion reciente, auspiciada por las distintas asociaciones de laindustria,
ha demostrado que las nueces son un aimento particularmente saludable. Por gemplo, los
estudios realizados con poblaciones que consumen nueces con regularidad muestran tasas
reducidas de ataques cardiacos, por otra parte |os consumidores de mani pesan menos que
guienes no los consumen, debido a efecto de saciedad que éste produce. Esto ha causado un
mayor consumo de nueces per capita y ha ayudado a mantener la demanday los precios. Existe la
necesidad de efectuar investigaciones similares sobre la castaia.

. Respuesta al consumo de castafia. Esta investigacion tendria como fin
proporcionar bases para camparias de mercadeo del consumo. El ato contenido de
aceite del producto puede causar una percepcion negativa de las consecuencias del
consumo. Sin embargo, los estudios médicos de la poblacién local, con €
correspondiente alto consumo de castafia, contrastados con una poblacion
equivalente que no consume este producto, podrian brindar datos que afiadan ala
castafia entre los alimentos saludables. Dichos estudios deberan incluir una
evaluacion de los beneficios parala salud de las proteinas, lipidosy otros
fitoquimicos presentes en la castafia. Los efectos nutritivos y la posibilidad de
prevencion del cancer por consumo de selenio y otros fitoquimicos de la castafia
deberdn evaluarse y enfatizarse.

. Estudios sobre antidotos para las aflatoxinas. Si la poblacion de laregion
productora de castafia tiene niveles significativos de aflatoxinas en €l cuerpo,
entonces ésta seriaideal para examinar los efectos de las aflatoxinas sobre €l
sistema inmunol égico, ademas de |os beneficios de |os suplementos en |a dieta para
contrarrestar las aflatoxinas.

C3. Capacitacion y Extension
La capacitacion y extension deberan ser las caracteristicas continuas de la mejora
del producto y laindustria. Al producirse nuevos resultados de la investigacion, éstos deberan

aplicarse mediante un proceso continuo de extension. Se sugiere que estas actividades se financien
através de fondos recaudados mediante un impuesto a las exportaciones de castafia.
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C4. M er cadeo

L a castafia requiere una serie de cambios en su mercadeo. Los factores y
posibilidades a considerarse son los siguientes:

. Creacion y promocion de unaidentidad aparte. Siempre gque la castafia se
mantenga como uno de los ingredientes de |as mezclas de nueces, ésta sera
prescindible.

. Considerando su importancia para €l medio ambiente global, tendria sentido

promover e consumo de castafia en relacion con el DiadelaTierray como una
inversién en € clima del planeta.

. Se deben enfatizar |0s aspectos beneficiosos para la salud del consumo de castafia,
s los datos respaldan dicha suposicion.

. Si se pueden introducir pequefias cantidades de esta nuez en mercancias de
consumo masivo tales como cereales, la combinacion se podria mercadear
resaltando |os beneficios ambientales. Por ggemplo, un 1% de castafiaa $ 3.00/1b
en €l cered afadiria$ 0.02 al costo de lacgjay podriaincrementar €l precio de
venta en $ 0.05, de modo que tanto la industria como la empresa auspiciadora se
beneficiarian.

. El mercadeo directo de paquetes pequefios de castafia podria proporcionar
retornos mucho mayores para €l pais, s éstos se comercializan desde Bolivia
directamente a puntos de ventaen la UE y los EE.UU. El uso tradicional de
paguetes grandes es apropiado para el uso en mezclas de nueces, pero solo permite
gue los intermediarios y otros componentes de la cadena de venta a por menor
obtengan ganancias en lugar de los productores bolivianos.
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Anexo 1: Plan de Muestreo del Procesamiento de Castafia en
Beneficiador as Pequeias, Medianasy Grandes

1. Recolectar 10 kg de muestras, sin procesar o clasificar, de producto llegado a4
beneficiadoras, en dos distintas ocasiones. Ocho muestras, cada una de 10 kg = 80

kg.

2. Recolectar muestras de 2 kg, en dos ocasiones, de castafias dafiadas y de cada
tamario principal en una beneficiadora, antes del pelado. 4 x 2 muestras cada una
de 2 kg = 16 kg.

3. Recolectar muestras de 2 kg de castafia pelada en €l proceso preliminar de
clasificacion, en dos ocasiones, en 4 beneficiadoras. Las muestras deberan incluir
castafias podridas, dafiadas, con defectos, partidas y cortadas (tanto los
componentes que se conservan como |os que se desechan) y castafas en buenas
condiciones de |as tres principal es categorias. El objetivo es determinar €
contenido de aflatoxinas después de cada etapa de seleccion/separacion. 4 x 2 x 8
muestras cada una de 2 kg = 96 kg.

4, Recolectar una cgjadel producto final en las categorias pequefia, mediana, grande
y partida, de cuatro beneficiadoras, en dos ocasiones. 4 x 4 x 2 = 32 cgas cada una
de 20 kg = 640 kg.

5. Sdllar a vacio todas |as bolsas de muestras y enviarlas por avion alos EE.UU.
paralos andlisis correspondientes.
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Anexo 2

L os temas de muestreo y medicion de aflatoxinas en la castafia deberan ser
tratados de inmediato. Actualmente, existen métodos disponibles que probablemente seran
aceptados por € arbitro de metodologia quimica. En opinién de los consultores, la validacién de
métodos apropiados para la castafia podra efectuarse en los EE.UU., usando las muestras
necesarias para el estudio de control de procesamiento. EI método de preferenciasera e VICAM
aflatest, que actualmente se utiliza para el mani y es aceptado por la AOAC para otros productos.
L as muestras contaminadas naturalmente y con modificacion del contenidos de aflatoxinas se
analizaran usando métodos adecuados HPLC y comparados con € méodos VICAM, para
garantizar la uniformidad de |os resultados. Las pruebas deberan disefiarse utilizando métodos
apropiados estadisticos y de muestreo, con €l fin de determinar la convenienciay exactitud de los
resultados. Posteriormente, los métodos deberan ser certificados por la AOAC y las entidades
respectivas de la UE, parad uso aplicado ala castafia. Los planes de muestreo para el andlisis de
aflatoxinas se elaborarén en la segunda fase de los estudios.

Unavez seleccionado el método, se comprobara su eficienciay se procederaala
capacitacion en el laboratorio de Riberalta, prestando servicios a las procesadoras para su control
interno de calidad.
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Anexo 3:

Los autores visitaron varias plantas procesadoras de castafia. En algunas de éstas,
existian aspectos obvios del procesamiento que hacian dificil la deteccion de nueces
contaminadas.

1. Secuencia de manipuleo del producto. En opinién de los consultores, € flujograma
gue se presenta a continuacion mejorariala eficienciay fiabilidad del proceso de
elaboracion. El clasificado por color debera hacerse, en lo posible, sobre cintas
transportadoras y en condiciones de buena iluminacion.

Procedimiento Légica
Separar las nueces vacias mediante Reduce los costos de mano de obra en el pelado y
gravedad (agitador/corriente de aire o disminuye la cantidad de nueces contaminadas en el flujo de
flotacion en agua). procesamiento.
Clasificacion por fluorescencia. Esto dependeréa de si las nueces invadidas por aflatoxinas

son fluorescentes bajo la luz ultravioleta. Existen indicaciones
preliminares de que el tejido sano es fluorescente.

Tratamiento con vapor y Método tradicional.
enfriamiento.

Pelado y separacién de las nueces Este es un paso tradicional, pero se podria complementar
de la cascara. con el uso de cintas transportadoras para lograr un flujo continuo de
castafias a través de las mesas de clasificacion, mejorando asi la
precision de este proceso.

Clasificacion por color, para separar Este procedimiento requiere personal adiestrado; las
las nueces claras de las demés. personas son eficientes para la clasificacion por color. La castafia
eliminada se puede usar para la extraccion de aceite. Las
magquinarias para dicho proceso son extremadamente costosas.

Clasificacion por tamafio mediante Se puede lograr una clasificacion por tamafio méas
mesas vibradoras. eficiente, mediante el uso de maquinas. Estas son relativamente
baratas y pueden fabricarse localmente.

Muestreo durante el flujo del Garantiza la calidad antes de completar el embalaje,
producto, con la frecuencia necesaria, para facilitar el muestreo, permitir el reciclaje del material de muestra y
control de calidad, seguido por andlisis de reprocesar si fuese necesario.
laboratorio.

Secado en hornos y limpieza Las etapas finales previas al embalaje evitaran la
biolégica. recontaminacién por manipuleo y garantizaran la seguridad del

producto.
2. Los beneficios sociales del pelado a mano, hacen de éste un método idéneo para el

procesamiento de la castafia y lainstalacion de bandas transportadoras parala
recoleccién de nueces desde los puntos de pelado y lamejorade la seleccidn, en
cuanto a calidad, parecen ser formas econdémicas paralalimpieza del productoy la
mantencion de los beneficios sociales del procedimiento, sin mayores inversiones
de capital.
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Anexo 4. Harvard Resear chers Find that Physicians who Eat Nuts Reduce their
Risk of Cardiac and Sudden Death

Arlington, VA, November 16, 1998 -- The Physicians Health Study found that “as nut
consumption increased, the risk of total cardiac death and sudden death decreased.” Researchers
from Harvard University presented these results at the 1998 American Heart Association’s
Conferencein Dallas.

The eating habits of over 22,000 male physicians were recorded and the men were
followed for 11 years. During this period, there were 449 cardiac deaths, of which 133 were
sudden deaths, occurring within one hour of symptom onset. Researchers found an inverse
relationship between nut consumption and cardiac and sudden death. The study concludes, “ These
datain US male physicians suggest that nut consumption is associated with a reduced risk of total
and sudden cardiac death.”

The importance of eating nuts remained clear even when adjustments in the data were
made for variables such as age, vigorous exertion, hypertension, cholesterol, smoking ,diabetes,
alcohol use, and other dietary habits.

Interestingly, only a small percentage of physiciansin the study frequently consumed nuts
(10% ate nuts 5 or more times aweek). Y et, many studies have shown that frequent consumption
of asmall amount of nuts (about one ounce, or 15 whole peanuts) is most beneficia for the heart.
In agroup of over 34,000 people, researchers from Loma Linda University found that daily nut-
eaters decreased their risk of heart disease by half and those eating peanuts and nuts one to four
times aweek cut their risk by one fourth. The Nurses Health Study found that women who ate
more than 5 oz. of nuts and peanuts per week lowered their risk of heart disease by about athird,
compared to women who rarely ate nuts.

So go ahead—treat yourself to a handful of peanuts. Y our heart will thank you for it!
For additional information, The Peanut Institute, P.O. Box 70157, Albany, GA

31708, call 1-888-8PEANUT, or visit the website at
http://www.peanut-institute.org€EE.
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Anexo 5: Contacts / Meetings

Contacts:

Senator Peter Hecker Haase - Bolivian Senate
Dr. John Nittler - BOLFOR

Dr. George Taylor -USAID

Marcelo Trigo- Inspectorate

Marina Badiviezo Ichazo- Inspectorate

Dra. AnaNogales B.- Inspectorate

Marcelo Cardenas Rodriguez- IBNORCA
Alvaro Luna Terrazas- BOLFOR

Lawrence Rubey- USAID

Guilliermo Rojas - Riberalta businessman and land holder
Marcello Paz Quiroga- Amazonas

Clover Paz Quiroga- Amazonas

M eetings:

At URAID, LaPaz

Briefing with Senator Hecker Haase, George Taylor, Lawrence Rubey, John Nittler and
others.

The meeting was to brief us on the situation of the Bolivian Brazil nut industry and to
provide background information relating to ecological, socio-economic and regulatory aspects.
The basic collection and processing of Brazil nut was put in perspective, and the commercial,
regulatory, environmental and socio-economic issues were covered.

At National Standards Association, La Paz

With Marcelo Cardenas Rodriguez

Infrastructure. The Association was to promote the definition and adoption of standards
for export and help companies achieve these standard. The Association had prepared a proposal
for the development of a laboratory to be located in Riberata, but this had not been funded yet.

At URAID La Paz
With George Taylor, Lawrence Rubey, Calve, Dutch and German representatives,
Briefing by Williams and Wilson related to aflatoxin in both Brazil nuts and other foods.

At Inspectorate, La Paz

With Marcelo Trigo- Marina Baldiviezo Ichazo- Ana Nogales B.

Review of the Export Certification process and facilities. Inspectorate is one of two labs
that certify Brazil nuts for the export business. Main focus of certification had been for size
characteristics, with aflatoxin analysis also done on this sample. Results were not accepted by
USA or EU. Laboratory was not recognized for aflatoxin certification.
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At Riberalta Chamber of Commerce, Riberalta
With 8 Brazil nut producer association members and Alvaro Luna
Briefing of producers on our mission.

At Riberalta Chamber of Commerce, Riberalta
With Brazil nut processors and producers and Alvaro Luna.
Debriefing to producers

At BOLFOR Office, Santa Cruz

With John Nittler, Alvaro Luna, Peter Hecker Haase.
Debriefing to BOLFOR staff.
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