comision del codex alimentarius

ORGANIZACION DE LAS NACIONES ORGAMIZACTOMN
LNIDAS PARA LA AGREICULTURA MLUMNDM AL
¥ LA ALIMENTACION DE LA SALUD
B e el e e e R s o s s kst ool Rl s i
Tema 15 €) del programa CX/FAC03/24

Diciembre de 2002
PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMASALIMENTARIAS

COMITE DEL CODEX SOBRE ADITIVOSALIMENTARIOSY
CONTAMINANTESDE LOSALIMENTOS
35%reunion
Arusha, Tanzania, 17-21 de mar zo de 2003

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA REDUCCION
DE LA CONTAMINACION POR AFLATOXINASEN LAS NUECES DE ARBOL

Los gobiernos y organismos internacional es interesados que deseen presentar observaciones sobre los temas
gue se indican a continuacién gquedan invitados a hacerlo para d 31 de enero de 2003 remitiéndolas a la
direccién siguiente: Netherlands Codex Contact Point, Ministry of Agriculture, Nature Management and
Fisheries, P.O. Box 20401, 2500 E.K., The Hague, The Netherlands (Telefax: +31.70.378.6141; Correo
electronico: info@codexalimentarius.nl, con copia a Secretario de la Comision dd Codex Alimentarius,
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viae dédle Terme di Caracalla, 00100
Roma, Italia (Teefax: +39.06.5705.4593; Correo dectronico: Codex@fao.org).

Antecedentes

1. La 34% reunién del CCFAC acordd que un grupo de redaccion bajo la direccion de la China, con la
asistencia de Brasil, Irdn, Suecia, Tailandia, € Reino Unido, los Estados Unidos de Améicay € INC,
elaborara un Anteproyecto de Codigo de Précticas parala Reduccién de la Contaminacion por Aflatoxinas en
las Nueces de Arbol, a fin de distribuirlo, recabar observaciones y someterlo a nuevo examen en su siguiente
reunion en e entendimiento de que esta propuesta se someteria a la aprobacion del Comité Ejecutivo como
nuevo trabajo". El Comité Ejecutivo en su 502 reunion de sesiones aprobd |a propuesta como nuevo trabgd.

Preambulo

2. La daboracion y aceptacion por parte de Codex de un cddigo de précticas para nueces de arbol
proporcionard unas pautas uniformes que todos |os paises podran tomar en cuenta en sus esfuerzos de control
y gestion de la contaminacion por diferentes micotoxinas, en concreto las aflatoxinas. Para que este Codigo
de Précticas seaeficaz, seranecesario que los productoresy fabricantes de cada pais examinen los principios
generales que en @ se enuncian, teniendo en cuenta las préacticas agrondémicas asociadas a las nueces de arbol
producidas en sus regiones, antes de intentar aplicar las disposiciones reacionadas en & Cédigo. Es
importante que los productores comprendan que las buenas practicas agricolas (BPA) constituyen la primera
linea de defensa contra la contaminacién de las nueces por aflatoxinas, seguida por la aplicacién de buenas
practicas de fabricacion (BPF) y buenas préacticas de almacenamiento (BPAL) durante la manipulacion, la
elaboracion, € amacenamiento y la distribucion de las nueces destinadas a la alimentacién humana. Sélo
mediante un control efectivo en todas las etapas, de la explotacion agricola ala elaboracion, puede asegurarse
una calidad excelente ddl producto final. Sin embargo, en la actualidad no es factible eliminar por completo
los productos contaminados por micotoxinas, incluidas las nueces de &rbal.
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3. El presente Cadigo de Précticas es aplicable a todos los tipos de nueces de &rbol de interés comercial e
internacional, entre las que se incluyen las aimendras (Prunus amygdalus), nueces de Brasil (Bertholletia
excelsa), nueces de anacardo (Anacardium occidentale), avellanas (Corylus spp.), nueces de macadamia
(Macadamia spp.), pacanas (Carya spp.), pifiones (Pinus spp.), castafias (Castanea spp.), pistachos (Pistacia
spp.) y nueces de nogal (Juglans spp.). Contiene principios generales para la reduccion de aflatoxinas en las
nueces de arbol, que deberdn sancionar las autoridades nacionales. Las autoridades nacionales deberan
instruir a los productores sobre los factores medioambientales que favorecen la infeccion y proliferacion de
hongos que producen aflatoxina en los huertos de arboles productores de nueces. Se debera destacar que las
estrategias que han de aplicarse en la plantaciéon y antes o después de la recoleccién de un determinado
cultivo de nueces dependen de las condiciones climéticas dd afio y de las practicas de produccion,
recoleccion y elaboracién tradicional es aplicadas en un pais o regién especificos. Las autoridades nacionales
deberdn apoyar también la investigacion de méodos y técnicas encaminados a impedir la contaminacion
fungica en € huerto y durante la recoleccion, elaboracion y almacenamiento de nueces de érbol. En este
sentido, es importante comprender la ecologia de Aspergillus flavus y parasiticus en las nueces de érboal.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA REDUCCION DE LA
CONTAMINACION POR AFLATOXINAS EN LASNUECES DE ARBOL

1. El presente documento tiene por objeto servir de orientacion a todas las personas que intervienen en la
produccién de nueces de arbol para su acceso al comercio internacional para e consumo humano. Todas las
nueces de arbol deberan prepararse y manipularse de conformidad con los principios y practicas de higiene
sefialados en las secciones pertinentes del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para
Nueces de Arbol* y del Codigo Internacional Recomendado de Précticas — Principios Generales de Higiene
delos Alimentos,? aplicable a todos | os alimentos destinados al consumo humano. Estos cddigos de practicas
indican las medidas que deberan aplicar todas las personas encargadas de asegurar que los alimentos sean
inocuos y adecuados para€ consumo.

I. PRACTICAS RECOMENDADAS BASADAS EN LAS BUENAS PRACTICAS AGRI'COLAS
(BPA), LAS BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF) Y LAS BUENAS PRACTICAS DE
ALMACENAMIENTO (BPAL)

Criterios sobrela ubicacién delos huertos

2. Los productores deberan obtener informacion basica del lugar donde tengan previsto ubicar € huerto para
determinar: 1) si lacomposicién del suelo es laideal parad desarrollo de lavariedad de arbol deseado; 2) si
dispone de un drenaje adecuado del agua del suelo; 3) si existen factores medioambientales propios del lugar
(como sustancias o contaminantes transportados por @ viento, o presentes en € suelo o d polvo) que puedan
incidir negativamente en aspectos relativos a la inocuidad de los alimentos para consumo humano y 4) si se
dispone de una fuente de agua adecuada para € riego y otros fines, es decir, que € agua utilizada no
constituya un peligro parala salud de | os consumidores de las nueces de arbol.

3. No deberan cultivarse en las tierras colindantes plantas con propension conocida a la infeccion por A.
Flavus o A. parasiticus (por gemplo, e maiz) y que por consiguiente actian como fuente de infeccién
(esporas difundidas por € viento, los insectos, etcétera).

! CACIRCP 6-1972. Cédigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para Nueces de Arbol. Codex
Alimentarius, Volumen 5A.

2 CACIRCP 1-1969, Rev. 3 (1997), Corr. (1999). Cédigo Internacional Recomendado de Précticas-Principios
Generales de Higiene delos Alimentos. Codex Alimentarius, Volumen 1A.



Laplantacion

4. En € disefio del huerto, debera respetarse € espacio entre arboles recomendado para la variedad de
arboles que se van a plantar. Se necesita suficiente espacio para € acceso de los camiones y equipos
necesarios para € rociado de los arboles y para que € huerto se mantenga ventilado, con objeto de reducir la
proliferacion de hongos. Puede obtenerse informacién sobre € espaciado de las plantas solicitandola a
mejoradores de plantas o especialistas agricolas.

5. Cuando sea posible y practico, debera prepararse la superficie del huerto antes de plantar, destruyendo o
retirando todos los restos en los que se haya producido o pueda producirse potencialmente proliferacion de
hongos productores de micotoxinas. Si hay zonas de suelo vulnerables a la erosion, puede ser necesario
aplicar practicas de cultivo sin labranza, a efectos de la conservacion del suelo.

6. Antes de plantar, los productores deberan consultar con las autoridades competentes en mejora genética
vegetal o al personal del vivero de &rboles para averiguar las variedades de arboles que han sido adaptados a
su regién y la disponibilidad de especies resistentes a diversos factores (por gemplo, las heladas o las
enfermedades microbianas o flngicas) que pueden afectar a la inocuidad y calidad de las nueces producidas
en e huerto.

7. Los productores deberdn conocer las BPA relativas a la utilizacion de fertilizantes formulados, estiércal y
otros solidos organicos que puedan utilizarse para mejorar d estado nutricional del suelo sin aumentar €
riesgo de introducir en e huerto hongos o microorganismos peligrosos. Si es posible y préctico, € uso de
estiércol de origen animal debera ajustarse alas recomendaciones de lasBPA.

8. Despuésde plantar, d suelo de los huertos debera alterarse lo menos posible.

9. Los productores deberdn consultar con las autoridades locales o nacionales para determinar qué insectos y
otras plagas habituales de su regién pueden infestar a las nueces haciéndolas mas susceptibles a las
infecciones de hongos que pueden producir aflatoxinas.

10. Los productores deberdn adoptar las precauciones oportunas para asegurar que los residuos de origen
humano y animal se diminan de forma tal que no constituyan un peligro sanitario o higiénico y deberan
extremar las medidas para proteger los productos de la contaminacién con estos residuos.

Antesdelarecoleccion

11. Durante las temporadas de cultivo, |os caminos cercanos a los huertos deberan rociarse con agua o aceite
de forma periddica para reducir al minimo la proliferacion de &caros como consecuencia de la presencia de
polvo. En las inmediaciones del huerto, deberan evitarse las préacticas de cultivo que pudieran dispersar las
esporas de Aspergillus flavus, A. Parasiticusy otros hongos del suelo a las partes aéreas de | os arboles.

12. Deberan utilizarse plaguicidas registrados, por g emplo insecticidas, fungicidas, herbicidas, acaricidas y
nematicidas, parareducir al minimo |os dafios que puedan producir en € huerto y en las zonas adyacentes las
insectos, hongos y otras plagas. Deberdn mantenerse registros exactos de todas las aplicaciones de
plaguicidas.

13. Deberan instalarse sistemas de riego en las regiones en las que se producen temperaturas atas y muy
poca precipitacion durante € periodo de crecimiento; no obstante, debera evitarse € contacto del agua de
riego con las nueces y € follagje.

14. El agua utilizada para d riego y para otros fines (como la preparacién de soluciones de plaguicidas para
rociar) debera ser de calidad adecuada para € uso previsto.

15. Ninguno de los equipos y maquinaria utilizados para la recoleccién, almacenamiento y transporte de las
cosechas debera constituir un peligro parala salud. Antes de la recol eccién, deberan inspeccionarse todos los
€quipos y maquinaria para asegurarse de que estan limpios y en buen estado operativo, con objeto de evitar
la contaminacion de las nueces con tierra y otros pdigros potenciales.



16. Las asociaciones comerciales, asi como las autoridades locales y nacionales, deberdn liderar la difusién
de informacion a los productores sobre los peligros asociados con la contaminacién por aflatoxinas de las
nueces de arbol y de los procedimientos de recol eccién seguros que pueden poner en practica para reducir €
riesgo de contaminacién por hongos, microbiosy plagas.

17. Losempleados que participen en la recoleccion de las nueces de arbol deberan haber recibido formacion
sobre las practicas sanitarias y de higiene personal que deberdn ponerse en préctica en las instalaciones de
elaboracion durante la totalidad del periodo de recoleccién.

Durantelarecolecciéon

18. Larecoleccion de las nueces debera comenzar |o antes posible tras la maduracion, con objeto de reducir
a minimo los problemas por infestacion de hongos o insectos. Algunas variedades de nueces pueden
contaminarse con aflatoxinas en el arbol, como consecuencia de la infestacion por insectos y larajadura de la
corteza; por consiguiente, cuanto antes se realice la recoleccion menor sera la probabilidad de
contaminacion, porque sera mas probable que la corteza exterior permanezca intacta y protgja a la cascara
interior delosinsectosy las esporas flngicas.

19. Las nueces, que se recol ectan sacudiendo |os arboles, deberan recolectarse ideal mente con cosechadoras
mecanicas que disponen de armazones de recoleccién, o bien disponiendo bajo los arboles algin tipo de tela
0 lona protectora para impedir que las nueces caigan a suelo. En regiones en las que determinadas
variedades de nueces se recolectan tradicionalmente sacudiendo € arbol o dejando que las hueces maduras
caigan por si solas al suelo para ser recogidas a mano o por equipos derecoleccion, no deberan utilizarse los

huertos para d pastoreo o para guardar ganado vacuno u otros animales. Si se ha destinado € huerto a estos
usos, debera labrarse la tierra justo antes de la recoleccion (con arado de discos, arado rotativo u otros
medios que permitan voltear € suelo) parareducir € peligro de contaminacion fecal de las nueces de arbal.
Ademas, deberan disponerse procedi mientos para asegurar gue éstas seretiren |o antes posible, con objeto de
disminuir la exposicién a esporas de Aspergillus flavus o A. parasiticus cuya concentracion puede ser mayor
en € aire cercano a terreno y en @ entorno de restos vegetales.

20. Tras su recoleccion, las nueces deberdn seleccionarse paraeliminar todas |asmaterias extrafias y deberan
transportarse 10 antes posible a una planta de eaboracion (para su descortezado inmediato) en medios de
transporte (por gemplo, camiones, transportadores) que estén limpios, secos y exentos de insectos y
proliferacion visible de hongos. Deberan evitarse, en la medida de lo posible, las humedades altas que
propician la proliferacion de mohos y la produccién de micotoxinas. El disefio y los materiales de los medios
de transporte deberan permitir una limpieza en profundidad y se deberan limpiar y cuidar de forma que no
constituyan una fuente de contaminacion para las nueces de arbol.

Después dela recoleccion

21. Las nueces que pemanecen en los arboles tras la recoleccién deberan retirarse durante los meses de
invierno con objeto de impedir la supervivencia durante € invierno de diversas poblaciones de insectos,
incluido & gusano de la naranja navel (Amyelois trangtella), un problema que afecta a los huertos de
almendros, pistacheros y nogales en algunas regiones del mundo.

22. Antes de cada periodo de crecimiento, |os arboles deberan podarse y tratarse con plaguicidas adecuados.

23. El sudo de los huertos debera limpiarse de desperdicios y restos de las operaciones de recoleccion, con
objeto de reducir la colonizacion de hongos del género Aspergillus.

24. Los contenedores, equipos y maguinaria utilizados en las operaciones de recoleccion deberdn
almacenarse en un lugar limpio para reducir al minimo la contaminacion accidental con hongos, productos
guimicos, fertilizantes o sustancias toxicas.

25. Deberdn documentarse los procedimientos de recoleccion y almacenamiento utilizados en cada campafia
agricola, tomando nota de las mediciones (como la temperatura, € contenido de humedad y la humedad
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ambiental) y de cualquier desviacién o cambios con respecto a las practicas tradicionales. Esta informacion
puede ser Util para explicar la causa o causas de la proliferacion de hongos y la formacion de micotoxinas
durante una campafia agricola concreta, y ayudar aevitar gue se cometan los mismos errores en € futuro.

Durantela elaboracion

26. Entodas las etapas de la daboracion de las nueces de arbol, € personal que interviene deberd mantener
un alto grado de aseo personal, utilizar prendas de proteccién adecuadas, y haber recibido una formacion en
procedi mientos general es de saneamiento e higiene de los alimentos suficiente para su cometido en al planta
de elaboracion. Debera disponerse de un sistema para asegurarse de que todo € personal conozca todas las
precauciones necesarias para reducir € riesgo de contaminacién por aflatoxinas en las operaciones de
elaboracion. Ademés, deberd tomarse la precaucion de proteger al personal de la inhalacién de esporas
fangicas que pueden liberar durante la elaboracion las nueces infectadas.

27. Las zonas donde hayan de recibirse o almacenarse las materias primas deberan estar separadas de las que
se destinan a la preparacion o envasado del producto final, de tal forma que se excluya toda posibilidad de
contaminacion del producto terminado. El descortezado de las nueces debera realizarse en un lugar separado
mediante tabiques de la zona de elaboracion principal de la instalacion. Debera ponerse cuidado en asegurar
gue no se introduzca aire cargado de polvo en otras zonas de la planta de elaboracién por medio de un
sistema de ventilacion u otras aberturas.

28. Los fabricantes deberan establecer buenos procedimientos de control de calidad en todas las etapas de la
elaboracién para evitar la contaminacién cruzada por aflatoxinas entre diferentes lotes de nueces durante la
elaboracion.

29. Enlas variedades de nueces susceptibles al ennegrecimiento de la cascara tras su exposicién prolongada
a la corteza himeda, e descortezado debera comenzar lo antes posible después de la recoleccion,
preferiblemente en las 24 horas siguientes.

30. Si seprevé un retraso corto (menos de tres dias) del descortezado, las nueces deberan almacenarse bajo
una cubierta adecuada que las protga de insectos, acaros, parasitos, animales domésticos, hongos,
contaminantes quimicos o microbiol gicos, restosy polvo.

31l. Si se prevé un retraso largo (més de tres dias) del descortezado, las nueces con corteza deberan
almacenarse hasta su descortezado en depésitos de almacenamiento a grand y enfriarse hasta
aproximadamente 0°C con una humedad relativa inferior al 70 por ciento, para impedir la produccién de
aflatoxinas. Esta temperatura es inferior a la minima necesaria para la proliferacion de las especies de
Aspergillus y por consiguiente de la necesaria para la produccién de aflatoxinas. Debera readlizarse una
fumigacién adecuada paraimpedir la proliferacion de insectos.

32. Las nueces sin corteza deberan secarse lo antes posible, preferiblemente antes de que transcurran 72
horas tras la recoleccién; latasa de secado y € calor aplicado deberan determinarse en funcion del uso final
previsto del producto o productos elaborados a partir de las nueces. Las nueces deberan secarse hasta un
grado seguro de humedad que corresponde a una actividad acuosa, Ay, inferior a 0,70 a 25°C. Con
actividades acuosas menores que 0,80 las hongos Aspergillus flavus y A. parasiticus no pueden proliferar ni
producir aflatoxinas. Las nueces descortezadas que se dejan secar a sol presentan un mayor riesgo de
contaminacion durante € secado como consecuencia de los dafios producidos por plagas y la proliferacién de
hongos.

33. Debera comprobarse € contenido de humedad tras € secado tomando muestras que sean lo mas
representativas del lote que sea posible. Cercidérese de que € equipo necesario para medir € contenido de
humedad esta calibrado.

34. Debera disponerse de secadores mecanicos y deberdn utilizarse para reducir € riesgo de una posterior
contaminacion por aflatoxinas en regiones en las que se utiliza tradicionalmente vapor de agua o soluciones
acuosas para facilitar d descortezado y la separacion de las nueces defectuosas; @ agua utilizada debera ser
de calidad adecuada para € uso previsto y nunca debera reciclarse.



35. Las personas y equipos que intervienen en las zonas de descortezado o0 secado de una planta de
elaboracion no deberan acceder a otras zonas de la instalacion; se reducira asi d riesgo de contaminar otras
zonas de la planta. Mientras esté funcionando la planta, deberdn diminarse frecuentemente de la zona de
trabajo los materiales de desecho y deberdn proveerse recipientes adecuados para verter los desechos.

36. Debera hacerse @ mayor uso posible de diversas técnicas de seleccion visuales y dectrénicas para
separar las nueces que presenten diversos defectos. Las nueces no deberan utilizarse para la eaboracion
excepto si estdn manifiestamente libres de contaminacion fecal, infestaciones, descomposicion y otros
defectos. Deberan tomarse precauciones especiales para rechazar las nueces dafiadas por insectos o rgjadas
prematuramente porgue presentan un riesgo alto de contaminacion por aflatoxinas.

37. En las variedades de nueces que tradicionalmente se acondicionan previamente con humedad (agua o
vapor potables) para reducir la rotura de semillas durante € cascado, debera reducirse € contenido de
humedad de las semillas inmediatamente después ddl cascado, mediante una rapida circulaciéon de aire a
través de las mismas, hasta un contenido que no permita la proliferacion de hongos.

38. Los productos elaborados terminados (nueces crudas, descascaradas 0 con cascara, a granel o preparadas
para la venta al detalle) deberdn tener un contenido de humedad adecuado y deberan estar envasados de
manera que en las condiciones de transporte y almacenamiento normales mantengan su calidad, sin deterioro
significativo por descomposicién, mohos o cambios enziméticos.

39. Es conveniente que cada fabrica, en su propio interés, tenga acceso a un laboratorio de control de la
calidad sanitaria de | os productos eaborados a base de nueces. La magnitud y tipo de control variaran segln
los diferentes productos de nueces, y segun las necesidades de explotacion. Los procedimientos analiticos
empleados deberdn ajustarse a mé&odos reconocidos 0 mé&odos normalizados, con € fin de que sus
resultados puedan interpretarse facilmente. Deberd analizarse € contenido de aflatoxinas y preferiblemente
el contenido de humedad de todos | os |otes de nueces antes de autorizar su salida de la planta de elaboracion.
Unicamente debera autorizarse la salida de los lotes de nueces con contenidos de humedad seguros y cuyo
contenido de aflatoxinas sea menor que d limite méximo establecido por ley para € consumo humano
directo.

40. Debera andlizarse d contenido de aflatoxinas de las nueces de calidad aparentemente adecuada,
conforme a planes de muestreo y analisis especificos y documentados, antes de someterlas a una daboracion
adicional (cascado para extraer las semillas) o de transportarlas a su lugar de almacenamiento. Los andlisis
deberan ser redizados 0 confirmados por un laboratorio fiable, independiente y acreditado.

Transporte delas nueces elabor adas a su lugar de almacenamiento

41. Los contenedores empleados para € transporte deberdn estar limpios, secos y exentos de
proliferacion visible de hongos, de insectos y de cualquier material contaminado. Los contenedores
deberdn estar construidos correctamente para soportar las condiciones de la manipulacion sin sufrir
roturas ni perforaciones y bien sdlados para impedir & acceso de polvo, esporas fangicas, insectos u
otras materias extrafias.

42. Las nueces deberdn transferirse de los contenedores de transporte al almacén lo antes posible. Si se
transportan juntos lotes o sublotes diferentes, deberdn separarse fisicamente de forma que se mantenga la
identificacion de lotes. Los lotes deberdn sefialarse con un nimero de identificacion indeleble que permita
identificar los documentos que acomparian al lote.

Almacenamiento
43. En los amacenes, la humedad relativa debera ser baja (inferior al 70 por ciento), deberdn estar bien

ventilados, protegidos de la lluvia 'y de la entrada de roedores y pgjaros, deberan disponer de un sistema de
drenaje del agua del suelo y las fluctuaciones de la temperaturay la humedad deberdn ser minimas.
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44. Deberan adoptarse buenas practicas de almacenamiento para reducir al minimo la presencia de hongos e
insectos en las instalaciones de amacenamiento. Ello puede incluir  uso de insecticidas y fungicidas
registrados y adecuados, 0 métodos alternativos apropiados. Las nueces almacenadas en sacos deberan
colocarse sobre paletas para permitir una buena ventilacion.

45. Debera vigilarse cuidadosamente durante e almacenamiento la actividad acuosa, que varia en funcion
del contenido de humedad y la temperatura. Los hongos Aspergillus flavus y A. parasiticus no pueden
desarrollarse ni producir aflatoxinas a actividades acuosas inferiores a 0,7; la humedad relativa deberd
mantenerse por debajo del 70 por ciento y latemperaturaentre 0 y 10°C. Estas condiciones son éptimas para
reducir al minimo € deterioro y la proliferacién de hongos durante el almacenamiento prolongado.

46. Deberd estudiarse la fumigacién de las nueces cuando se retiran del almacenamiento para su
exportacion, con objeto de erradicar las posibles plagas que puedan presentar y de impedir la infestacion
durante su expedicion.

I1. UN SISTEMA DE GESTION COMPLEMENTARIO QUE HA DE CONSIDERARSE EN EL
FUTURO

47. El Sistema de andlisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) es un método de gestion de
la inocuidad de los alimentos que se utiliza para identificar y controlar los peligros en d sistema de
produccion y elaboracion. Los principios generales del HACCP se han descrito en documentos anteriores.>*

48. El concepto de HACCP se refiere a un sistema de gestion integrado y global. Este sistema, aplicado
correctamente en € sector de la industria de nueces de arbol, puede reducir los contenidos de aflatoxinas
observados en las nueces de érbol. La utilizacion del sistema HACCP como sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos tiene muchas ventajas con respecto a otros tipos de sistemas de control de la
gestion aplicados en ciertos sectores de la industria alimentaria. En los huertos, muchos factores que influyen
en la contaminacion por aflatoxinas de las nueces de arbol estan relacionados con € medio ambiente, como
las condiciones climaticas y los insectos, y es dificil o imposible controlarlos. Tras la recoleccién, se pueden
identificar los puntos criticos de control de las aflatoxinas producidas por hongos durante € almacenamiento.
Por g emplo, podria existir un punto critico de control al final del proceso de secado, y un limite critico seria
el contenido de humedad o la actividad acuosa.

49. Antes de intentar definir y aplicar un sistema HACCP deben haberse establecido programas de buenas
practicas agricolas (BPA), buenas précticas de fabricacion (BPF) y buenas précticas de amacenamiento. Se
ha publicado recientemente un manual sobre la aplicacién del sistema HACCP para la prevencion y control
de micotoxinas®. Se recomienda que los productores, las industrias de daboracion y otros integrantes del
sector de las nueces de arbol estudien d g emplo de plan de HACCP daborado parad control de aflatoxinas
en pistachos en @ Sudeste de Asia que contiene dicho manual. Aunque este gemplo es para pistachos, los
conceptos descritos deben poder aplicarse a todas las nueces de arbol, quedando entendido que en la
elaboracion de cada plan de HACCP deben cumplirse las doce etapas y aplicarse los siete principios del
sistema HACCP definidos en € manual. Es de prever que los planes de HACCP variaran en funcion de las
variedades de nueces de &rbol y las précticas tradicional es aplicadas en diversas regiones ded mundo.

FAO. 1995. La utilizacion de los principios del andlisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) en €
control de aimentos. Estudio FAO: Alimentacidn y Nutricion, N° 58, Roma.

ILSI. 1997. A simple guide to understanding and applying the hazard andysis critica control point concept, ILS|
Europe Concise Monograph Series, 22 edicidn, ILSI Europe, Bruselas.

FAO/IAEA training and reference center for food and pesticide control, 2002. Manuel on the Application of the
HACCP System in Mycotoxin Prevention and Control. FAO Food and Nutrition Paper No. 73, Rome.
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50. Una de las recomendaciones generales de la Tercera Conferencia Internacional sobre Micotoxinas, que
se ceebrd en Tunez en marzo de 1999, fue que los programas integrados de control de las micotoxinas
deberian incorporar los principios del andlisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) en €
control de |os riesgos relacionados con la contaminacion por micotoxinas de los alimentos y piensos’. La
aplicacién de estos principios reducird al minimo la contaminacion por aflatoxinas mediante la aplicacién,
en la medida de lo posible, de controles preventivos en la produccion, manipulacion, almacenamiento y
elaboracién de cada cultivo de nueces de arbol. Dada la posibilidad de que no todos los paises dispongan del
personal especializado y la experiencia necesarios para poner en practica sistemas eficaces de gestion
integrada de las micotoxinas, la Organizacién para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) ha concedido
una alta prioridad a la provisién en paises en desarrollo de especialistas en capacitacion sobre € enfoque
HACCPy su aplicacion.

®  FAO. Prevencion dela contaminacion con micotoxinas. Alimentacion, Nutricion y Agricultura, ndmero 23, 1999.

Direccién de Alimentacién y Nutricion, FAO, Roma.



