—n

] A"h .
e T

° T I ——— _— F
Monitor —_—

Codigo Alimentario Argentino
Incorporacion de pasta, harina
y aceite de nuez pecan
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Introduccion

El Codigo Alimentario Argentino (CAA) se actualiza constantemente con el fin de asegurar que las normativas
acompanen los avances cientificos y tecnoldgicos de las industrias alimentarias, asi como los habitos de

consumo modernos, y a su vez, promover la produccion de alimentos seguros, diferenciados y competitivos.

Este informe tiene como objetivo analizar el impacto de las normativa aplicable a determinados productos,

sectores, procesos e innovaciones que impone el CAA.

Para llevar a cabo el mencionado analisis se utilizan indicadores especificos que reflejan como las adecuaciones

del CAA impactan en la produccion, la inversion, la generacion de empleo y el acceso a mercados, entre otros.
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Mediante la
Resolucion
Conjunta 16/2025
se reconocieron las
denominaciones
“pecan / nuez
pecan”y se
habilitd consignar
opcionalmente el
ano de cosecha en
el rotulado. A su
vez, se incorporaron
productos derivados
de este fruto: Pasta,
Harina y Aceite.

La produccion
argentina de pecan,
durante la campana
2024/2025, totalizd

3.000 toneladas

obtenidas por

alrededor de 500
productores. La
misma se concentra
principalmente en
Entre Rios y la zona
del Delta de Buenos
Aires.

En la actualidad,
aproximadamente
el 70% de la
produccion local
de nuez pecan
se exporta. En el
mercado interno,
este fruto seco se
ha consolidado
como un producto
de creciente interés
entre elaboradores y
PyMEs.
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1. Normativa

ARTICULO 1°.- SustitUyese el Articulo 901 del Capitulo XI: “Alimentos

471 Mono y diglicéridos de acidos grasos guantum satis
vegetales” del Cdodigo Alimentario Argentino, el que quedara ANTIOXIDANTES
redactado de la siguiente manera: “Articulo 901: Con los nombres de . .
. . 301 Sodio ascorbato guantum satis
pecan, nuez pecan, huez pecana, huez de pacana, huez de pecanero - :
. . . 302 Calcio ascorbato guantum satis
0 nuez de nogal americano, se entiende a la semilla del fruto del : :
pecan Carya illinoinensis (Wangenh) K. Koch y sus variedades. 305 - Potasio ascorbato quantum satis
Se podra consighar, opcionalmente, en el rotulado el afio de cosecha.” 315 | Acido eritérbico, acido isoascorbico quantum satis
316 Sodio eritorbato, sodio isoascorbato guantum satis
ARTICULO 2°.- Incorpérase el Articulo 901 bis al Capitulo Xl 320 Butilhidroxianisol 0,01
“Alimentos vegetales” del Cdédigo Alimentario Argentino, el que 321 Butilhidroxitolueno 0,02
quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 901 bis: Con el 322 Lecitinas quantum satis
nombre de “Pasta de nuez pecan” o “Pecan en pasta” se entiende 255 Sodio lactato quantum satis
el productfa 'de consistencia espesa, dehsa y/o untable, preparado 396 Potasio lactato quantum satis
con un minimo de 70% de nuez pecdn fresca y tostada y/o los — . )
. . 330 Acido citrico quantum satis
subproductos derivados (nuez partida, la torta de prensado, los
) , e . . . 385 EDTA calcio disodico 0,01
finos extraidos durante la clarificacion del aceite o mezcla de éstos)

mediante un proceso de molienda y homogeneizacion, al que se
le pueden agregar otros ingredientes autorizados por el presente
Codigo tales como sal, edulcorantes nutritivos, aceite vegetal, cacao.
Este producto no contendra mas de 3% de agua.

Se denominara “Pasta de nuez pecan o nuez pecan en pasta”y “Pasta
de nuez pecan estabilizada o nuez pecan en pasta estabilizada”, si se
le ha anadido estabilizador o emulsionante.”

ARTICULO 3°- Incorpdrase el Articulo 1407 quinto al Capitulo XIX:
“Harinas, Concentrados, Aislados y Derivados Proteinicos” del Cédigo
Alimentario Argentino, el cual quedara redactado de la siguiente
forma: “Articulo 1407 quinto: Con la denominacion de Harina de
Nuez de Pecan se entiende el producto proveniente de la molienda
del fruto de las semillas de Carya illinoinensis (Wangenh) K. Koch

Se permite el uso de los siguientes aditivos:

Concentraciéon maxima

INS Nombre del aditivo 9/100g de producto final

EMULSIONANTES
322 Lecitina

quantum satis
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sanasy limpias que hayan sido sometidas previamente a la remocion
parcial o total del aceite que contienen. Las harinas de nuez pecan
responderan a las siguientes caracteristicas:
a. Composicion:

PARAMETRO g/100 g

Humedad 5-10%

Proteinas 7-18 g

Lipidos 35-60 g

Fibras 5-10 g

Cenizas 2-3 g

Carbohidratos Por diferencia
b. Color: marrén claro
c. Sabor y aroma: a nuez pecan, suave, agradable

La denominacion de venta sera “Harina de nuez pecan”.”

ARTICULO4" - Incorpédrase el Articulo 531 bisal Capitulo VII:*Alimentos
GCrasos, Aceites Alimenticios” del Cdédigo Alimentario Argentino, el
gue quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 531 bis: Con
la denominacion de aceite de nuez pecan se entiende al producto
obtenido por prensado en frio o por procedimientos mecanicos
unicamente del fruto de la semilla de Carya illinoinensis (Wangenh)
K. Koch y sus variedades. Podra ser purificado por sedimentacion,
filtracidn y/o centrifugacion.

1.- Caracteristicas:
1.1. Aspecto: limpido, color ambar.
1.2. Sabor y aroma: Caracteristico y olor suave, sin indicios de

rancidez u otra anormalidad en los ensayos organolépticos.
1.3. Acidez libre: hasta 1,2% de acido oleico.

1.4. indice de refraccién a 20°C: 1,473

1.5. indice de perdxidos: hasta 5 meq On/Kg de aceite.

1.6. Impurezas insolubles: hasta 1,5%

1.7. indice de Saponificacién: 175 - 195 g/100g

Los limites maximos de tolerancia de contaminantes inorganicos
serdn los establecidos en el presente Cédigo.

2.- Composicion: los acidos grasos presentes son:
2.1 oleico (18:1): 49 - 74%
2.2 linoleico (18:2): 17 - 39%
2.3 linolénico (18:3): 1 - 2%
2.4 palmitico (16:0): 5 - 7%
2.5 estedrico (18:0): 2 - 3%

El porcentaje restante esta compuesto por acidos araquidodnico
(C20:0), palmitoleico (16:1), margarico (C17:0), heptadecanoico
(C17:1), behénico (C22:0).

Se utilizaran las metodologias analiticas que cumplan con los criterios
de rendimiento del Capitulo XX “Metodologia Analitica Oficial” del
presente Codigo.

Se denominara “Aceite de nuez pecan”.”

(..)
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2. Indicadores

Caracteristicas del pecan - Carya Produccién mundial de pecan (con cascara)
illinoinensis (Wangenh.) K. Koch
1 ENWEWAVZYZIVVARY 371.190 toneladas

v Es una especie de doble proposito:
forestal y frutal, siendo esta ultima su
principal utilizacion productiva. OV EWEWAVEYZA PR 378.020 toneladas

+2%

Es un arbol longevo que puede Vvivir

Mmas de 100 anos y llega a medir en su . -
y eg Productores mundiales - Ano 2025

v época adulta hasta 30 metros de altura,
comenzando a dar fruto a partir del Pais Toneladas %part. s/ total mundial
quinto ano de vida. Entre los 15 y 25 Estados Unidos 189.200 50,97%
anos alcanza su maximo rendimiento.. México 129.100 34,78%
Sudafrica 38.200 10,29%
« Esoriginaria de la region Centro Sur, Sur China 3550 0.96%
Este de Estados Unidos y los valles de los Australia 2540 0.68%
principales rios del Norte de México. Brasil 5000 0.54%
Ingresé a Argentina desde Estados Argentina >.000 0.81%
Unidos en el siglo XIX con fines Slies 3600 0.97%
ornamentales. Desde el afo 1969, Total mundial 371.190 100.,00%
el Instituto Nacional de Tecnologl'a Fuente: Elaboracién propia Fuente Consejo Internacional de Frutos Secos y Nueces, (INC por sus siglas en inglés)- Marzo 2026
Agropecuaria Argentina (INTA) comenzo
a trabajar en este cultivo entendiendo Durante la campafa 2024/2025 el consumo mundial de pecén fue de 307.870 toneladas.
que era una alternativa productiva con Tanto el consumo como la produccion se concentra en el hemisferio norte (Estados
grandes perspectivas de desarrollo. Unidos y México), en consecuencia, la oferta en contra estacion de Argentina es altamente

valorada para satisfacer la demanda de los principales mercados consumidores.
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2. Indicadores

Produccién argentina - Ao 2025

Superficie: 10.000 hectareas

Cantidad de Productores: 500 productores

Tasa anual de crecimiento: 500 hectareas

Localizacién de la produccion: Entre Rios
(42%), Buenos Aires (14%), Corrientes (13%),
Santa Fe (7%), Tucuman (6%), Catamarca
(5%), Cordoba (5%) y Salta (5%).

Produccion: 3.000 toneladas

Crecimiento exponencial de la produccion
en los préoximos anos: 50% de la superficie en
etapa productiva; 50% con montes jovenes.

Se estima que la produccidon alcanzara las
10.000 toneladas en pocos anos.

® Fuente: Cluster del Pecan - Asociacion Civil de la Nuez Pecan.

Mercado interno y externo

En la actualidad, entre el 60% / 70% de la produc-
cion local de nuez pecan se exporta.

Dado que la cosecha se inicia en abiril, se define
como ano de exportacion el periodo comprendido
entre mayo de 2024 y abril de 2025.

= Fuente: CAmara Argentina de Productores de pecéan, en base a datos oficiales de Aduana.

(***)

Exportaciones argentinas de pecan
(may-2024 a abr-2025)

Monto total
exportado:

" iesp | pecin inciscara o

IR 1R N1 - B 656,32 toneladas

de USD RSN el 523,23toneladas

Durante el periodo analizado, los principales destinos de la nuez
pecan con cascara fueron Lituania con el 56% y Brasil con el 23%
del volumen total exportado.

En cuanto a la nuez pecan sin cascara, el principal destino fue
Estados Unidos con el 17%, seguido por Rusia (10%), Turquia (10%),
Paises Bajos (10%), y Bielorusia (9%), entre otros.
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2. Indicadores

Mediante la Resolucion Conjunta 16 /2025

De acuerdo con el avance de la campana 2025-2026 (mayo-
diciembre 2025), se exportaron 387,25 toneladas de nuez pecan
con cascaray 454,31 sin cascara, por un valor total de 4,30 millones Se incluyeron denominaciones admitidas para la nuez

de USD. pecan dentro del CAAy la posibilidad de consignar de

manera opcional el ano de cosecha en el rotulado.
Estos datos reflejan estabilidad en el volumen y una mejora en los

precios de amlbas presentaciones (con y sin cascara).
Se definié la pasta de nuez pecan, y se fijaron los

parametros para su elaboracion. Ademas se contemplo
el uso de ciertos ingredientes y aditivos permitidos.

La presentacion sin cascara continua consolidandose como la
principal generadora ingresos por valor FOB.

En el mercado interno, la nuez pecan se ha consolidado como

un producto de creciente interés entre elaboradores y pymes. Se tipificé la harina de nuez pecan, con rangos de
Este segmento continla expandiéndose de manera sostenida, composicion y caracteristicas organolépticas.
impulsado por la incorporaciéon de nuevos productos y aplicaciones

derivadas de la innovacion industrial.

Se encuadro el aceite de pecan como un producto

En el mercado local, el pecan se comercializa a través de obtenido por procedimientos mecanicos y se
distribuidores o grandes cadenas de tiendas naturistas, conocidas establecié el marco para su comercializaciéon bajo
como dietéticas, y también a empresas elaboradoras de alimentos, criterios definidos.

cosmeética y quimica, entre otras.

# Fuente: Cdmara Argentina de Productores de pecdn, en base a datos oficiales de Aduana.
Posicion arancelaria NCM: 0802.99.00.211Q (con cdscara) - 0802.99.00.212T (pelada)
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2. Indicadores

Impactos de la aplicacion de la Resolucion Conjunta 16/2025
en la cadena productiva

Se establece un marco normativo preciso para producir y
comercializar los subproductos de la nuez pecan.

Se amplia la matriz de alimentos derivados del pecan.

Se favorece la creacion de alimentos innovadores, con alta calidad
nutricional y con identidad territorial.

Se consolida una industria nacional con estandares reconocidos a
nivel sanitario y comercial.

Se potencia el desarrollo regional.

Se genera una oportunidad para industrias, emprendedores y
productores de pecan en todo el pais.
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3. Conclusiones

Mediante la Resolucién Conjunta 16/2025 se reconocieron las de- Esta actualizacion normativa significa un paso estratégico para la

nominaciones “pecan”y “nuez pecan”y se habilité consignar opcio- industria agroalimentaria local, dado que garantiza estandares de

nalmente el ano de cosecha en el rotulado. También se incorpo- calidad y seguridad para los consumidores y genera oportunidades

raron productos derivados de este fruto: pasta, harina y aceite. comerciales para los productores.

La norma establece un marco preciso para la produccién y Entre los principales impactos en la cadena productiva se destacan:

comercializacion de los productos derivados del pecan, establece

un de rotulado especifico y refuerza las condiciones necesarias para » el establecimiento de un marco normativo preciso para la produc-

impulsar el desarrollo industrial y comercial de este fruto en el pais. cion y comercializacion de los subproductos de la nuez pecan,

La produccion mundial de nuez pecan fue de 371.390 toneladas » la ampliacion de la matriz de alimentos derivados del pecan, y

para la campafna 2024/2025. Las estimaciones para la campana

siguiente anticipan un crecimiento del 2%. La oferta global presenta » el impulso a la innovacion y al agregado de valor mediante el

unha elevada concentracion geografica, liderada por Estados Unidos desarrollo de alimentos innovadores, con alta calidad nutricional

(50,97% del total) y México (34,78%). y con identidad territorial,

En relacion a la produccion argentina, durante la campanfa » la consolidacion de una industria nacional con estandares

2024/2025, totalizé 3.000 toneladas obtenidas por alrededor de reconocidos a nivel sanitario y comercial,

500 productores. Se concentra principalmente en Entre Rios y la

zona del Delta de Buenos Aires. » la potenciaciéon del desarrollo regional, y

La nuez pecan presenta una marcada orientacion exportadora de » la generacion de oportunidades para industrias, emprendedores

contraestacion: entre el 60% y el 70% de la produccion nacional y productores de pecan en todo el pais.

se destina a los mercados externos. En el ano exportador mayo

2024-abril 2025, las exportaciones totalizaron 1.179,55 toneladas y Brindando un marco normativo sélido y actualizado se fortalece

generaron ingresos por USD 5,13 millones. el desarrollo de la cadena de valor de la nuez pecdn que favorece
la competitividad del sector y amplia las oportunidades de

En el mercado interno, este fruto seco se ha consolidado como un comercializacion de los productos incorporados.

producto de creciente interés entre elaboradores y PyMEs.
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