Anacardo -
1. Informacion general

El anacardo es nativo del noreste de Brasil. Durante el siglo XVI, los portugueses 1o
introdujeron en la Indiay en las colonias portuguesas de Africa, como Mozambique.
Desde la India, los arboles de anacardo se expandieron por todo el sudeste de
Asia. El arbol de anacardo crece en regiones tropicales con una pluviometria anual
entre 400 y 4.000 mm y se puede encontrar tanto en zonas a nivel del mar como
en altitudes de 1.000 m. Los principales paises productores son la India, Vietnam,
Costa de Marfil, Guinea Bissau, Tanzania, Benin, Brasil y otros paises de Africa
centro-occidental y oriental y del sudeste asiatico. También se han establecido
plantaciones en Sudafrica y Australia.
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El anacardo (Anacardium occidentale L.) pertenece a la familia Anacardiaceae, que
incluye cerca de 60 géneros y 400 especies, como por ejemplo el mango (Mangifera
indica L.) y el pistacho (Pistacia vera L.). Los arboles de anacardo son de hoja perenne
y pueden crecer rapidamente hasta los 20 m, aungue normalmente alcanzan alturas
de 8-12 m. Anacardium occidentale L. es una especie andromonoica, con flores
masculinas y hermafroditas en la misma planta y en la misma panicula.

La nuez de anacardo se ha utilizado como snack durante siglos. En la cocina asiatica,
se ha usado como ingrediente principal en preparaciones culinarias y postres. Los
anacardos también se emplean como ingrediente en chocolates, galletas y helados.
Recientemente, la leche de anacardo ha adquirido popularidad como sustituto de la
leche sin lactosa.

Al igual que otros frutos secos, los anacardos son saludables y estan repletos de
minerales y nutrientes, como fosforo, cobre y magnesio, que son micronutrientes poco
frecuentes en otros alimentos. Los anacardos, junto con los pistachos, son los frutos
secos con el menor contenido graso. Casi el 80% de las grasas de los anacardos son
insaturadas, lo que ayuda a mantener unos niveles de colesterol saludables. También
son ricos en tocoferoles vy fitoesteroles.

La semilla de anacardo se desarrolla dentro de una cascara que contiene aceite fenélico
no comestible, también conocido como liquido de la cascara de la nuez de anacardo,
de amplio uso industrial gracias a sus propiedades de polimerizacién y antifriccion. La
nuez esta suspendida de un falso fruto comestible llamado manzana de anacardo, el
cual contiene altos niveles de vitamina C. La manzana de anacardo se puede consumir
como fruta fresca, mezclada en ensalada de frutas o se puede utilizar para elaborar
ZUumos que, si se destilan, dan lugar a bebidas alcohdlicas.
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B Situacion de la produccion
de anacardos

La produccion de anacardos esta
estabilizada entre 470.000 y 580.000
toneladas métricas (sin cascara) al
afio. La India, con una produccion
de  150.000-190.000 toneladas
métricas anuales ocupa el primer
puesto, seguida por Costa de Marfil
y Vietnam, con una produccion de
70.000-95.000 toneladas métricas
cada uno, y por Brasil, con una
producciéon  de  40.000-60.000
toneladas métricas.

Zonas mundiales de produccion de anacardos (Fuente: INC)

B Temporadas

La floracion se produce de diciembre a abril en el hemisferio norte y de junio a diciembre
en el hemisferio sur, con una alta concentracion desde septiembre a noviembre. El
anacardo tiene fertilizacion cruzada.

Aproximadamente una semana después de la fertilizacion, aparece una nuez inmadura
con una manzana diminuta (falso fruto). La nuez crece rapidamente hasta alcanzar casi
el 80% de su tamario final. Una vez que la nuez ha alcanzado su tamafio final, el falso
fruto comienza a engrosar y a tomar forma de manzana. La manzana de anacardo
tiene una delgada piel de color verde que, cuando madura, se vuelve rojiza o amarilla y
emite fragancia. Mientras tanto, la cascara de la nuez se vuelve dura y de color gris a
medida que la semilla crece en su interior.

Una vez alcanzada la madurez, la manzana se desprende del arbol y cae al suelo junto con
la nuez. El tiempo de maduracion oscila entre los 2 0 3 meses en funcion de la variedad,
el estado de salud del arbol y las condiciones climaticas durante el crecimiento del fruto.

La recoleccion tiene lugar durante la estacion seca y las nueces de anacardo solamente
se recogen cuando el falso fruto esta totalmente maduro. Como hay entre tres y cuatro
floraciones y fructificaciones a lo largo de un periodo de 3-4 meses, se deben realizar
varias recolecciones. La nuez permanece unida firmemente a la manzana, por lo que la
cosecha incluye este falso fruto. Las nueces se separan de las manzanas, se secan al sol
durante 2-3 dias y se envian a las fabricas para su descascarado y posterior procesado.
Las manzanas, por lo general, se consumen en las granjas y mercados locales.

™ Floracion
B Recoleccion
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El grafico muestra los meses de mayor concentracion de floracion; no obstante, la temporada de floracion puede ser mas larga en
funcion de la variedad y de la zona.

En lineas generales, las temporadas de recoleccion son similares en los paises productores que tienen la misma localizacion con
respecto al ecuador. En los paises que estan al norte del ecuador, como la India, Vietnam y Africa occidental, la recoleccién comien-
za a principios de afo v finaliza a mitad de afio, aproximadamente. Los paises del hemisferio sur, como Brasil y Africa oriental,
recolectan desde septiembre/octubre hasta principios del afio siguiente.
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- Tolerancias de calidad

Tolerancias permitidas, porcentaje de producto defectuoso, por nimero o peso.

Defectos permitidos Categoria | Categoria l

de las cuales no mas de:

No suficientemente desarrolladas, encogidas o arrugadas 1 2 no aplicable
Mohosas, rancias, podridas 0,5 1 1
Alteracion por plagas 0,5 1 1
Plagas con vida 0 0 0
Alteraciones superficiales (solo nueces enteras) 1 2 5
Testa adherida 3 8

Enteros (por nimero)

Trozos (por peso) (tamafos mas pequenos)

Nueces rotas (“butts”, “splits” y “pieces”) en nueces enteras

“Pieces” en “butts”/"splits” 10 10 10
Nueces con color de categoria inmediatamente inferior 5 5 no aplicable
Materias extrafas, fragmentos sueltos de cascara, fragmentos 0.1 0.1 0.1

sueltos de testa, polvo (por peso)

. NUECES DE ANACARDO - EXTRA/WHITE

Extra - White - 180 Extra - White - 240

Extra - White - 320 Extra - White - 450




Categoria | - Scorched - LB - 180 Categoria | - Scorched - LB - 210

Categoria | - Scorched - LB - 240 Categoria | - Scorched - LB - 320 Categoria | - Scorched - LB - 450

. NUECES DE ANACARDO - WHITE PIECES

zens
“o?

Large Pieces
NUECES DE ANACARDO
CATEGORIA II/'SCORCHED SECONDS/DESSERT

e

Small Pieces Baby Bits or Granules
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B Definiciones de defectos

A. Defectos de las nueces de anacardo sin cascara

Alteraciones superficiales: Alteraciones que afectan negativamente a la apariencia del producto incluyendo nueces raspadas.
Las nueces raspadas no se consideran un defecto si no se altera la forma caracteristica.

Manchados y moteados: Presencia de manchas o motas marrones o negras.

Arrugadas o encogidas: Nuez que es extremadamente plana y arrugada o nuez con partes deshidratadas, secas o duras
cuando la parte afectada representa mas de un cuarto de la nuez.

B. Otros defectos por causas externas
Alteraciones por insectos: Que contengan insectos muertos, polillas, restos de insectos, telarahas, excrementos o alteraciones
visibles causadas por las perforaciones y la alimentaciéon de los insectos o parasitos de animales.
Hongos: Filamentos de hongos, tanto en el interior como en el exterior de las nueces, visibles a simple vista.
Rancidez: Oxidacion de los lipidos o produccion de acidos grasos libres que produzcan un sabor desagradable.

Podredumbre: Descomposicion avanzada debida a la accion de microorganismos.

Manchas: Manchas que en su conjunto superen 3 mm de la nuez por otras causas distintas al descascarado o
el blanqueado.

Materias extrahas: Cualquier materia o material que no esta asociado con el producto; se excluyen las impurezas minerales.

Testa: Piel adherida a cualquier parte de la nuez.

Fuente:
ESTANDAR DDP-17 DE UNECE relativo a la comercializacion y al control de
la calidad comercial de anacardo sin cascara (edicion 2013).
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