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EDITORIAL

La inocuidad de los alimentos engloba acciones en-
caninadas a garantizar la máxima seguridad posi-
ble de los alimentos. Las políticas y actividades que 
SHUVLJXHQ� GLFKR� ¿Q� GHEHUiQ� DEDUFDU� WRGD� OD� FDGH-
na alimenticia, desde la produccción al consumo. 

Los sectores público y privados comparten  la responsa-
bilidad de asegurar la inocuidad de los alimentos. En este 
contexto, durante la ejecución de un retiro de alimentos 
del mercado, resulta esencial el trabajo coordinado entre 
la empresa alimentaria (EA) y la Autoridad Sanitaria (AS).
Se entiende por retiro de alimentos del mercado una 
acción correctiva que  realiza la empresa elabora-
da de un producto que, a criterio  de la  autoridad 
sanitaria, está incumpliendo la normativa vigente.

Todas las empresas alimentarias deberían tener un ma-
nual para el procedimiento de retiro de alimentos del mer-
cado, el cual debe ser evaluado por la Autoridad Sanitaria.

Un retiro de alimentos es el procedimiento para ges-
tionar un riesgo detectado a partir de: denuncias pro-
venientes de distintos sectores de la comunidad 
(consumidores, organismo gubernamentales y no guber-
namentales, agentes de salud, empresas alimentarias, 
etc.), actuaciones iniciadas por la Autoridad  Sanitaria, 
infomación de un incidente a nivel internacional donde 
están involucrados algún/os País/es que  exporta/n ali-
PHQWRV� \� XQ� UHVXOWDGR� DGYHUVR� GH� XQD� PXHVWUD� R¿FLDO�

(Autoridad Sanitaria recolectada en inspección de rutina. 

La  decisión de retirar un alimento del merca-
do tendrá como objetivo: Inmovilizar los ali-
mentos implicados para impedir que lleguen al 
FRQVXPLGRU�\�UHFXSHUDU�GHO�PHUFDGR��HIHFWLYD�\�H¿FLHQ-
temente la mayor cantidad posible del producto de ries-
go del mercado, incluso aquellos que se encuentren en 
poder de los consumidores si se considerase necesario.   

(Q�FRQVHFXHQFLD��HO� LQFLR�\� OD�¿QDOL]DFLyQ�GHO�UHWLUR�GH-
berán ejecutarse en el menor tiempo posible para mi-
nimizar la exposición  de los consumidores a produc-
tos que puedan representar un riesgo para su salud.

Sería muy sano exhortar a todas  las empresas panameñas 
del sector agroalimentario a elaborar este manual, ya que 
es una herramienta muy efectiva para prevenir cualquier in-
cidente  en que esté en juego la salud de los consumidores.

Ing. Franz Wald Bacharel
Gerente General 
Ingenieros de Alimentos - Consultores

2

Retiro de alimentos en el mercado
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El estado de la seguridad 
alimentaria y la nutrición en el mundo

e estima que el 10 % de la 
población mundial (unos 811 
millones de niños, niñas y sus 
familias) se encontraba des-
nutrida en 2020, según recoge 

'El estado de la seguridad alimentaria 
y la nutrición en el mundo ', un informe 
conjunto de la Organización de Naciones 
Unidas para la Agricultura y la Alimenta-
ción (FAO), el Fondo Internacional de De-
sarrollo Agrícola (FIDA), el Fondo de Na-
ciones Unidas para la Infancia (UNICEF), 
el Programa Mundial de Alimentos (PMA) 
y la Organización Mundial de la Salud 
(OMS). Esta cifra sugiere que se nece-
sitará hacer un enorme esfuerzo para 
que el planeta cumpla su promesa de 
acabar con el hambre para 2030. A con-
tinuación te contamos qué se puede hacer.

Desnutrición: los números en 
detalle
Ya a mediados de la década de 2010, el 
hambre había comenzado a aumentar, 
frustrando las esperanzas de un descenso 
permanente. Resulta inquietante que en 
2020 el hambre se disparase tanto en tér-
minos absolutos como relativos, superan-
do el crecimiento de la población: se es-
tima que alrededor del 9,9 % de todas las 
personas del mundo sufrieron desnutrición 
el año pasado, frente al 8,4 % en 2019.
Más de la mitad de todas las personas des-
nutridas (418 millones) viven en Asia; más 
de un tercio (282 millones) en África; y una 
proporción menor (60 millones) en Amé-
rica Latina y el Caribe. Pero el aumento 
más pronunciado del hambre se registró en 
África, donde la prevalencia estimada de la 
desnutrición (21 % de la población) es más 
del doble que la de cualquier otra región.
También en otras métricas, el año 2020 fue 
sombrío. Más de 2.300 millones de per-
sonas (el 30 % de la población mundial) 
carecían de acceso a una alimentación 

adecuada durante todo el año: este indi-
cador, conocido como la prevalencia de 
inseguridad alimentaria moderada o gra-

ve, se disparó en un año tanto como en los 
cinco anteriores juntos. La desigualdad de 
género se profundizó: por cada 10 hom-
bres con inseguridad alimentaria, había 11 
mujeres en 2020 (frente a 10,6 en 2019).
La malnutrición persistió en todas sus for-
mas, y los niños y niñas pagaron un pre-
cio elevado: en 2020, se estima que más 
de 149 millones de niños y niñas menores 
de cinco años sufrieron retraso en el cre-
cimiento o eran demasiado bajos para su 
edad; más de 45 millones tenían desnutri-
ción aguda o eran demasiado delgados para 
su altura; y casi 39 millones presentaban 
sobrepeso. Un total de 3.000 millones de 
adultos y niños y niñas no tuvieron dietas 
saludables, en gran parte debido a los cos-
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En 2020 ha habido 
un empeoramiento 
dramático del 
hambre en el mundo 
y es probable que 
esté relacionado 
con la pandemia 
de covid-19

TEXTO // FOTOS
EROSKI CONSUMER
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tes excesivos. Y casi un tercio de las mu-
jeres en edad reproductiva sufren anemia.
A pesar de los avances en algunas áreas 
(más bebés, por ejemplo, se alimentan 
exclusivamente de leche materna), el 
mundo no va camino de cumplir las me-
tas mundiales de ninguno de los indica-
dores en materia de nutrición para 2030.

Desencadenantes del hambre 
y la desnutrición
En muchas partes del planeta, la pande-
mia ha provocado recesiones brutales y 
ha puesto en peligro el acceso a los ali-
mentos. Sin embargo, incluso antes de la 
covid-19, el hambre se estaba extendien-
do; los avances en materia de desnutri-
ción retrocedieron. Esta situación se hizo 
más patente en los estados afectados por 
FRQÀLFWRV�� IHQyPHQRV� FOLPiWLFRV� H[WUH-
mos u otras recesiones económicas, o 
que luchan contra una alta desigualdad.
Siguiendo las tendencias actuales, ‘El 
estado de la seguridad alimentaria y 
la nutrición en el mundo’ estima que 
no se alcanzará el Objetivo de Desa-
rrollo Sostenible 2 (Hambre Cero para 
2030) por un margen de casi 660 millo-
nes de personas, de las que unos 30 mi-
llones pueden estar relacionados con 
los efectos duraderos de la pandemia.

Qué se puede hacer contra 
la desnutrición (todavía)
La transformación de los siste-
mas alimentarios es fundamental 
para lograr la seguridad alimentaria, 
mejorar la nutrición y poner dietas salu-
dables al alcance de todas las personas.

En función del contexto, se dispone de 
seis vías que conducen a esa transfor-
mación, basadas en un conjunto de po-
líticas e inversiones para contrarrestar 
los factores que impulsan el hambre 
y la desnutrición. Son las siguientes:

1. Integrar las políticas humanitarias, de 
desarrollo y de consolidación de la paz 
HQ�ODV�]RQDV�GH�FRQÀLFWR��SRU�HMHPSOR��
mediante medidas de protección social 
para evitar que las familias vendan sus 
escasos recursos a cambio de comida. 

2. Aumentar la resiliencia climática 
en todos los sistemas alimentarios. 
Una forma es ofrecer a los peque-
ños agricultores un amplio acceso a 
seguros contra riesgos climáticos y 
¿QDQFLDFLyQ� EDVDGR� HQ� SUHYLVLRQHV� 

3. Fortalecer la capacidad de recupe-
ración de las personas más vulnera-
bles ante la adversidad económica. 
¿Cómo? Mediante programas de 
ayuda en especie o en efectivo para 
reducir el impacto de las crisis como 
una pandemia o la volatilidad de los 
precios de los alimentos, por ejemplo. 

4. Intervenir a lo largo de las cade-
nas de suministro para reducir el 
costo de los alimentos nutritivos. 
Así, serviría fomentar la siembra 
GH� FXOWLYRV� ELRIRUWL¿FDGRV� R� IDFLOL-
tar el acceso de los productores de 
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frutas y hortalizas a los mercados.
5. Abordar la pobreza y las desigual-

dades estructurales, por ejemplo, 
impulsando las cadenas de valor ali-
mentarias en las comunidades pobres 
mediante transferencias de tecno-
ORJtD� \� SURJUDPDV� GH� FHUWL¿FDFLyQ� 

6. Reforzar los entornos alimentarios y 
cambiar el comportamiento de las y los 
consumidores. Dos maneras: a través 
de la eliminación de las grasas trans in-
dustriales y la reducción del contenido 
de sal y azúcar en el suministro de ali-
mentos o también con la protección de 
los niños y niñas del impacto negativo 
de la comercialización de alimentos. 

Y, para hacer posible la transformación, 
se insta a los y las responsables de la for-
mulación de políticas a realizar consultas 
amplias; empoderar a las mujeres y a las 
personas jóvenes; así como ampliar la dis-
ponibilidad de datos y nuevas tecnologías. 
Pero, sobre todo, insistir en que el mun-
do debe actuar ahora, ya que, de lo con-
trario, el hambre y la desnutrición se re-
petirán con creciente intensidad durante 
los próximos años, mucho después de que 
haya pasado el impacto de la pandemia.



Pescado y mercurio

Todos los pescados y mariscos 

tienen mercurio
Verdadero. La Agencia Española de Seguridad 

Alimentaria y Nutrición (AESAN) enumera las 

especies de pescado que tienen un alto conteni-

do en mercurio: el pez espada o emperador, el 

atún rojo, la familia del tiburón (como cazón, 

marrajo, mielgas, tintorera y pintarroja) y el 

lucio. También hace una lista de aquellas espe-

cies que poseen muy poca cantidad: boquerón, 

bacalao, caballa, dorada, lubina, merluza, sar-

dina o trucha, entre otros. Pero no menciona 

ninguno que esté 100 % libre de este metal.

Cuantos más años y tamaño tengan los peces, más 

mercurio acumulan. Los grandes depredadores, 

como el atún rojo o el pez espada, contienen más, 

porque la contaminación se produce a través de 

la cadena alimentaria. Los ejemplares más gran-

des y longevos van acumulando mercurio, ya que 

se alimentan de peces más pequeños que, a su 

vez, han ido ingiriéndolo a través del plancton.

Las embarazadas tienen más 

riesgo con el mercurio

Verdadero. Todas estas recomendaciones son 

diferentes en el caso de estar embarazada. Según 

el grupo de estudio para la prevención de la expo-

sición al metilmercurio (GEPREMHg), consti-

tuido por representantes de diferentes sociedades 

FLHQWt¿FDV�HVSDxRODV��\�
EDViQGRVH�HQ�GLIHUHQWHV

�

estudios, existe una relación entre la concentra-

ción de mercurio en la sangre del cordón umbi-

lical y el bajo peso al nacer y la prematuridad. 

Aunque el abuso del mercurio tiene efectos 

perjudiciales para los adultos, está comprobado 

que es aún más dañino en los sistemas nervio-

sos en desarrollo, como en el caso del feto y del 

recién nacido. Por ello, la recomendación para 

las embarazadas, para quienes estén pensando en 

estarlo y para las lactantes es que eliminen com-

pletamente de la dieta estas cuatro especies men-

cionadas al inicio con alto contenido en mercurio.

Comer pescado es peligroso
Falso. El pescado es una fuente im-
portante de nutrientes (proteínas de 
alta calidad, vitaminas –sobre todo del 
grupo A, B y D–, minerales y ácidos 
grasos esenciales omega 3) y comerlo, 
además de saludable, resulta seguro. 
Eso sí, hay que tener en cuenta que un 
abuso de las especies con alto nivel de 
mercurio sí que puede perjudicarnos.

Según la Organización Mundial de la 
Salud (OMS), toda la población tiene 
alguna cantidad de mercurio en su or-
ganismo, aunque la mayoría en un nivel 
bajo. El metilmercurio (resultado de la 
acción de las bacterias en el mercurio), 
se absorbe en el tracto gastrointestinal 

en un 95 % y de ahí pasa a la sangre 
(en la que dura entre 44 y 80 días) 
y se distribuye por todos los tejidos.

Un estudio de la Autoridad Europea 
de Seguridad Alimentaria (EFSA) 
HYDOXy� HO� ULHVJR�EHQH¿FLR� GH� FRPHU�
pescado y marisco y concluyó que los 
EHQH¿FLRV� HVWiQ� PX\� SRU� HQFLPD� GH�
los riesgos, siempre, eso sí, que se in-
troduzcan de una manera equilibrada 
en la dieta. Para la población general 
(excepto niños y embarazadas) esto se 
traduce en 3-4 raciones por semana, 
siempre variando entre pescado blanco 
y azul (y entre los azules, dando pre-
ferencia a los ejemplares pequeños).
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os niveles de mercurio que 
tienen la mayoría de los pes-
cados no ponen en riesgo la 
salud, por lo que no existe 
excusa para dejar de consu-

mirlos. Sin embargo, es recomendable li-
mitar la ingesta de determinadas especies 
que cuentan con un alto contenido en este 
metal, como el pez espada, el atún rojo o el 
lucio. Además, las embarazadas y los me-
nores de 10 años sí deben erradicarlos de su 
dieta. En este artículo despejamos todas las 
dudas acerca del consumo recomendado de 
pescado, la concentración de metilmercu-
rio y su impacto en la salud.

Comer pescado no es 
peligroso, pero hay que 
tener algunas 
precauciones: 
despejamos todas las 
dudas acerca de la 
concentración de 
metilmercurio 
y su impacto en la salud.

TEXTO // FOTOS
EROSKI CONSUMER



El mercurio también es 
peligroso para los niños
Verdadero. El principal efecto del metilmercurio 
en la salud es el deterioro del desarrollo neuroló-
gico, ya que el metal actúa como una neurotoxina, 
lo que quiere decir que afecta al cerebro y al sis-
tema nervioso. Los niños, al estar en desarrollo, 
son mucho más vulnerables. Por ello, las cuatro 
especies mencionadas con alto contenido están 
absolutamente prohibidas hasta los 10 años y, en-
tre los 10 y 14 años, pueden comer 120 g de es-
tas especies al mes. Sí pueden comer atún en lata 
(no es atún rojo el que se usa en las conservas) y 
también pescado de bajo y medio contenido en 
mercurio entre tres y cuatro raciones a la semana.

Tomar mucho pescado nos 
puede intoxicar
Falso. Para que un adulto sano llegara a intoxi-
carse tendría que consumirlo de una manera 
constante y prolongada en el tiempo. Algunos 
de los protagonistas de los casos más mediáti-
cos, como Victoria Beckham o el presentador 
Jorge Fernández, aseguran que su dieta durante 
años había estado basada solo en pescados de la 
familia de los depredadores, en especial el atún 
rojo, e incluso los tomaban dos veces al día.

Tanto la OMS como la EFSA llevan a cabo conti-
nuas evaluaciones de riesgo y estipulan cuáles son 
los niveles de ingesta tolerables de los pescados 
que están en el mercado. No se recomienda supe-
UDU�XQD�LQJHVWD�VHPDQDO�GH���PLFURJUDPRV��ȝJ��GH�
mercurio por kilo de peso corporal, lo que equiva-
OH�D�����ȝJ�GH�PHUFXULR�Pi[LPR�D�OD�VHPDQD�SDUD�
una persona de 60 kg. ¿Cuántas raciones son 240 
ȝJ�GH�PHUFXULR"�1R�H[LVWHQ� HWLTXHWDGRV�TXH� LQ-
diquen los niveles de mercurio de cada ejemplar. 
Un estudio del Instituto Carlos III, que analizó en 
2019 los niveles de mercurio de los españoles, 
concluyó que solo un 5 % presentaban cantida-
des que podían suponer un riesgo para la salud.

Las embarazadas tienen más riesgo 
con el mercurio
Verdadero. Todas estas recomendaciones son di-
ferentes en el caso de estar embarazada. Según el 
grupo de estudio para la prevención de la exposición 
al metilmercurio (GEPREMHg), constituido por re-
SUHVHQWDQWHV�GH�GLIHUHQWHV�VRFLHGDGHV�FLHQWt¿FDV�HV-
pañolas, y basándose en diferentes estudios, existe 
una relación entre la concentración de mercurio en 
la sangre del cordón umbilical y el bajo peso al na-
cer y la prematuridad. Aunque el abuso del mercu-
rio tiene efectos perjudiciales para los adultos, está 
comprobado que es aún más dañino en los sistemas 
nerviosos en desarrollo, como en el caso del feto y 
del recién nacido. Por ello, la recomendación para 
las embarazadas, para quienes estén pensando en 
estarlo y para las lactantes es que eliminen com-
pletamente de la dieta estas cuatro especies men-
cionadas al inicio con alto contenido en mercurio.

|REVISTA PARA LA INDUSTRIA, EL COMERCIO Y EL CONSUMO DE ALIMENTOS 7

Realizamos capacitaciones 
a los colaboradores de 

las empresas productoras, 
procesadoras y 

comercializadoras 
de alimentos

SEMINARIOS 

VIRTUALES  Y PRESENCIALES  

!"#$%%&&&'&&&(%)%%**(&'++&(
,-./0,12343/5462
78869$)),12343/5462



Moderna

3À]HU�%LR17HFK

$VWUD=HQHFD

Janssen
Tecnología: vector viral o adenovirus. En este caso, 
utilizan una versión moderna del adenovirus que 
puede causar el resfriado común.
Efectividad: 66 % (85,6 % contra los casos gra-
ves).
Dosis: una dosis

Tecnología: ARN Mensajero. Contiene 
una molécula denominada ARN mensajero 
(ARNm) que incorpora instrucciones de 
ADN para que las células del organismo 
puedan producir la proteína espicular (pro-
WHtQD�6SLNH��TXH�VH�KDOOD�VREUH�OD�VXSHU¿FLH�
del virus SARS-CoV-2 y es la que usa el 
coronavirus para infectar las células huma-
nas. Estas instrucciones van encapsuladas 
en una especie de nanoburbujas de grasa 
que son muy frágiles, por eso se necesita 
mantener estas vacunas a bajas temperatu-
ras. Cuando se administra, algunas células 
leerán las instrucciones del ARN mensajero 
y producen  temporalmente esa proteína. 
El sistema inmune reconoce esa proteína 
como extraña, por lo que produce anticuer-
pos y activará las células T para atacarla.
Efectividad: entre un 90 % y un 95 %, según los 
datos de la fase 3 de los ensayos con humanos.
Dosis: dos, a los 28 días.

Tecnología: ARN Mensajero
Efectividad: 95 %.
Dosis: dos, a los 21 días.

Tecnología: vector viral o adenovirus. Emplean 
XQ� WLSR� GH� YLUXV� �DGHQRYLUXV��� PRGL¿FDGR� JHQp-
ticamente para que no se pueda replicar en el or-
ganismo humano y así no desarrollar enfermeda-
des. En este caso, utilizan un virus de catarro de 
chimpancé que funciona como un portador del 
código genético de un antígeno presente en la 
covid-19 (la proteína Spike). Al introducirse en 
nuestro organismo, el cuerpo lo ve como una ame-
naza, lo considera una infección y comienza a de-
fenderse. Así se da inicio a la respuesta inmune.
Efectividad: 70-90 % (visto en última fase con hu-
manos y validado por The Lancet).
Dosis: dos, entre 4 y 12 semanas.

Así son las 
vacunas 
contra la 
covid-19 
aprobadas 
en Europa

Conoce la tecnología 
utilizada, la efectividad, 
las dosis y los efectos 
secundarios de las 
vacunas de Moderna, 
3¿]HU��$VWUD=HQHFD�
y Janssen

as tres vacu-
nas contra la 
covid-19 que 
están desarro-
OODQGR� FLHQWt¿-

cos del Consejo Superior de 
,QYHVWLJDFLRQHV� &LHQWt¿FDV�
(CSIC) “ofrecen más ven-
tajas frente a las que actual-
mente se están utilizando: 
mayor protección y facilidad 
de administración”, expli-
ca en esta entrevista Mer-
cedes Jiménez Sarmiento, 
bioquímica del Centro de 
investigaciones Biológicas 
Margarita Salas. ¿Y cuá-
les se están inoculando en 
nuestro país? Las autoriza-
das por la Agencia Europea 
de Medicamentos (EMA). 
Así son las vacunas aproba-
das en Europa y sus efectos 
adversos más frecuentes.

_5(9,67$�3$5$�/$�,1'8675,$��(/�&20(5&,2�<�(/�&216802�'(�$/,0(17268
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Cosas que la industria alimentaria
hace por nosotros Cuando se 

habla de 
la industria 
alimentaria se 
suele hacer 
en tono ne-
gativo, pero 
hay una gran 
parte de esa 
industria que 
no merece 
la mala fama 
que tiene. Te 
mostramos 
por qué.

Abastecimiento: garantiza 
la presencia de alimentos

Inocuidad: los alimentos que 
comemos son seguros

Disponibilidad: alimentos 
todo el año

Cuando vamos a una tienda de ali-
mentación lo hacemos con la tran-
quilidad de saber que encontraremos 
alimentos. En nuestro entorno pare-
ce una obviedad decirlo, pero es un 
privilegio que no existe en algunos 
lugares del planeta, donde una época 
de sequía o una plaga pueden acabar 
con las cosechas y aumentar el riesgo 
de sufrir una hambruna. Esto es algo 
que por fortuna nos suena muy lejano.
Ni siquiera llegó a haber un desabas-
tecimiento real en los peores tiempos 
de la pandemia de covid-19, cuando 
HQ� YLVWD� GH� XQ� LQPLQHQWH� FRQ¿QD-
miento domiciliario, nos lanzamos 
en masa a comprar alimentos. Esta 
seguridad alimentaria, entendida 
como el acceso que tenemos a los 
alimentos que comemos, es posible 
JUDFLDV� D� LQ¿QLGDG�GH� DYDQFHV� HQ� ORV�
que a veces no nos paramos a pensar: 
VLVWHPDV� GH� ULHJR�� LQYHUQDGHURV�� ¿WR-
sanitarios, mejora de las variedades 
vegetales, sistemas de refrigeración, 
medios de transporte, vías de comu-
nicación y un larguísimo etcétera.

Algunas personas desconfían de la seguridad de 
los alimentos, sobre todo porque tienen miedo 
de que la carne contenga antibióticos, de que los 
alimentos de origen vegetal contengan pesticidas 
y de que los aditivos sean peligrosos. Sin embar-
go, estos temores son infundados. Para hacernos 
una idea, según el último informe publicado por 
la Autoridad Europea de Seguridad Alimenta-
ria (EFSA), el 99,7 % de los alimentos de origen 
animal cumple los límites legales de residuos 
de medicamentos veterinarios y contaminantes.

Aunque se trata de los más populares, estos no son 
los únicos peligros que deben controlarse en los ali-
mentos. También hay otros muy importantes, como 
las bacterias patógenas, entre las que se encuen-
tran algunas como Salmonella o Escherichia coli, 
por poner dos ejemplos. Para evitar su presencia 
VH�WRPDQ�LQ¿QLGDG�GH�PHGLGDV��3RU�HMHPSOR��VL�KD-
blamos de ensaladas listas para consumir, lo que se 
hace es limpiar los vegetales con corrientes de aire 
para retirar la suciedad (tierra, insectos, etc.), lavar 
y desinfectar con agua clorada para eliminar los pa-
tógenos, envasar en condiciones asépticas y man-
tener el producto en frío para evitar el desarrollo 
de microorganismos. Además, se hacen controles 
de todo el proceso, que incluyen, entre otras cosas, 
análisis microbiológicos del producto preparado.

Hace unas décadas teníamos claro que una fruta 
como la naranja era sobre todo de invierno y 
que un pescado como la dorada era principal-
mente de primavera y otoño. Sin embargo, los 
avances en los métodos de producción han aca-
bado en muchos casos con esa estacionalidad. 
Hoy podemos encontrar manzanas en las tien-
das durante cualquier época del año, debido a 
que se pueden conservar en buen estado en el 
interior de cámaras con condiciones controla-
das: temperatura, humedad, concentración de 
dióxido de carbono, de oxígeno y, sobre todo, 
de etileno, un gas que emiten las frutas y que 
permite controlar la maduración. En el caso del 
pescado, la acuicultura es la que ha hecho posi-
ble que podamos disponer de algunas especies, 
como la lubina o la dorada, todos los meses.

Eso sí, frente a la ventaja de disponer de cual-
quier alimento en cualquier época, también 
existen inconvenientes: los alimentos fuera 
de temporada suelen presentar peores carac-
terísticas (hortalizas más insípidas, frutas más 
ácidas, etc.), suelen ser menos respetuosos con 
el medio ambiente (por ejemplo, si queremos 
comprar cerezas en diciembre, tendremos que 
adquirirlas importadas desde países como Ar-
gentina) y, sobre todo, suelen resultar más caros.
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uando se 
habla de “la 
industria ali-
mentaria” se 
suele hacer 

en tono negativo. Ten-
demos a pensar en em-
presas de gran tamaño 
que elaboran productos 
insanos (refrescos, ga-
lletas, bollería, etc.) y 
que utilizan prácticas 
poco éticas, como la 
promoción de produc-
tos a través de publi-
cidad deshonesta. Sin 
embargo, esto es una 

generalización que 
QR� HV� GHO� WRGR� ¿HO�
a la realidad, entre 
otras cosas, porque 
dentro de “la in-
dustria alimentaria” 
también se englo-
ban muchas otras 
compañías: las de 
pequeño y media-
no tamaño, las que 
producen frutas y 
verduras (entre las 
cuales también hay 
empresas de gran 
tamaño), las que 
elaboran alimentos 
procesados saluda-
bles… Es decir, hay 

una gran parte de la industria 
alimentaria que no merece 
esa mala fama. Gracias a su 

desarrollo tenemos la posibi-
lidad de disponer de alimen-
tos seguros en todo momento.
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Óxido de etileno en alimentos: 
riesgos y recomendaciones

l problema del óxi-
do de etileno em-
pezó hace un año. 
Unas semillas de 
sésamo importa-

das por Bélgica desde India 
en 2020 marcaron el comienzo 
de lo que hoy es una alerta ali-
mentaria de alcance europeo. 
Una alerta que implica a más 
productos, aditivos y materias 
primas y que se ha convertido 
en una pesadilla para fabrican-
tes y distribuidores de alimen-
tos, que han debido retirar mi-
les de productos del mercado. 

El óxido de etileno (C2H4O) es un com-
puesto químico. A temperatura ambien-
WH�� HV� XQ� JDV� LQFRORUR�� LQÀDPDEOH� \� GH�
olor dulce, parecido al éter*. Este com-
puesto se utiliza casi exclusivamente en 
la industria no alimentaria, como materia 
prima para elaborar productos químicos 
RUJiQLFRV��FRPR�DQWLFRQJHODQWHV�R�¿EUDV�
de poliéster. Además, el óxido de etileno 
tiene propiedades desinfectantes contra 
EDFWHULDV��KRQJRV�\�YLUXV��(V�H¿FD]�HOL-
minando este tipo de microorganismos 
y, por eso, se emplea como pesticida.
6LQ�HPEDUJR��SHVH�D�VX�H¿FDFLD�HVWHULOL-
]DQWH��VX�XVR�¿WRVDQLWDULR�HVWi�SURKLELGR�
en la Unión Europea desde principios 
de los 90. La razón es que el óxido de 
etileno es cancerígeno y mutagénico, 
puede dañar el ADN humano y causar 
linfoma y leucemia a quienes están ex-
puestos a él. El riesgo es, sobre todo, por 
inhalación, y afecta de manera especial 
a las personas que están en contacto con 
este gas de forma habitual (por ejemplo, 
quienes trabajan en las plantas donde se 
produce o manipula este compuesto). 
También existe riesgo con el consumo de 
productos vegetales en los que se haya 
DSOLFDGR�FRPR�SURGXFWR�¿WRVDQLWDULR��GH�
modo que las principales vías de expo-
sición son la inhalación y la ingestión.

En el pasado, las semillas de sésamo im-
portadas desde la India protagonizaron va-
rias alertas alimentarias debido a que es-
taban contaminadas por Salmonella, una 
bacteria patógena, lo que motivó el rechazo 
del producto en las fronteras de la UE. Al 
parecer, para evitar esos incidentes, algu-
nos productores de ese país comenzaron a 
XWLOL]DU� y[LGR� GH� HWLOHQR� FRPR� ¿WRVDQLWDULR�
De hecho, esta sustancia se emplea habitual-
mente en algunos países no pertenecientes 
a la UE para evitar el desarrollo de patóge-
nos en productos como semillas, frutos se-
cos o especias. Eso incluye las semillas de 
algarrobo, a partir de las cuales se obtiene 
la goma garrofín, que es un aditivo (E410) 
que se utiliza habitualmente en la formula-
ción de diferentes productos, como helados 
o postres lácteos, para mejorar su textura.
(VWR�QR�VLJQL¿FD�TXH�WRGRV�ORV�SURGXFWRV�TXH�
llevan goma garrofín estén contaminados con 
y[LGR�GH�HWLOHQR��/DV�DOHUWDV�VROR�VH�UH¿HUHQ�D�
los que se elaboraron con goma garrofín con-
taminada con esa sustancia. La Agencia Es-
pañola de Seguridad Alimentaria y Nutrición 
(AESAN) ha comunicado que los productos 
afectados ya han sido retirados del mercado y 
ha publicado varias listas de productos facili-
tadas por los fabricantes para informar a los 
consumidores, de modo que puedan desechar 
dichos productos si los tienen en su poder.

¿Qué es el óxido de etileno?

¿Qué ocurre si consumimos 
productos contaminados 
con óxido de etileno?

Los productos contaminados ya han sido re-
tirados del mercado. Pero ¿qué ocurre si ya 
los teníamos en casa y los hemos consumido?
Cuando hablamos de un compuesto tóxico, nor-
PDOPHQWH� VH� SXHGH� ¿MDU� XQD� GRVLV� GH� FRQVXPR�
segura, es decir, una cantidad que podemos in-
gerir de forma habitual sin que suframos efectos 
adversos. Sin embargo eso no es posible con una 
sustancia cancerígena y mutagénica como el óxi-
do de etileno. Para este tipo de sustancias no hay 
dosis seguras, porque son capaces de dañar el 
ADN y causar daños como tumores o cáncer.
6LQ�HPEDUJR��HVR�QR�VLJQL¿FD�TXH�YD\DPRV�D�VXIULU�
necesariamente esos efectos adversos con la mera 
exposición a esa sustancia. Podemos entenderlo si 
pensamos en otros agentes cancerígenos y mutagé-
nicos como el tabaco, la luz UV que nos llega del sol 
o los hidrocarburos aromáticos policíclicos (HAP) 
que se forman cuando cocinamos carne a la brasa.
Existe la posibilidad de sufrir daños con tan solo 
exponernos a esos agentes (por ejemplo, cuando fu-
mamos un solo cigarro, tomamos el sol una sola tar-
de sin protección solar o comemos un solo chuletón 
a la parrilla), pero es muy poco probable que ocu-
rra. Eso sí, la probabilidad aumenta a medida que 
lo hace nuestra exposición: cada vez que fumamos, 
tomamos el sol sin protección o ingerimos HAP, 
sumamos “papeletas” para sufrir efectos adversos.
Esto traducido al caso que nos ocupa y consideran-
do las dosis de óxido de etileno encontradas en los 
productos (en la mayoría de los casos son bajas), 
VLJQL¿FD�TXH�HV�SRFR�SUREDEOH�TXH�VH�SURGX]FD�XQD�
intoxicación aguda. La posibilidad de daño a largo 
plazo no se puede descartar (por eso se ha tomado 
la decisión de retirar los productos) pero la probabi-
lidad de que ocurra es muy baja (sobre todo tenien-
do en cuenta que la exposición a lo largo del tiem-
po, en caso de haberse producido, ha sido breve).

La contaminación 
solo afecta a algunos 
lotes de algunos 
fabricantes, 
no a la 
totalidad de 
los productos.

Lista de productos afectados 
y retirados del mercado

Los productos afectados hasta la fecha y que ya 
han sido retirados del mercado son los siguientes:

1. semillas de sésamo
2. pimienta negra
3. cúrcuma
4. jengibre molido
5. semilla de psyllium
6. polvo de espirulina ecológica
7. linaza orgánica
8. fenogreco ecológico
9. harina de trigo sarraceno
10. café verde orgánico
11. aditivos alimentarios E410 (goma garrofín o 
algarroba) y E412 (goma guar)
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¿Cómo ha llegado el óxido de 
etileno a tantos alimentos?
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