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Retiro de alimentos en el mercado

La inocuidad de los alimentos engloba acciones en-
caninadas a garantizar la maxima seguridad posi-
ble de los alimentos. Las politicas y actividades que
persiguen dicho fin deberan abarcar toda la cade-
na alimenticia, desde la producccién al consumo.

Los sectores publico y privados comparten la responsa-
bilidad de asegurar la inocuidad de los alimentos. En este
contexto, durante la ejecucion 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
accion correctiva que realiza la empresa elabora-
da de un producto que, a criterio de la autoridad
sanitaria, estd incumpliendo la normativa vigente.

Todas las empresas alimentarias deberian 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,
infomacion de un incidente a nivel internacional donde
estan involucrados algun/os Pais/es que exporta/n ali-
mentos y un resultado adverso de una muestra oficial
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(Autoridad Sanitaria recolectada en inspeccién de rutina.

La decisiéon de retirar un alimento del merca-
do tendr& como objetivo: Inmovilizar los ali-
mentos implicados para impedir que lleguen al
consumidor y recuperar del mercado efectiva y eficien-
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.

En consecuencia, el incio y la finalizacién del retiro de-
beran ejecutarse en el menor tiempo posible para mi-
nimizar la exposicion de los consumidores a produc-
tos que puedan representar un riesgo para su salud.

Seriamuy sano exhortaratodas las empresas panamenas
del sector agroalimentario a elaborar este manual, ya que
esunaherramientamuy efectiva para prevenircualquierin-
cidente enqueestéenjuego lasaluddelos consumidores.
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El estado de la seguridad
alimentaria v la nutricién en el mundo

TEXTO // FOTOS
EROSKI CONSUMER

e estima que el 10 % de la

poblacion mundial (unos 811

millones de nifios, nifias y sus

familias) se encontraba des-

nutrida en 2020, segun recoge
'El estado de la seguridad alimentaria
y la nutriciéon en el mundo ', un informe
conjunto de la Organizacion de Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimenta-
cion (FAO), el Fondo Internacional de De-
sarrollo Agricola (FIDA), el Fondo de Na-
ciones Unidas para la Infancia (UNICEF),
el Programa Mundial de Alimentos (PMA)
y la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS). Esta cifra sugiere que se nece-
sitara hacer un enorme esfuerzo para
que el planeta cumpla su promesa de
acabar con el hambre para 2030. A con-
tinuacion te contamos qué se puede hacer.

Desnutricion: los nimeros en

detalle

Ya a mediados de la década de 2010, el
hambre habia 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 poblacién: se es-
tima que alrededor del 9,9 % de todas las
personas del mundo sufrieron desnutricion
el ano pasado, frente al 8,4 % en 2019.
Mas de la mitad de todas las personas des-
nutridas (418 millones) viven en Asia; mas
de un tercio (282 millones) en Africa; y una
proporcion menor (60 millones) en Amé-
rica Latina y el Caribe. Pero el aumento
mas pronunciado del hambre se registré en
Africa, donde la prevalencia estimada de la
desnutricion (21 % de la poblacion) es mas
del doble que la de cualquier otra region.
También en otras métricas, el afio 2020 fue
sombrio. Mas de 2.300 millones de per-
sonas (el 30 % de la poblacion mundial)
carecian de acceso a una alimentacion

— s
-~ Jp
En 2020 ha habido
un empeoramiento
dramatico del
hambre en el mundo
y es probable que
esté relacionado

con la pandemia
de covid-19

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

ve, se dispar6 en un afio tanto como en los
cinco anteriores juntos. La desigualdad de
género se profundizo: por cada 10 hom-
bres con inseguridad alimentaria, habia 11
mujeres en 2020 (frente a 10,6 en 2019).
La malnutricion persistié en todas sus for-
mas, y los nifios y nifias pagaron un pre-
cio elevado: en 2020, se estima que mas
de 149 millones de nifios y niflas menores
de cinco afios sufrieron retraso en el cre-
cimiento o eran demasiado bajos para su
edad; mas de 45 millones tenian desnutri-
cion aguda o eran demasiado delgados para
su altura; y casi 39 millones presentaban
sobrepeso. Un total de 3.000 millones de
adultos y nifios y nifias no tuvieron dietas
saludables, en gran parte debido a los cos-



tes excesivos. Y casi un tercio de las mu-
jeres en edad reproductiva sufren anemia.
A pesar de los avances en algunas areas
(més 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 nutricion para 2030.

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-
cion retrocedieron. Esta situacion se hizo
mas patente en los estados afectados por
conflictos, fendmenos climaticos extre-
mos u otras recesiones econdmicas, 0
que luchan contra una alta desigualdad.
Siguiendo las tendencias actuales, °‘El
estado de la seguridad alimentaria y
la nutricién en el mundo’ estima que
no se alcanzara 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.

La transformacion de los  siste-
mas  alimentarios es  fundamental
para lograr la seguridad alimentaria,

mejorar la nutricion y poner dietas salu-
dables al alcance de todas las personas.

[REVISTA PARA LA INDUSTRIA, EL COMERCIO Y EL CONSUMO DE ALIMENTOS 5

En funcion del contexto, se dispone de
seis vias que conducen a esa transfor-
macién, basadas en un conjunto de po-
liticas e inversiones para contrarrestar
los factores que impulsan el hambre
y la desnutricion. Son las siguientes:

1. Integrar las politicas humanitarias, de
desarrollo y de consolidacion de la paz
en las zonas de conflicto, por ejemplo,
mediante medidas de proteccion social
para evitar que las familias vendan sus
escasos recursos a cambio de comida.

2. Aumentar la resiliencia climatica
en todos los sistemas alimentarios.
Una forma es ofrecer a los peque-
fios agricultores un amplio acceso a
seguros contra riesgos climaticos y
financiacion basado en previsiones.

3. Fortalecer la capacidad de recupe-
racion de las personas mas vulnera-
bles ante la adversidad econdmica.
(Como? 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.
Asi, serviria fomentar la siembra
de cultivos biofortificados o facili-
tar el acceso de los productores de

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-
logia y programas de certificacion.

6. Reforzar los entornos alimentarios y
cambiar el comportamiento de las y los
consumidores. Dos maneras: a través
de la eliminacion de las grasas trans in-
dustriales y la reduccion del contenido
de sal y azticar en el suministro de ali-
mentos o también con la proteccion de
los niflos y nifias del impacto negativo
de la comercializacion de alimentos.

Y, para hacer posible la transformacion,
se insta a los y las responsables de la for-
mulacion de politicas a realizar consultas
amplias; empoderar a las mujeres y a las
personas jovenes; asi como ampliar la dis-
ponibilidad de datos y nuevas tecnologias.
Pero, sobre todo, insistir en que el mun-
do debe actuar ahora, ya que, de lo con-
trario, el hambre y la desnutricién se re-
petiran con creciente intensidad durante
los proximos afios, mucho después de que
haya pasado el impacto de la pandemia.
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Pescado y mercurio

TEXTO // FOTOS
EROSKI CONSUMER

os niveles de mercurio que
tienen la mayoria de los pes-
cados no ponen en riesgo la
salud, por lo que no existe
excusa para dejar de consu-

Todos 108 nesc_allos y Mariscos
tienen mercurio

i i idad
Verdadero. La Agencia Espafiola de Sera;glzg o
Alimentaria y Nutricion (AESAN) elr::)x vy
especies de pescado que tienen un a iy
dop en mercurio: €l pez espadaro empe Caz,(m
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q(e:s .ue poseen muy poca cantidad: bloqu Sar:
;‘aca&o caballa, dorada, lubina, merluza,
1 ’ tros.
o trucha, entre O ‘ .
d“?launo que esté 100 % libre de este mzt; :
r(131u§ntos mas afios y tamaflo tengan los pegez,ores
mercurio acumulan. Los grandes depre :n més,
como el atin rojo 0 el pez espada, contien ,
porque la cont

. ; mas gran-

la cadena alimentaria. Los ejzmplaiiirio y%l que
cumulando me >

desy longevos vana que, a su

¢ ton.
vez, han ido ingiriéndolo a través del planc

4 fios
se alimentan de peces mas pequeno

Las emhbarazadas lieqen mas
riesgo con el mercurio

i son
tas recomendaciones SO
rdadero. Todas €8 o
Xieferentes en el caso de estar emba}f?z%da\l.asexgp\: !
el grupo de estudio parala prevenclot;11 e e
sicion al metilmercurio (GEPREM gg;iedades
tuido por representantes de diferentes s
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cientificas espaiiolas, ¥ b§§andose Tn ﬁiir:;;z i
estudios, existe una relacion ergr;: czrd()n ente
cion de mergurio en 1211 sarclgg;ey 1&; premamridad,
PR ee : gajgbﬁzzo (?eln?nercurio tiene efel:)ctg(s)
g;?&giciales para los adultos, es.ta co;r;p;(; rjio-
que es aun mas daiino eﬁ é(l)i :Sl(s)te(:ir:l N
sarrollo, como € &
izzizlrll (rlleacido. Por ello, }a recomend:ﬁ;(;?‘d%a;i
las embarazadas, para quienes esten1 En sanco ™
estarlo y para las lactantes es que © e e
pletamente de la dieta estas cuatrpde gn e
cionadas al inicio conalto contenido

Pero no menciona

aminacion s€ produce a traves de

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 atlin rojo o el
lucio. Ademas, las embarazadas y los me-
nores de 10 afios si deben erradicarlos de su
dieta. En este articulo despejamos todas las

dudas acerca del consumo recomendado de

pescado, la concentracion de metilmercu-
rio y su impacto en la salud.

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

Segin la Organizaciéon Mundial de la
Salud (OMS), toda la poblacion tiene
alguna cantidad de mercurio en su or-
ganismo, aunque la mayoria en un nivel
bajo. El metilmercurio (resultado de la
accion de las bacterias en el mercurio),
se absorbe en el tracto gastrointestinal

Comer pescado no es
peligroso, pero hay que
tener algunas
precauciones:
despejamos todas las
dudas acerca de la
concentracion de
metilmercurio

y su impacto en la salud.

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

Un estudio de la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (EFSA)
evalud el riesgo-beneficio de comer
pescado y marisco y concluyé que los
beneficios estin muy por encima de
los riesgos, siempre, eso si, que se in-
troduzcan de una manera equilibrada
en la dieta. Para la poblacion general
(excepto nifios 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 pequefios).



Las embarazadas tienen mas riesgo
con el mercurio

Verdadero. Todas estas recomendaciones son di-
ferentes en el caso de estar embarazada. Segun el
grupo de estudio para la prevencion de la exposicion
al metilmercurio (GEPREMHg), constituido por re-
presentantes de diferentes sociedades cientificas es-
panolas, y basandose en diferentes estudios, existe
una relacion entre la concentracion de mercurio en
la sangre del cordon umbilical y el bajo peso al na-
cer y la prematuridad. Aunque el abuso del mercu-
rio tiene efectos perjudiciales para los adultos, esta
comprobado que es aun mas daiiino en los sistemas
nerviosos en desarrollo, como en el caso del feto y
del recién nacido. Por ello, la recomendacion 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.

Verdadero. El principal efecto del metilmercurio
en la salud es el deterioro del desarrollo neurold-
gico, ya que el metal actia como una neurotoxina,
lo que quiere decir que afecta al cerebro y al sis-
tema nervioso. Los nifos, al estar en desarrollo,
son mucho mas vulnerables. Por ello, las cuatro
especies mencionadas con alto contenido estan
absolutamente prohibidas hasta los 10 afios y, en-
tre los 10 y 14 afios, pueden comer 120 g de es-
tas especies al mes. Si pueden comer atun en lata
(no es atiin 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 tendria que consumirlo de una manera
constante y prolongada en el tiempo. Algunos
de los protagonistas de los casos mas mediati-
cos, como Victoria Beckham o el presentador
Jorge Fernandez, aseguran que su dieta durante
afios habia estado basada solo en pescados de la
familia de los depredadores, en especial el atin
rojo, e incluso los tomaban dos veces al dia.

Tanto la OMS como la EFSA llevan a cabo conti-
nuas evaluaciones de riesgo y estipulan cuales son
los niveles de ingesta tolerables de los pescados
que estan en el mercado. No se recomienda supe-
rar una ingesta semanal de 4 microgramos (ug) de
mercurio por kilo de peso corporal, lo que equiva-
le a 240 pg de mercurio maximo a la semana para
una persona de 60 kg. ;Cuantas raciones son 240
pg de mercurio? No existen etiquetados que in-
diquen los niveles de mercurio de cada ejemplar.
Un estudio del Instituto Carlos III, que analiz6 en
2019 los niveles de mercurio de los espaiioles,
concluyd que solo un 5 % presentaban cantida-
des que podian suponer un riesgo para la salud.
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vacunas
conira la
covid-19

aprobadas
en Europao

TEXTO // FOTOS
EROSKI CONSUMER

as tres vacu-
nas contra la
covid-19 que
estan desarro-
llando cientifi-
cos del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas
(CSIC) “ofrecen mas ven-
tajas frente a las que actual-
mente se estan utilizando:
mayor proteccion y facilidad
de administracion”, expli-
ca en esta entrevista Mer-
cedes Jiménez Sarmiento,
bioquimica del Centro de
investigaciones  Biologicas
Margarita Salas. ;Y cua-
les se estan inoculando en
nuestro pais? Las autoriza-
das por la Agencia Europea
de Medicamentos (EMA).
Asi son las vacunas aproba-
das en Europa y sus efectos
adversos mas frecuentes.

Asi son las

Conoce la tecnologia
utilizada, la efectividad,
las dosis y los efectos
secundarios de las
vacunas de Moderna,
Pfizer, AstraZeneca

y Janssen

Tecnologia: ARN Mensajero. Contiene
una molécula denominada ARN mensajero
(ARNm) que incorpora instrucciones de
ADN para que las células del organismo
puedan producir la proteina espicular (pro-
teina Spike) que se halla sobre la superficie
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 fragiles, por eso se necesita
mantener estas vacunas a bajas temperatu-
ras. Cuando se administra, algunas células
leeran las instrucciones del ARN mensajero
y producen temporalmente esa proteina.
El sistema inmune reconoce esa proteina
como extraiia, por lo que produce anticuer-
pos y activara las células T para atacarla.
Efectividad:entreun90%yun95%,segunlos
datosdelafase 3 delos ensayos con humanos.
Dosis: dos, a los 28 dias.

Pfizer-BioNTech

Tecnologia: ARN Mensajero
Efectividad: 95 %.
Dosis: dos, a los 21 dias.

Astrazeneca &

Tecnologia: vector viral o adenovirus. Emplean
un tipo de virus (adenovirus), modificado gené-
ticamente para que no se pueda replicar en el or-
ganismo humano y asi no desarrollar enfermeda-
des. En este caso, utilizan un virus de catarro de
chimpancé que funciona como un portador del
codigo genético de un antigeno presente en la
covid-19 (la proteina Spike). Al introducirse en
nuestro organismo, el cuerpo lo ve como una ame-
naza, lo considera una infeccion y comienza a de-
fenderse. Asi se da inicio a la respuesta inmune.
Efectividad: 70-90 % (visto en dltima fase con hu-
manos y validado por The Lancet).

Dosis: dos, entre 4 y 12 semanas.

Janssen &

Tecnologia: vector viral o adenovirus. En este caso,
utilizan una version moderna del adenovirus que
puede causar el resfriado comun.

Efectividad: 66 % (85,6 % contra los casos gra-
ves).

Dosis: una dosis
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Cosas que la industria alimentaria
hace por Nosotros

TEXTO // FOTOS
EROSKI CONSUMER

Cuando se
habla de

la industria
alimentaria se
suele hacer
en tono ne-
gativo, pero
hay una gran
parte de esa
industria que

generalizacion que
no es del todo fiel
uando se @ la realidad, entre
habla de “la Otras cosas, porque
industria alji- dentro de “la in-
mentaria” se dustria alimentaria”
suele hacer fambién se englo-

en tono negativo. Ten- 0an muchas otras
demos a pensar en em- Ccompanias. las de
presas de gran tamafio Pequefio y media-
que elaboran productos NO tamaiio, las que
insanos (refrescos, ga- Producen frutas y
lletas, bolleria, etc.) y verduras (er_l'fre las
que utilizan practicas Ccuales también hay
poco éticas, como la empresas de gran
promocién de produc- tamafio), las que
tos a través de publi- claboran alimentos ypa gran parte de la industria desarrollo tenemos la posibi-
cidad deshonesta. Sin Procesados saluda- alimentaria que no merece lidad de disponer de alimen-

no merece
ERyEIEREINE
que tiene. Te
mostramos
por qué.

embargo, esto es una bles... Es decir, hay ¢gq mala fama. Gracias a su  tos seguros en todo momento.

Abastecimiento: garantiza
la presencia de alimentos

Cuando vamos a una tienda de ali-
mentacion 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 sequia 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 llegd a haber un desabas-
tecimiento real en los peores tiempos
de la pandemia de covid-19, cuando
en vista de un inminente confina-
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
gracias a infinidad de avances en los
que a veces NO NOs paramos a pensar:
sistemas de riego, invernaderos, fito-
sanitarios, mejora de las variedades
vegetales, sistemas de refrigeracion,
medios de transporte, vias de comu-
nicacion y un larguisimo etcétera.

Algunas personas desconfian de la seguridad de
los alimentos, sobre todo porque tienen miedo
de que la carne contenga antibidticos, 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, segln el ultimo informe publicado por
la Autoridad Europea de Seguridad Alimenta-
ria (EFSA), el 99,7 % de los alimentos de origen
animal cumple los limites legales de residuos
de medicamentos veterinarios y contaminantes.

Aunque se trata de los mas populares, estos no son
los tnicos peligros que deben controlarse en los ali-
mentos. También hay otros muy importantes, como
las bacterias patdgenas, entre las que se encuen-
tran algunas como Salmonella o Escherichia coli,
por poner dos ejemplos. Para evitar su presencia
se toman infinidad de medidas. Por ejemplo, si ha-
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-
togenos, envasar en condiciones asépticas y man-
tener el producto en frio para evitar el desarrollo
de microorganismos. Ademas, se hacen controles
de todo el proceso, que incluyen, entre otras cosas,
analisis microbioldgicos del producto preparado.

Hace unas décadas teniamos 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 otofio. Sin embargo, los
avances en los métodos de produccion han aca-
bado en muchos casos con esa estacionalidad.
Hoy podemos encontrar manzanas en las tien-
das durante cualquier época del afio, debido a
que se pueden conservar en buen estado en el
interior de cdmaras con condiciones controla-
das: temperatura, humedad, concentracion de
didxido de carbono, de oxigeno y, sobre todo,
de etileno, un gas que emiten las frutas y que
permite controlar la maduracion. 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 si, 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-
teristicas (hortalizas mas insipidas, frutas mas
acidas, etc.), suelen ser menos respetuosos con
el medio ambiente (por ejemplo, si queremos
comprar cerezas en diciembre, tendremos que
adquirirlas importadas desde paises como Ar-
gentina) y, sobre todo, suelen resultar mas caros.
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Oxido de etileno en alimentos:

rnesgos y recomei

TEXTO // FOTOS
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1 problema del 6xi-
do de etileno em-
pezd hace un afio.
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 mas
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.
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El 6xido de etileno (C2H40) es un com-
puesto quimico. A temperatura ambien-
te, es un gas incoloro, inflamable y de
olor dulce, parecido al éter*. Este com-
puesto se utiliza casi exclusivamente en
la industria no alimentaria, como materia
prima para elaborar productos quimicos
organicos, como anticongelantes o fibras
de poliéster. Ademas, el 6xido de etileno
tiene propiedades desinfectantes contra
bacterias, hongos y virus. Es eficaz eli-
minando este tipo de microorganismos
y, por eso, se emplea como pesticida.
Sin embargo, pese a su eficacia esterili-
zante, su uso fitosanitario esta prohibido
en la Union Europea desde principios
de los 90. La razon es que el oxido de
etileno es cancerigeno y mutagénico,
puede dafiar el ADN humano y causar
linfoma y leucemia a quienes estan ex-
puestos a ¢l. El riesgo es, sobre todo, por
inhalacion, y afecta de manera especial
a las personas que estan 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
aplicado como producto fitosanitario, de
modo que las principales vias de expo-
sicién son la inhalacion y la ingestion.

¢Como ha llegado el oxido de
etileno a tantos alimentos?

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 patogena, lo que motivd el rechazo
del producto en las fronteras de la UE. Al
parecer, para evitar esos incidentes, algu-
nos productores de ese pais comenzaron a
utilizar 6xido de etileno como fitosanitario.
De hecho, esta sustancia se emplea habitual-
mente en algunos paises no pertenecientes
a la UE para evitar el desarrollo de patoge-
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 garrofin, que es un aditivo (E410)
que se utiliza habitualmente en la formula-
cion de diferentes productos, como helados
0 postres lacteos, para mejorar su textura.
Esto no significa que todos los productos que
llevan goma garrofin estén contaminados con
oxido de etileno. Las alertas solo se refieren a
los que se elaboraron con goma garrofin con-
taminada con esa sustancia. La Agencia Es-
pafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion
(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.
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Lista de productoes afectados
yretirados del mercado

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

1. semillas de sésamo

2. pimienta negra

3. circuma

4. jengibre molido

5. semilla de psyllium

6. polvo de espirulina ecoldgica
7. linaza organica

8. fenogreco ecoldgico

9. harina de trigo sarraceno
10. café verde organico

11. aditivos alimentarios E410 (goma garrofin o
algarroba) y E412 (goma guar)
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con oxido de etileno:

Los productos contaminados ya han sido re-
tirados del mercado. Pero ;qué ocurre si ya
los teniamos en casa y los hemos consumido?
Cuando hablamos de un compuesto toéxico, nor-
malmente se puede fijar una dosis de consumo
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 cancerigena y mutagénica como el oxi-
do de etileno. Para este tipo de sustancias no hay
dosis seguras, porque son capaces de dafiar el
ADN y causar dafios como tumores o cancer.
Sin embargo, eso no significa que vayamos a suffir
necesariamente esos efectos adversos con la mera
exposicion a esa sustancia. Podemos entenderlo si
pensamos en otros agentes cancerigenos y mutagé-
nicos como el tabaco, la luz UV que nos llega del sol
o los hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP)
que se forman cuando cocinamos carne a la brasa.
Existe la posibilidad de sufrir dafios con tan solo
exponernos a esos agentes (por ejemplo, cuando fu-
mamos un solo cigarro, tomamos el sol una sola tar-
de sin proteccion solar o comemos un solo chuletén
a la parrilla), pero es muy poco probable que ocu-
rra. Eso si, la probabilidad aumenta a medida que
lo hace nuestra exposicion: cada vez que fumamos,
tomamos el sol sin proteccion o ingerimos HAP,
sumamos “papeletas” para sufrir efectos adversos.
Esto traducido al caso que nos ocupa y consideran-
do las dosis de oxido de etileno encontradas en los
productos (en la mayoria de los casos son bajas),
significa que es poco probable que se produzca una
intoxicacion aguda. La posibilidad de dafo a largo
plazo no se puede descartar (por eso se ha tomado
la decision de retirar los productos) pero la probabi-
lidad de que ocurra es muy baja (sobre todo tenien-
do en cuenta que la exposicion a lo largo del tiem-
po, en caso de haberse producido, ha sido breve).



Servicios
aduanales -

Realizamos tramites de:

m Importacion,
m Exportacion
m Yy Reexportacion

donae 0000001
Contdctenos; G i)

Parque Lefevre, Calle 1ra, INGENIEHUS
Edf. Palmas Bellas,
oo DE ALIMENTOS

222-2221/ 6612-0021



