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Desde latltimareunion dd Comité de Medidas Sanitariasy Fitosanitarias, |laOM S ha organizado
dos reuniones de expertos sobre cuestiones relacionadas con lainocuidad alimentaria en cooperacion
con otros organismos internacionales.

1. Inocuidad de los alimentos procedentes de la acuicultura

El Departamento de Pesca de la FAO, la Red de centros de acuicultura de Asiay € Pacifico
y € Programade Inocuidad de los Alimentos y de Ayuda Alimentaria organizaron conjuntamente del
22 a 26 dejulio de 1997 en Tailandiaun grupo de estudio sobre lacuestion de lainocuidad aimentaria
de los productos de la acuicultura. A esa reunion asistieron expertos de 15 paises.

Actualmente, laacuicultura es uno de los sistemas de produccién de aimentos més dindmicos
del mundo; su produccion ha venido aumentando a un ritmo medio anua del 9,6 por ciento durante
el Ultimo decenio. Lacrecienteimportanciade laacuiculturaen el mundo esta directamente vinculada
al hecho de que ha contribuido areducir labrecha entre la ofertay la demanda de pescado y productos
de lapesca. Debido ala sobreexplotacion del sector de la pesca tradicional en la mayor parte de las
regiones, es preciso que prosigan lasiniciativas destinadas aimpulsar € desarrollo de unaacuicultura
sogtenible y favorable d medio ambiente, en particular entre los pequefios productores, afin de garantizar
la maxima contribucion a la seguridad aimentaria mundia. Aproximadamente e 90 por ciento de
laproduccion mundia de acuiculturaprocede de Asia, donde aportaunaparteimportante delaproteina
animal gue se consume y constituye una fuente de ingresos para muchos pequefios productores. La
contribuicion de la acuicultura comercial a la economia es importante en muchos de los paises
productores, donde las especies de elevado vaor constituyen unade las principal es fuentes de divisas.

El Grupo de Estudio examind la cuestion de lainocuidad alimentaria de los pecesy crustéceos
procedentes deviveros, en particular |os problemas delacontaminaci én biol égicay quimicaque pueden
plantearse durante su proceso de produccion. El Grupo procedié alaidentificacion y lacuantificacion
de los riesgos asi como a examen de los medios para aplicar medidas a fin de controlar los posibles
riesgos en lo que respecta a lainocuidad de los aimentos, con inclusion de los programas nacionales
e internacionales en curso.

A continuacién se enumeran las principales conclusiones de esa reunién:

i) es indispensable lograr un enfoque integrado del control de los riesgos relacionados
con los productos de la acuicultura, o que exige una estrecha colaboracién entre los
sectoresdelasalud, delaagriculturay laacuicultura, de lainocuidad delos aimentos
y de la educacion;
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i) los programas de gestion de | as expl otaciones piscicol as deberian prever medidas que
garantizaran la inocuidad de los aimentos.

iii) las medidas paragarantizar lainocuidad delosalimentos deberian basarseen e sistema
de evaluaciones por andlisis de riesgos en puntos criticos de control (HACCP), aunque
todos los participantes han reconocido que resulta dificil aplicar esas medidas a la
acuicultura de subsistencia;

iv) los riesgos que suponen parala salud humanalos productos quimicos utilizados como
fertilizantes y componentes ddl tratamiento del agua en la acuicultura son pequefios;

V) los agentes quimioterapéuticos utilizados en la acuicultura suponen un riesgo a causa
de los residuos que permanecen en las partes comestibles de la carne de pescado y
eseriesgo puede ser importante, especia mente en paises dondelaventay lautilizacion
de esos componentes no estan controlados;

Vi) existe ademés € riesgo de que la flora bacteriana de las piscisfactorias desarrolle una
resistencia antimicrobianay de que esas bacterias resistentes a los antibi6ticos entren
en la cadena dimentaria;

Vii) los plaguicidas indispensabl es para la acuicultura pueden suponer un peligro en lo que
respecta a la inocuidad de los dimentos. Habria que disponer de méas informacion
sobrelostipos de compuestos que se utilizan actual mente, y deberian reali zarse estudios
paradeterminar si € tratamiento de | os estanques piscicol as con plaguicidas se traduce
en niveles de residuos potencia mente perjudiciaes para la salud humana.

2. Comestibilidad de los alimentos irradiados con dosis superiores a 10 kGy

Dd 15 d 19 de septiembre de 1997 se reunid en Ginebra un grupo de estudio mixto
FAO/OIEA/OMS sobre la irradiacion de los aimentos con dosis elevadas. Se ha considerado que
lairradiacién es uno de los medios eficaces para controlar € peligro que entrafia la presencia de
microbios en losalimentos. Habida cuenta de la creciente preocupaci on que suscitan en todo € mundo
los brotes de enfermedades transmitidas por los aimentos, se encargd a Grupo de estudio para que
examinarasi podiaampliarse el campo de aplicacion de latécnica, que actualmente se considera segura
al menos hasta 10 kGy.

El Grupo de estudio examind todos | os datos pertinentes referentes al os aspectos toxi col 6gi cos,
microbiolégicos y nutricionales, asi como los efectos quimicos y fisicos de la ionizacion sobre los
alimentos expuestos a dosis superiores a 10 kGy, afin de determinar si los aimentos tratados de ese
modo eran inocuosy adecuados en el plano nutricional. También examind lacuestion desi erapreciso
especificar una dosis méxima.

A continuacién se exponen las principales conclusiones del Grupo de estudio:
i) L os alimentos irradiados en condiciones adecuadas con todas las dosis apropiadas en
funcion de los objetivos tecnol 6gicos fijados son inocuos para los consumidores y

adecuados para la nutricion.

i) El proceso es autolimitativo, 10 que significaque no deberiaimponerse un limite superior
paraladosis.





