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Solo si tenemos animales
sanos, podemos hablar de
alimentos seguros. Segun la
definicion de la Food and
Agriculture Organization
(FAO): "Existe seguridad
alimentaria cuando todas las
personas tienen en todo
momento acceso fisico y
economico a suficientes
alimentos inocuos y nutritivos
para satisfacer sus
necesidades alimentarias”.
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Trazabilidad y certificacion

dos, la seguridad alimentaria se

refiere a los problemas de hi-
giene e inocuidad de los alimentos y
es un derecho reconocido en la Decla-
racion Universal de los Derechos Hu-
manos, en su articulo 25, y en la Cons-
tituciéon Espafiola en su articulo 43,
que reconoce el derecho a la protec-
cion de la salud.

En la conferencia FAO /WHO sobre
nutricién en Roma (1992), también se
declar6 que "el acceso a alimentos nu-
tricionalmente adecuados y seguros,
es un derecho de todo ser humano".

La UE, bajo el lema “més vale pre-
venir que curar” viene aplicando
desde 2007 y seguira aplicando al
menos hasta 2013, un programa ba-
sado en la vigilancia de enfermeda-
des, controles rutinarios e investiga-
cion cientifica para garantizar la se-
guridad alimentaria.

Desde el 1 de Enero de 2005, pro-
ductores y distribuidores de la UE,
estan obligados a implantar siste-
mas especiales de trazabilidad que
permitan identificar todos los pasos
que ha seguido un alimento, desde

E n todos los paises desarrolla-

Trazabilidad, del animal sano
al manjar seguro

su origen hasta que llega al consu-
midor, es decir “de la granja a la me-
sa”. La trazabilidad como sistema de
control se impuso en 2005 para evi-
tar incidentes alimentarios como los
originados por la crisis de las vacas
locas o la contaminacién por dioxi-
nas en pollos.

Trazabilidad exhaustiva:
carne de vacuno

Un ejemplo de trazabilidad ex-
haustiva se da en la carne de vacuno,
de esta forma, el animal es identifi-
cado desde el principio con un nt-
mero que llevara siempre consigo;
con él quedaréa registrado en el ma-
tadero y en la sala de despiece, y con
él se identificaré la carne en el punto
de venta. Asi se puede realizar un
seguimiento de todas las etapas por
las que ha pasado la carne, desde la
explotacion ganadera hasta que lle-
ga al consumidor, de forma que per-
mita en un momento de riesgo de to-
xiinfeccion alimentaria detener un
determinado lote o todas las parti-
das de un producto.
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en el envase es muy
importante, yaque a
mayor desarrollo
innovador, mejores
garantias alimentarias y
mayor tiempo de
conservacion

Parametros objetivos
de calidad

La trazabilidad en un producto
carnico es conocer desde el ori-
gen todos los pasos por los que
ha pasado esa carne, desde la cria
del animal hasta que su carne es-
t4 envasada y dispuesta para su
venta. Ademas, el registro sanita-
rio de todo aquel que ha manipu-
lado el producto durante su fase
de transformacion, también nos
ayuda a garantizar esa calidad.

La carne de vacuno que es des-
piezada y envasada antes de lle-
gar al consumidor ha de contener
la suficiente informacion para
que éste sea capaz de atribuir una
calidad objetiva al producto. Para
lograr esto, hoy en dia hablamos
de seguridad alimentaria y de tra-
zabilidad.

De esta forma, el consumidor
tiene la certeza de que multitud
de organismos e instituciones, ve-
lan porque ese producto este en
las condiciones sanitarias e higié-
nicas optimas para el consumo.

[ Seguridad alimentaria

Uno de los retos que se plante-
an en seguridad alimentaria es
evitar la presencia de patdgenos
como Listeria, Salmonella o E.
Coli. La bacteria E.coli tiene una
alta incidencia especialmente en
la carne de vacuno, aunque tam-
bién puede encontrarse en otros
productos, como los lacteos o las
verduras.

El ganado es la principal fuente
de E.coli, ylalucha contra su pre-
sencia radica en una buena higie-
ne. Su control podria tener en las
proteinas SRP (Sidephore Recep-
tor and Porin proteins) y en la

utilizacion de establos con are-
na, en vez de con paja, un buen
aliado.

Esta trazabilidad o monito-
ring del alimento, en el caso de
productos animales, parece
mas que recomendable, nece-
sario, ya que cerca del 75% de
las enfermedades que han afec-
tado a los seres humanos en los
ultimos diez afnos, han sido
causadas por zoonosis.

Ademas, es una responsabili-
dad que atafie a todos los parti-
cipantes de la cadena alimenta-
ria, que deben vigilar y contro-
lar todas y cada una de estas
etapas, de manera que quede
garantizada la inocuidad de to-
dos y cada uno de los alimentos
que llegan a la mesa del consu-
midor.

El envaseyla
etiqueta. Fuentes
claves de informacion

Un envase alimentario pue-
de estar elaborado de diferen-
tes materiales: carton, cristal,
plastico, etc., pero siempre
debera proteger a los alimen-
tos de la contaminacién am-
biental por microorganismos,
insectos etc. y conseguir que
los alimentos preserven su
textura, forma, olor, sabor,
etc. Ademas, deben ser ade-
cuados en su composicion, ya
que pueden alterar las propie-
dades de determinados ali-
mentos.

Alahora de envasar una pie-
za de carne de vacuno, se ha
de tener presente el envase y
la etiqueta a utilizar. El enva-
se debe mantener la carne en
el mejor estado posible de
conservacion, mientras que la
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La trazabilidad
de un producto carnico es

conocer desde el origen todos
los pasos por los que ha pasado

esa carne, desde la cria del

animal hasta que su carne esta

envasada y dispuesta
para su venta

etiqueta debe identificar al producto
y sus propiedades.

Ya son una realidad los envases ac-
tivos, inteligentes, comestibles, o los
que nos permiten saber si el produc-
to que contienen ha sufrido algun ti-
po de manipulacion incorrecta du-
rante el transporte o el almacena-
miento (pérdidas de vacio, rotura de
la cadena de frio, etc.). Ya se habla
de etiquetas electrénicas con tecno-
logia RFID (identificacion por ra-
diofrecuencias), que poseen un
c6digo numérico inteligible a
nivel mundial, y que sustituiran
en un futuro préximo, a los ac-
tuales codigos de barras.

Debido a la creciente sensibili-
zacion medioambiental de los
consumidores, el ecopackaging
se estd poniendo de moda. El
ecopackaging consiste en disefiar
envases que tengan un reducido
impacto medioambiental a lo largo
de toda su vida 1til.

Esto implica la utilizaci6n de re-
cursos renovables, materiales con
bajo impacto medioambiental, re-
duccién de consumo de energia y ge-
neracion de residuos en plantas de
producciodn, etc.

En todos los casos, el envase ha de
ser aséptico, evitando posibles inter-
ferencias sobre el producto durante
su estancia en el mismo. Ademas, de-
bera mantener al producto exento de
alteraciones provocadas por el am-
biente que le rodee, para lo cual se ga-
rantizara un perfecto sellado herméti-
co del mismo.

Asimismo, ha de evitar posibles evo-
luciones que pueda sufrir la carne en el
interior del envase. Para lograr esto, la
tecnologia en el envase es muy impor-
tante, ya que a mayor desarrollo inno-
vador, mejores garantias alimentarias y
mayor tiempo de conservacion.
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Trazabilidad y certificacion

Dos son las técnicas de envasado
maés utilizadas hoy en carne: el enva-
sado al vacio y el envasado en at-
mosfera modificada. En éste tltimo
tipo de envasado, se cambia la com-
posicion del aire que se encuentra
en contacto con el alimento por uno
o varios gases determinados (oxige-
no, nitrégeno o di6xido de carbono),
de esta forma, se inhibe cualquier
presencia de organismos patégenos
o cualquier otro tipo de microorga-
nismos, que puedan alterar las cua-
lidades del producto envasado.

El etiquetado ha de ser claro y conci-
so, no dando lugar a dudas o incerti-
dumbres por parte del consumidor.
Para ello contendra una informaciéon
basica, que determine los lugares y fe-
chas en los que el producto ha sufrido
algtn tipo de transformacion, asi co-
mo quien ha sido el responsable de
los mismos. Con esto, una etiqueta es-
tdndar deberia contener la siguiente
informacién minima:
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El avance cientifico, las nuevas tec-
nologias y el mayor conocimiento de
la composicion de los alimentos,
permitiran en un futuro preservar la
carne y en general todos los alimen-
tos, de una forma segura, durante
afios. Un correcto y completo eti-
quetado basado en una buena traza-
bilidad, nos ayudara, al menos, a co-
mer un poco mas tranquilos.

[ Normativa

A nivel internacional, son dos los
organismos que estudian, supervi-
san, y asesoran cientificamente para
garantizar la seguridad alimentaria:
la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) y la Organizacion para la
Agricultura y la Alimentacion
(FAO). En Espaia, trabajan conjun-
tamente instituciones como la Comi-
sion Europea y las autoridades sani-

tarias nacionales, autonémicas y lo-

cales. En el 2000 se fund6 la Autori-

dad Europea de Seguridad Alimen-

taria (AESM), que trabaja en colabo-

racion con diversas instituciones y

organismos cientificos de los paises
miembros de la UE.

Los fabricantes y envasadores
de alimentos deben autocontro-
lar la calidad y seguridad de los
alimentos que producen, me-
diante tres sistemas:

1. Normas de Correcta Fabrica-
cion (Good Manufacturing
Practices, GMP)

2. Normas de Aseguramiento
de la Calidad

(establecidas por la Organizacion
Internacional de Normalizaci6n -
ISO 9000- y la Norma Europea -
ES29000-).

3. El APPCC, Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control
(HACCP, Hazard Assesment of
Critical Control Points), que es el
método adoptado oficialmente por
la UE para controlar los riesgos de
seguridad alimentaria en estableci-
mientos puablicos, por lo que todos
los manipuladores de alimentos
deben pasar un examen obligato-
rio, que acredite que conocen y
cumplen este sistema oficial de
control.

Esperemos que todos los eslabones
de la cadena alimentaria, sepan coo-
perar para avanzar en el asegura-
miento de la calidad y la trazabilidad
alimentaria, y nos puedan garanti-
zar el consumo de alimentos sanos y
seguros. ®





