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MENOS NITRATOS, MÁS MINERALES Y MEJOR CONSERVACIÓN, SON ALGUNAS DE SUS PROPIEDADES

La calidad en la producción
ecológica frente a la convencional
Los métodos de producción ecológica (agrí-
cola, ganadera y su transformación) impli-
can importantes restricciones en la utiliza-
ción de productos químicos de síntesis que
deben dar lugar a la ausencia de residuos de

este origen en los alimentos obtenidos. En
este sentido, las técnicas de producción
ecológicas son favorables para producir ali-
mentos de alta concentración nutricional y
organoléptica.
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I incremento de la producción agrí-
cola y ganadera tras los años de la
Revolución Verde ha sido significati-
vo en la gran mayoría de los cultivos

y explotaciones ganaderas, pero sus con-
secuencias no han resuelto el abasteci-
miento de las necesidades alimentarias de

la creciente población mundial (Dyson,1999).
En algunas latitudes incluso, se ha impuesto
la reducción de la producción y en otros luga-
res la producción no ha servido para que la
calidad de vida de la población mejore.

En el período de industrialización de los
procesos de producción de alimentos, los es-
tudios en investigación agrícola y ganadera
principalmente se concentraron en la tesis
del aumento de producción y la reducción de
costes en el procesado de los alimentos, a
costa del empleo abusivo de productos quí-

micos de síntesis, como fertilizan-
tes, plaguicidas, hormonas, aditi-
vos alimentarios, etc., y omitió los
aspectos relacionados con el im-
pacto ambiental, comercial, so-
ciocultural o económico de las
técnicas y modelos agropecua-
rios propuestos, que con frecuen-
cia han contaminado suelos,
acuíferos, animales e incluso al
propio ser humano. Se primaron
los resultados en aumento de los
rendimientos de alimentos, alta-
mente atractivos, llamativos y su-
gestivos, dejando para un segun-
do plano su correcta composi-
ción bromatológica y justa distri-
bución. Como consecuencia, el
incremento en la producción se
ha visto acompañado de un detri-
mento en la calidad de los ali-
mentos. Con todo ello, los ali-
mentos, no sólo están dejando
de cumplir su finalidad de nutrir y
por tanto, de generar salud, sino

que además, desde cada vez más amplios
sectores científicos, se ha empezado a de-
nunciar a los alimentos como causantes de
las modernas enfermedades degenerativas
(obesidad, enfermedades cardiovasculares,
cáncer, etc.) (Cooper eta!., 2007).

La alarma social creada por algunas en-
fermedades transmitidas por los alimentos
han convertido, puntualmente, los temas de
calidad y seguridad alimentaria en priorida-
des de la agenda política (Giusti eta!., 2008).
A esta preocupación por la salud se añade la
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creciente sensibilidad de la opinión públi-
ca por las consecuencias negativas de la
actividad agraria sobre el medio ambien-
te, por lo que la producción de alimentos
de calidad, mediante técnicas respetuo-
sas y bajo prácticas que contemplan el
bienestar animal es la alternativa de ob-
tención de alimentos más acorde con un
futuro equilibrado. La alimentación basa-
da en productos ecológicos, mucho más
sanos y de menor impacto ambiental,
constituye una alternativa a la alimenta-
ción convencional.

La intensificación de la producción ga-
nadera también ha ocasionado problemas
sobre el medio ambiente. Como alternati-
va, los sistemas de producción ganaderos
ecológicos, donde los animales deben for-
mar parte integrante de la explotación
agraria ecológica y deben ser alimentados
de productos ecológicos, garantizan el
bienestar de los animales de la explota-
ción, es decir, aseguran la superficie que
cada animal necesita, tanto en cubierto
como en parque, asemejándose la superfi-
cie que el animal necesitaría en su estado
natural, aumentado como consecuencia la
sanidad animal y disminuyendo el riesgo
de contagios y enfermedades.

La exposición humana a las sustan-
cias fitosanitarias es un hecho bien estu-
diado en los últimos años, existiendo in-
formación de los efectos agudos de estos
productos en casos de intoxicación por

Las frutas y verduras
ecológicas contienen
menor nivel de agua,
repercutiendo en mayor
materia seca, mayor
concentración de los
sabores, mejor ajuste en
la relación del precio y
mayor capacidad de
conservación

exposiciones a las sustancias químicas pre-
sentes en los mismos.

Por otra parte, los fertilizantes desequili-
brados y la forma en que éstos se suminis-
tran al suelo, como sales solubles y no bajo
forma orgánica, pueden modificar profunda-
mente la bioquímica de la planta y alterar la
composición de los alimentos. Los fertilizan-
tes nitrogenados, por su parte, reducen el
contenido de materia seca por aumento de
la cantidad de agua en el protoplasma celu-
lar. El contenido de agua en los alimentos
frescos por el empleo de sales fertilizantes
nitrogenadas, puede variar entre el 5 y el
30% más que en los alimentos ecológicos,
así un aumento del 15%, implica que cada 7
kg de fruta u hortalizas producidas con agri-
cultura convencional contienen 1 kg de agua

más que los producidos ecológicamente. El
abuso de los fertilizantes nitrogenados de
síntesis en agricultura convencional puede
provocar la presencia de residuos (nitratos y
nitritos) en vegetales. Otras consecuencias
de la utilización de abonos nitrogenados son
el aumento del contenido en proteínas en la
planta, pero de menor valor biológico, dismi-
nución de la cantidad de oligoelementos, y
disminución de la resistencia frente a plagas
y enfermedades de los cultivos. Además el
empleo de fertilizantes de síntesis puede re-
percutir sobre la calidad del producto duran-
te su conservación, y puede influir de forma
importante en la producción de pérdidas du-
rante el tiempo de almacenaje, debido a que
un exceso de nitrógeno produce tejidos blan-
dos con escasos niveles de materia seca
(Raigón eta)., 2003).

Los fertilizantes potásicos de síntesis
afectan a la composición de las plantas al
reducir el contenido de magnesio, por existir
un antagonismo con el potasio, y también
provocar la disminución de calcio y otros oli-
goelementos. El abuso de fertilizantes fosfa-
tados reduce el contenido en i-carotenos
(provitamina A).

La producción ecológica

Los métodos de producción ecológica
(agrícola, ganadera y su transformación) im-
plican importantes restricciones en la utiliza-
ción de productos químicos de síntesis que

Foto izda. La asociación de cultivos disminuye la acumulación de nitratos en el material vegetal. Derecha. La diversidad genética base de la producción en agricultura ecológica.
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deben dar lugar a la ausencia de residuos de este origen en los ali-
mentos obtenidos.

Desde elide enero de 2009, fecha en que ha entrado en apli-
cación, la producción ecológica (agricultura, ganadería y elabora-
ción) se encuentra regulada por el Reglamento (CE) 834/2007
sobre producción y etiquetado de los productos ecológicos (y por
el que se deroga en el Reglamento (CEE) 2092/91) y por los Re-
glamentos 889/2008 de la Comisión, por el que se establecen
disposiciones de aplicación del Reglamento 834/2007 con res-
pecto a la producción ecológica, su etiquetado y control, además
del Reglamento 1235/2008 de la Comisión por el que se estable-
cen las disposiciones de aplicación del Reglamento 834/2007.
en lo que se refiere a las importaciones de productos ecológicos
procedentes de terceros países. La calidad de los productos eco-
lógicos está avalada por un sello oficial que es otorgado por los Co-
mités de Agricultura Ecológica en sus respectivas autonomías, y
también por otros organismos de control y certificación homologa-
dos. Este sello supone una garantía de calidad ambiental durante
el ciclo de vida del producto (fabricación, distribución y consumo)
y de seguridad alimentaria (ausencia de residuos).

La producción de alimentos ecológicos, simboliza muchos de
los aspectos fundamentales que conducen a los consumidores a
decidirse por la comida y el consumo ecológico, como son la pre-
ocupación por la presencia de residuos de productos fitosanita-
hos, el deseo de contribuir y apoyar la existencia de sistemas de
agricultura sostenible, o el conocimiento de que los alimentos de
producción ecológica pueden contribuir a una mejor comprensión
de lo que se come y de qué forma repercute en cuestiones de sa-
lud, seguridad, nutrición y palatabilidad.

Alta concentración nutricional

y organoléptica
En este sentido, las técnicas de producción ecológicas son fa-

vorables para producir alimentos de alta concentración nutricional
y organoléptica, puesto de manifiesto en diferentes estudios com-
parativos (Raigón, 2007):

• Las concentraciones de nitratos en el material vegetal es ma-
yor en el caso de las verduras procedentes de cultivo convencional,
variando en función de la especie, en promedio, 50% más en el
caso de col china, 35% para la lechuga, 65% para la acelga y 28%
para la espinaca.

• Las verduras ecológicas han presentado mayor concentra-
ción mineral (25% más de potasio en lechugas, 14% más de cal-
cio en tallos de hinojo, los contenidos de hierro en la judía-grano
procedente de cultivo convencional son aproximadamente 6 mg
por cada 100 g, mientras que los de producción ecológica son de
7,12 mg, estos datos ponen de manifiesto que los granos de judía
ecológica aportan un 15,7% más de este oligoelemento).

• Las cantidades recomendadas diariamente, en una persona
adulta de Fe, Na, K y Ca se pueden conseguir con el consumo de
500 g de acelga ecológica fresca, sin que repercuta en riesgo apa-
rente para la salud, por no superar la ingesta diaria admisible de
nitratos. Las mismas cantidades de elementos nutricionales se
podrían consumir con la ingesta de aproximadamente 550 g de
acelga convencional fresca, aunque con ello la cifra de nitratos
consumidos se duplicaría.
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Las variedades locales acumulan mayor contenido en elementos minerales.

• El zumo de naranja ecológica contie-
ne un 20% más de vitamina C que el pro-
cedente de frutos convencionales.

• Los frutos cítricos ecológicos son
más aromáticos, presentando un 24%
más de aceites esenciales.

• En pimiento ecológico verde se al-
canza un 10% más de vitamina C y en rojo
un 7% más, frente a los convencionales.

• Las sustancias antioxidantes están
en concentraciones superiores en frutas
ecológicas, por ejemplo en fresas (26%),
zarzamora (40%), manzana (15%) y pi-
miento (17%).

• Las variedades tradicionales de le-
chuga han concentrado mayores conteni-
dos minerales que las comerciales.

• Los alimentos ecológicos de origen
animal presentan mayor contenido en pro-
teínas (2,6% en huevo; 7,8% en carne de
conejo, lo que significa que por cada 100 g
de carne de conejo consumida, se ingieren
1,41 g más de proteína, si la carne proce-
de de ganadería ecológica). Estos mismos
alimentos contienen menos grasa, ya que
los animales de acuerdo con las normas de
bienestar animal tienen más espacio para
moverse y queman más grasa; en el caso
de la carne de conejo ecológica los niveles
de grasa son un 42% menores. El perfil lipí-
dico de la grasa del huevo ecológico mues-
tra un 8% más de ácido oleico.

• Entre los parámetros de calidad in-
terna evaluados en huevos (ecológicos e
intensivos), destaca la determinación de la

Por regla general, los
alimentos ecológicos de
origen animal presentan
mayor contenido en
proteínas y contienen
menos grasas. El perfil
lipídico de la grasa del
huevo ecológico muestra
un 8% más de ácido oleico

cámara de aire, importante porque aporta in-
formación sobre la frescura del huevo. Es me-
nor en los huevos ecológicos que en los inten-
sivos, siendo indicador de que los huevos
ecológicos mantienen su frescura durante
más tiempo. La cámara de aire va aumentan-
do conforme se incrementa el intercambio
gaseoso entre el huevo y el medio. Una mayor
porosidad de la cáscara de huevo permitirá
un aumento más rápido de la cámara y por lo
tanto también mayor degradación de la cali-
dad del huevo, ya que se fluidificará más rápi-
damente el albumen.

• Las frutas y verduras ecológicas contie-
nen menor nivel de agua, repercutiendo en
mayor materia seca, mayor concentración de
los sabores, mejor ajuste en la relación del
precio y mayor capacidad de conservación. La
col ecológica puede resistir hasta veinticuatro
días síntomas de pudrición, frente a los seis

días de la col convencional. Los frutos cítricos
ecológicos presentan seis semanas más de
conservación en postcosecha que los conven-
cionales. •
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