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A raiz de la intensificacion en los sistemas de
produccion animal, han surgido tecnologias no
convencionales que conducen a minimizar los costos de
produccién, a mejorar los rendimientos productivos y
maximizar la rentabilidad. Sin embargo, estas practicas
no tienen como prioridad la produccion de alimentos
inocuos para el consumo humano. Es asi como se
utilizan antibioticos, residuos de mataderos y
agroindustriales, que si bien permiten reducir
significativamente los costos de produccion o
incrementar el desempefo productivo de los animales,
se conoce muy poco sobre efectos residuales y riesgos
para el consumidor final que es el humano; en
consecuencia, hoy en dia el tema de la inocuidad es de
alta prioridad. Para alimentos de origen animal se
contempla la calidad higiénico-sanitaria y la presencia
de elementos residuales en los productos, tales como
antibioticos, hormonas, dioxinas, entre otros. Buena
parte de la responsabilidad para el aseguramiento de la
calidad recae sobre la industria de alimentos
balanceados y productores en general. Estos
antecedentes han conducido a las nuevas corrientes de
produccidn ecoldgica, de alimentos funcionales, como
alternativa a los sistemas tradicionales de produccion
que conducen a la busqueda de un equilibrio entre
agricultura y naturaleza.
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a preocupacion por la calidad de los alimentos de consumo humano se
ha ido intensificando por parte de los consumidores en los dltimos tiempos,
a la luz de lo que llaman “seguridad alimentarla”. Este término abarca la
calidad higiénico-sanitaria, la presencia de elementos no deseados, efectos
residuales de aditivos, entre otros, que van desde la industria de la
alimentacion animal, los plaguicidas agricolas, hasta la industrializacion

de alimentos.

La falta de confianza en los sistemas
intensivos de produccién de alimentos y
los esc&ndalos alimentarios sucedidos en
los Gltimos afos, tales como la encefalitis
espongiforme bovina, los pollos con
dioxlnas en Bélgica, la utilizacién de lodos
de depuracion de residuos de mataderos
en alimentacién animal en Francia y la
creciente informacion sobre los niveles
elevados de pesticidas y antibi6ticos en
animales y vegetales, han conducido a
la duda social sobre la integridad de los
sistemas actuales de produccion
agropecuaria.

La competencia del especialista en
nutricion animal al respecto es minimizar
el impacto negativo en nutricion humana
de los productos animales, estableciendo
prohibiciones o restricciones en €l uso
de determinados aditivos y alimentos,
utilizéndolos con criterio ético.

La calidad higiénico-
sanitaria

Se refiere basicamente a la contaminacion
por Salmonella, toxi-infeccién alimentaria
més frecuente en productos animales.
Es una bacteria gram-anaerobia

facultativa que pertenece a la familia
enterobacteriaceae, sobrevive largos
periodos de tiempo, resiste la
congelacion y habita normalmente en el
tracto digestivo. L S. Tiphimurum es el
serotipo mas frecuentemente encontrado.

La tasa de contaminacion de productos
carnicos con Salmonella depende de la
existencia de un programa de control y
seguimiento analitico, aunque es
especialmente alarmante la existencia
de cepas que son resistentes a los
antibiéticos.

La contaminacion por Salmonella puede
producirse en cualquier etapa de la
cadena agroalimentaria: desde las
materias primas utilizadas en la
alimentacion animal, fabrica de
alimentos, la granja, el matadero, centros
de elaboracion, conservacion e incluso
la preparacion del producto carnico en
los hogares. Normalmente la atencion
se centra en las entradas de alimento y
animales a la granja, sin embargo estas
medidas deberan estar acompafiadas de
un buen plan de bioseguridad.

La alimentacion de los animales juega
un papel muy critico en el control de
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Salmonella, en el sentido de que por una parte se debe
establecer un estricto control de calidad en las materias
primas en cuanto a su posible contaminacion con
Salmonela y por otra parte se puede utilizar mecanismos
para prevenir su proliferacion en el tracto digestivo. Las
harinas de origen animal se han identificado como los
ingredientes més criticos, le siguen los subproductos de
oleaginosas. Los procesos tecnolgicos se basan en las
condiciones de termosensibilidad de la bacteria tales como
pasteurizacion, extrusion, expandir, entre otros.

Se ha demostrado en cerdos que una de las practicas de
alimentacion como lo es la utilizacion de alimento
granulado es mucho méas susceptible que la alimentacion
en harina, liquida y con suero. La explicacion esta dada
por la produccion de &cidos organicos y la reduccion del
pH. La utilizacién de &cidos orgénicos y un adecuado
estimulo de la produccion de &cido lactico, propidnico,
acético y butirico en el tracto digestivo reducen su
incidencia.

Encefalopatia Espongiforme
Bovina (EEB)

A raiz de la crisis derivada de la aparicion de EEB, se
prohibe la utilizacién de productos animales en
alimentacion animal, concretamente las harinas de carne
y hueso, la proteina de plasma y las harinas de pescado
en rumiantes. A raiz de esta prohibicion surge también
su prohibicion en monogastricos debido al problema de
las contaminaciones cruzadas, asi mismo, las normas de
separacion hacen casi imposible el uso de harinas de
pescado en fabricas multiespecie.

En Colombia este tipo de medidas alin no se tienen en
cuenta, pues la crisis de dependencia de materias primas
importadas no permite que miremos méas alla de la
optimizacion economica de las dietas. Ademas éste es
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Este es un pais
donde aun se
trabaja con la
utilizacion de
excretas de los
animales para
alimentacion
animal, préctica
que ya no se utiliza
en otros paises
donde el bienestar
del consumidor
prima ante el
beneficio
econdmico.

un pais donde aln se trabaja con la utilizacién de excretas
de los animales para alimentacion animal, practica que ya
no se utiliza en otros paises donde el bienestar del
consumidor prima ante el beneficio econdmico.

Es evidente que estas restricciones conducen a una menor
flexibilidad en la formulacion ya a una reduccién en la
competitividad, lo cual hace prioritaria la blsqueda de
soluciones de nutricion animal basadas en recursos
alimenticios de origen vegetal.

La resistencia a los antibidticos

Afio tras afio son mas los paises que se suman a la
prohibicion del uso de antibidticos, especialmente los
promotores de crecimiento. Entre ellos se ha prohibido el
uso de Bacitracina de Zinc, Espiramicina, Virginamicina y
Tilosina. Igualmente se han dejado de usar algunos
cocddlostatos como Nicarbacina, Amprol, Metilclorpindol,
Dimetrldazol.

Frente a esta prohibicion masiva debemos buscar otras
opciones entre las que se destacan aditivos botanicos
(extractos de plantas), aceites esenciales, acidos organicos,
estimulantes de la inmunidad, probiéticos, prebidticos.

Sin embargo, en paises pioneros de estas prohibiciones
como Dinamarca, se ha reportado en el caso de cerdos,
que los lechones tienen peores crecimientos post destete
y mayores costos de produccién con un incremento masivo
en los casos de Salmonella y compytobacter en humanos.

La presencia de dioxinas
en los alimentos

Con el nombre de dioxinas generalmente se agrupan dos
tipos de compuestos: Policloro dibenzo-p-dioxinas y
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policloro dibenzo furanos. Son subproductos toxicos de
herbicidas, compuestos organicos lipofilicos y persistentes;
son insolubles en agua y se depositan en el suelo, en los
vegetales, el agua, los tejidos grasos de los animales, siendo
el hombre el final de la cadena y su alimento la principal
fuente.

Las dioxinas pueden ser de origen natural 0 antropogénico,
siendo el segundo el de mayor incidencia. La fuente
natural de dioxinas estd en incendios, erupciones
volcénicas, reacciones enzimaticas y fotoliticas. Dentro
de las de origen antropogénico estan los procesos de
combustion a escala grande y pequefia, procesos quimicos
e industriales, accidentes (incendios de plasticos),
productos de desecho.

Dentro de los alimentos y aditivos mas frecuentemente
contaminados se destacan las arcillas. Se utilizan como
mejoradores de textura en la industria de alimentos para
animales, la pulpa de citricos que se ve contaminada
cuando se utiliza una cal contaminada para el proceso
industrial, las grasas, debido a que las dioxinas se
depositan preferiblemente en el tejido graso, en forrajes
deshidratados como consecuencia del proceso de secado
en el cual se utilizan maderas con restos de pintura como
combustibles, el cloruro de colina debido a los excipientes.

En los animales igualmente se destacan como fuentes de
contaminacion el consumo de agua, forrajes, polvo, cama
de aserrin contaminada, las harinas de pescado, los
aglutinantes y antiapelmazantes, practicas ampliamente
difundidas en nuestros sistemas de produccion animal sin
un adecuado conocimiento de sus posibles efectos.

A pesar de su importancia, no se han establecido
claramente niveles minimos y méximos para su control
en alimentos.
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Papel de la industria de
alimentos balanceados en la
seguridad alimentaria

Es evidente la responsabilidad que recae en la industria
de alimentos para animales, pues es una industria de
reciclaje de subproductos agroindustriales que si no tiene
un adecuado control de calidad, se convertiria en un punto
critico de la cadena. No debemos olvidar que si bien el
cliente directo de esta industria es el ganadero, el cliente
final es el consumidor.

Para la opinidon publica en nuestro medio, se destaca su
desconocimiento de las actividades en la industria de
alimentos balanceados y su papel protagdnico en la
seguridad agroalimentaria y el compromiso con el
aseguramiento de la calidad cuyo objetivo final es velar
por la salud del consumidor.

Es importante saber que las ultimas medidas cautelares a
nivel mundial, gracias a las crisis que se han presentado
en salud publica son: la prohibicion de las harinas de carne
para el consumo animal, un nivel menor de 0.15% de
impurezas en grasas, separacion de lineas de fabricacion
de monogastricos y rumiantes si se utilizan harinas de
pescado en los primeros, la prohibicion de grasas animales
(Francia), la no utilizacion de promotores de crecimiento
(ya prohibidos), el empleo de medicamentos en los
alimentos, entre otros.

Ante este panorama, en nuestro medio estamos aln lejos
de tomar este tipo de medidas cautelares y es deber de
las instituciones de educacién y organismos de control
liderar y actualizar programas de legislacion, materia de
seguridad alimentaria.
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Agricultura ecoldgica

Todo este panorama ha conducido a la falta de confianza
en los sistemas intensivos de produccion de alimentos
con la consecuente duda social sobre la integridad de los
sistemas actuales de produccion agropecuaria.

Estos antecedentes han conducido a las nuevas corrientes
de produccion ecoldgica como alternativa a los sistemas
tradicionales de produccion que orientan hacia la blsqueda
de un equilibrio entre agricultura y naturaleza.

Segun el Codex AHmentarius Comissions (1999), la
agricultura ecoldgica se define como un sistema de
produccion holistico que promueve y estimula la salud del
agroecosistema, el cual incluye la biodiversidad, ciclos
bioldgicos y actividad biolégica del suelo, basada en el
uso minimo de recursos externos a centro de produccion.
Es una agricultura competitiva en el mercado mundial con
métodos de produccion sanos y respetuosos con el medio
ambiente y que produzcan alimentos de calidad.

En razén a que es creciente la demanda de productos
ecologicos por el consumidor (6.200 millones de euros/
afio), la manera amigable de produccién con el medio
ambiente deberia ser una forma de produccion promovida
en nuestro pais por parte de los organismos del Estado y
por los gremios de productores; que ya no se piense
Unicamente en términos de productividad, sino que vayan
de forma equilibrada con el medio ambiente, tanto para
las sociedades actuales como futuras.

Se deben tomar como referencia paises como Francia,
donde el 60% de la produccion avicola es ecoldgica, 255
mil cerdos y 500 mil bovinos certificados en la Union
Europea.

La existencia de amplias zonas de agroecosistemas
extensivos variados que posee Colombia, la presencia de
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razas criollas adaptadas a estos ambientes, la hacen apta
para este tipo de produccién de consumo nacional e
internacional.

El comienzo de estos sistemas de produccién estaria
marcado por la fijacién de estandares de produccion.

Alimentos funcionales

Son aquellos alimentos enfocados a enriquecer el producto
con miras a la salud humana. Entre estos alimentos se
destacan aquellos enriquecidos con conjugados de acido
linoleico (CLA) con propiedades anticancerigenas, acidos
grasos Omega-3 para problemas derivados de colesterol,
vitaminas E, D3, Luteinas. Dichos productos pueden abrir
nuevas posibilidades de mercado.

La Facultad de Zootecnia de la Universidad de La salle no
ha sido ajena a estos nuevos retos; es asi como se
adelantan investigaciones que conducen a producir carne
ecologica, a remplazar los bafios garrapaticidas con el uso
de la vacuna; el enriquecimiento de la carne con &cidos
grasos Omega-3, abre las puertas a la produccion de
alimentos funcionales.

Conclusiones

Dadas las condiciones de competitividad y globalizacion
de mercados, el tema de la seguridad alimentaria en
nuestro medio esta en un segundo plano, se privilegia la
problemética de la sostenibilidad econémica en los sistemas
de produccion pecuaria. Dada la importancia del
aseguramiento de la calidad de los alimentos, se requiere
por parte de organismos del Estado una mayor vigilancia
sobre la inocuidad de los alimentos que se producen y/o
importan en el pais. Igualmente es imperiosa la necesidad
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de investigar y generar paquetes tecnolégicos que
conduzcan a la obtencién de productos, libres de efectos
residuales para el consumidor final dentro de la cadena
agroalimentaria. £0J
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