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Salud

Dada la complejidad de los productos
alimenticios, se considera todavia que es
mas dificil investigar la inocuidad de los
alimentos modificados genéticamente que
llevar a cabo estudios sobre componentes
como plaguicidas, productos farmacéuticos,
productos quimicos industriales y aditivos

alimentarios.

Analisis de riesgos

xiste mucha confusion en tor-

no a los riesgos de los OMG por

lo que respecta a la inocuidad
de los alimentos y el medio ambien-
te. Los 6rganos encargados de la re-
glamentacion basan sus normas en
evaluaciones cientificas de los riesgos.
Muchos de ellos consideran que la
adopcién de decisiones basadas en
principios cientificos es el Unico me-
dio objetivo para establecer una poli-
tica en un mundo con diversas opi-
niones, valores e intereses. El andlisis
de riesgos es un proceso que consta
de tres componentes: la evaluacion
de riesgos, la gestion de riesgos y la
comunicacién de riesgos.

Evaluacion de riesgos

En el contexto de la inocuidad, el
riesgo incluye dos elementos: i) el pe-
ligro, factor intrinseco (por ejemplo un
agente bioldgico, quimico o fisico, o
una propiedad de un alimento, capaz
de provocar un efecto nocivo para la
salud) que indica el dafo si se produce
el suceso; vy ii) la probabilidad o posibili-
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dad de que se produzca el suceso. Por
consiguiente, en lo que respecta a los
productos quimicos, se considera que
el riesgo es el peligro multiplicado por
las posibilidades de exposicion; en lo
que respecta a la cuarentena, es el
dafio potencial causado por la plaga
multiplicado por las posibilidades de in-
troduccidn, etc.

La evaluacion de riesgos es un pro-
ceso basado en conocimientos cienti-
ficos que consta de las siguientes fa-
ses: /) determinacion del peligro; ii) ca-
racterizacion del peligro; iii) evaluacion
de la exposicion; y iv) caracterizacion
del riesgo. Por consiguiente, se estu-
dian los peligros, y la posibilidad de que
se produzcan esos peligros, y se cons-
truyen modelos para predecir el ries-
go. Esas predicciones pueden verificarse
también posteriormente, por ejemplo
mediante estudios estadisticos
(epidemioldgicos).

Los dos componentes del riesgo
contienen cierto grado de incertidum-
bre, y este grado de incertidumbre es

el centro de muchos debates. Por
ejemplo, existen dudas en cuanto a si
las metodologias utilizadas en la esti-
macion del riesgo con determinados fi-
nes (residuos de plaguicidas en los ali-
mentos, introduccién de plagas) tienen
un valor predictivo suficiente para los
OMG. En particular, el peligro, como
componente del analisis de riesgos, es
objeto de un atento examen.

Gestion de riesgos y analisis de
las alternativas

La gestion de riesgos es el proceso,
distinto de la evaluacion de riesgos, que
consiste en ponderar las diferentes op-
ciones normativas, en consulta con to-
das las partes interesadas y teniendo en
cuenta la evaluaciéon de riesgos y otros
factores relacionados con la proteccion
de la salud de los consumidores y la pro-
mocién de practicas comerciales equita-
tivas y, si fuera necesario, en seleccionar
las posibles medidas de prevencién y
control apropiadas.

Es probable que el peligro para el
medio ambiente sea mas dificil de cuan-
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Alimentaria México 2006 tuvo un crecimiento
del 6% en asistencia de profesionales en |a
industria comparado con el evento del afio
pasado, ubicandose como la mas exitosa
exposicion profesional en la industria de los
alimentos y bebidas en nuestro pais.
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Asi, Alimentaria México 2006 confirmé ser
“En el area de food service es muy importante mantener contacto con nuestros clientes y marcas [EQENMEV NN L NI EIELE S ST
competidoras. expositoras debido a la calidad de los
En Alimentaria siempre hemos encontrado los elementos que nos permiten estar presentes y confirmar visitantes, la cual se divide en: el 34% en
nuestras estrategias de mercado a través del contacto directo con la industria." ) _ food service, el 33% en distribuidores, el 23%

er ¥ en fabricantes y el 10% en instituciones y
prensa.
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tificar que el peligro para la salud. Tam-
bién se refiere a un bien comdn, y no
a un bien privado (la salud). En ambos
casos, solo la experiencia a largo plazo
puede indicar si la evaluacién de ries-
gos y la gestidn de riesgos se han rea-
lizado de manera satisfactoria. Cuan-
do se aplica una estrategia acertada
de gestion de riesgos a problemas am-
bientales, a diferencia de problemas
de inocuidad, debe empezarse por
describir el problema y las metas, ob-
jetivos y valores que se persiguen con
la solucion del problema. A continua-
cion se lleva a cabo un andlisis de las
alternativas para estudiar el mayor
numero de soluciones posible. En lu-
gar de restringir el analisis, esto per-
mite crear nuevas opciones o combi-
naciones de opciones. Cuando es
posible comparar las ventajas e incon-
venientes de una variedad mas am-
plia de posibles soluciones, se puede
garantizar una participacién mas am-
plia de la sociedad interesada.

Comunicacion de riesgos

La comunicacion de riesgos es el
intercambio interactivo de informacion
y opiniones a lo largo de todo el pro-
ceso de andlisis de riesgos entre las per-
sonas encargadas de la evaluacion de
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los riesgos, las encargadas de la ges-
tion de los riesgos, los consumidores,
la industria, la comunidad académica y
otras partes interesadas. El intercam-
bio de informacién se refiere a facto-
res relacionados con los riesgos y a las
percepciones de los riesgos, compren-
dida la explicacion de los resultados de
la evaluacién de los riesgos y de los fun-
damentos de las decisiones relaciona-
das con la gestion de riesgos. Es im-
prescindible que la comunicaciéon con
el publico sobre los riesgos proceda de
fuentes creibles y de confianza.

Inocuidad de los alimentos
modificados genéticamente

Los alimentos son mezclas comple-
jas de compuestos caracterizados por
una gran variacién en su composicion
y valor nutricional. Aunque las priorida-
des varian, la inocuidad de los alimen-
tos es motivo de preocupacion entre
los consumidores de todos los paises.
Los consumidores desean garantias de
que los productos modificados
genéticamente que llegan al mercado
han sido sometidos a ensayos apropia-
dos y que estos productos se vigilen
para garantizar su inocuidad y determi-
nar los problemas tan pronto como
surgen. Dada la complejidad de los pro-
ductos alimenticios, se considera toda-
via que es mas dificil investigar la
inocuidad de los alimentos modificados
genéticamente que llevar a cabo estu-
dios sobre componentes como
plaguicidas, productos farmacéuticos,
productos quimicos industriales y aditi-
vos alimentarios. Por conducto de la
Comisién del Codex Alimentarius y de
otros foros, los paises examinan nor-
mas para los OMG y medios que garan-
ticen su inocuidad. Un enfoque que se
esta utilizando para evaluar los riesgos
de los OMG se basa en el concepto de
equivalencia sustancial.

La equivalencia sustancial recono-
ce que el objetivo de la evaluaciéon no
es establecer una inocuidad absoluta,
sino determinar si el alimento modifica-

do genéticamente es tan inocuo como
su homdlogo tradicional, cuando exis-
te tal homdlogo. Es opinion general
que una evaluacion de esta indole exi-
ge un enfoque integrado y progresi-
vo, basado en las circunstancias de cada
caso. Entre los factores que han de
tenerse en cuenta al comparar un ali-
mento modificado genéticamente con
su homdlogo convencional se incluyen
los siguientes:

identidad, origen y composicion;
efectos de la elaboracion y la coccion;

proceso de transformacion, ADN y
productos de la expresion de la pro-
teina del ADN introducido;

efectos sobre la funcion;

posible toxicidad, posible alergenicidad
y posibles efectos secundarios;

posible ingestion y consecuencias
alimentarias de la introduccién del
alimento modificado genéticamente.

Si se estima que el alimento deriva-
do de un OMG es sustancialmente equi-
valente a su homdlogo tradicional, ha
de considerarse que es tan inocuo
como éste. Si no es asi, deberan reali-
zarse nuevos ensayos.

Etiquetado de productos
modificados genéticamente

Los consumidores tienen derecho
a estar informados sobre los produc-
tos que compran. Sin embargo, en
varios paises se debate sobre si el eti-
quetado de los alimentos modificados
genéticamente es o no el medio mas
apropiado y viable para que los consu-
midores puedan tomar decisiones do-
cumentadas sobre dichos productos.
Esta cuestion se estd debatiendo tam-
bién en la Comision del Codex
Alimentarius. Varios gobiernos han
adoptado politicas y procedimientos de
etiquetado para los OMG que varian
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considerablemente. Los protocolos de
etiquetado desde la explotacion agri-
cola hasta el consumidor pueden re-
presentar obstaculos insuperables para
los paises de capacidad limitada que
desean obtener ingresos en los mer-
cados internacionales.

Los OMG y los alérgenos

La modificacion genética ofrece la
oportunidad de disminuir o eliminar los
alérgenos proteinicos que estan pre-
sentes en determinados alimentos. Con
el fin de garantizar la inocuidad de los
alimentos, se ha prestado mas aten-
cion a los posibles riesgos de las modi-
ficaciones genéticas que pudieran afna-
dir alérgenos al suministro alimentario.
Todos los productos que contienen
alérgenos, independientemente de su
procedencia, deben tratarse del mis-
mo modo -por ejemplo en lo que res-
pecta al etiquetado- para garantizar el
derecho de los consumidores a una
eleccién fundamentada y la posibilidad
de evitar alérgenos en los alimentos.
La nuez del Brasil (véase el recuadro)
constituye un ejemplo de como se ha
evitado un posible problema para Ila
salud sometiendo el producto a ensa-
yos antes de comercializarlo.

Utilizacion de OMG para resolver
problemas nutricionales

El reciente anuncio de que es posi-
ble conseguir que variedades de culti-
vos modificados genéticamente pro-

Recientemente, el arroz se sometidé a un proceso de ingenieria genética
mediante la insercién de tres genes (de claveles y bacterias) productores
de las enzimas que hacen que los granos de arroz produzcan betacaroteno,
capaz de convertirse en vitamina A en el organismo. Este arroz transgénico
produce granos de color dorado que contienen betacaroteno suficiente
para satisfacer las necesidades de vitamina A de una persona.La posibilidad
de crear arroz con mayor contenido de micronutrientes se ha esgrimido
para ilustrar los modos en que la ingenieria genética podria contribuir a
reducir la malnutricién. La carencia de vitamina A, que estd muy extendida
en el mundo en desarrollo, puede ser causa de morbilidad y ceguera y
contribuir a la mortalidad infantil.El problema de la carencia de vitamina A
puede abordarse de varios otros modos mediante el fomento de alimentos
que son naturalmente ricos en vitamina A, la alimentacién suplementaria y
el enriquecimiento de los alimentos. Estas tecnologias se estan utilizando
ya y, aunque los expertos debaten las ventajas de cada una de ellas, se
considera que son eficaces para tratar la enfermedad. Es necesario deter-
minar el valor del arroz dorado modificado genéticamente en relacién con

esas otras opciones.

duzcan el precursor de la vitamina A
suscité una notable expectativa en
cuanto a la posibilidad de que produc-
tos derivados de esos cultivos pudie-
ran contribuir a resolver el grave pro-
blema de salud publica que plantea la
carencia de vitamina A. Esta expecta-
tiva impulsé el debate publico sobre la
funcién de los OMG como parte de las
estrategias para abordar los problemas
mundiales de la nutricién.

Los cientificos estan experimenta-
do también técnicas de ingenieria

La posibilidad de transferir alérgenos con la ingenieria genética se puso de
manifiesto cuando un gen de la nuez del Brasil productor de metionina se
incorpord a la soja para aumentar su contenido de nutrientes. El proceso
fue experimentado por la empresa Pioneer Hi-bred de los Estados Unidos.
Sin embargo, los ensayos realizados por los cientificos confirmaron que el
consumo de soja transgénica podia activar una respuesta alérgica en suje-
tos sensibles. La naturaleza de las reacciones alérgicas era idéntica a la
que activaban las nueces del Brasil en sujetos sensibles. Por consiguiente,
la empresa decidié no poner a la venta la soja transgénica. Este caso fue
importante para sensibilizar acerca de los posibles peligros asociados con la
transferencia de genes cuando no se conocen bien sus caracteristicas
funcionales.

genética para prevenir problemas de
inocuidad de los alimentos. Por ejem-
plo, el maiz modificado genéticamente
con Bt, que es resistente a los ataques
de hongos productores de toxinas, se
ha asociado con una disminucién de la
contaminacion con micotoxinas. Las
micotoxinas son carcinégenas y pue-
den provocar cancer de higado en los
seres humanos. Se estima que el he-
cho de que se encuentren menos pun-
ciones de insectos en el maiz con Bt
significa que hay menos posibilidades
de infeccién con hongos.

La informacion proporcionada fue obtenida
del documento: Los organismos modificados
genéticamente, los consumidores, la
inocuidad de los alimentos y el medio am-
biente. Organizacion de las Naciones Uni-
das para la Agricultura y la Alimentacion.
Roma 2001.



