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RESUMEN

Cada vez més, los alimentos ecoldgicos son una alternativa a los alimentos
convencionales existiendo una tendencia creciente, promovida por unos hébitos saludables, una
percepcion de mayor calidad de los mismos, y la creencia de que su consumo posee propiedades
saludables.

En este trabajo se realiza una revision de las Gltimas investigaciones en las que se
compara la calidad nutricional, sensorial e higiénico-sanitaria de los alimentos ecoldgicos y los
convencionales, tanto de origen vegetal como animal y también su efecto sobre la salud.

Las diferentes revisiones sugieren una ligera mejora del valor nutricional sélo en
aspectos como un perfil de acidos grasos deseable y mayor contenido en vitamina C, siendo
aun inconsistentes sobre el resto de los parametros nutricionales. Por otra parte se evidencia, a
nivel general, una menor presencia de agroquimicos aunque un mayor riesgo de contaminacion
microbiologica como consecuencia de determinadas practicas agricolas.

Respecto del consumo de alimentos ecoldgicos y su impacto en la salud humana,
diversos estudios sugieren una reduccion del riesgo a sufrir ciertos tipos de patologias, pero
dichos estudios siguen siendo poco consistentes.

Palabras clave: alimentos ecolégicos, calidad nutritiva, calidad sensorial, calidad higiénico-
sanitaria, salud.

ABSTRACT

Increasingly, organic foods are an alternative to conventional foods, with an increasing
trend promoted by healthy habits, a perception of higher quality of them, and the belief that
their consumption has healthy properties.

This work reviews the latest research comparing the nutritional, sensorial and hygienic-
sanitary quality of organic and conventional foods, both of plant and animal origin, and also
their effect on health.

The different reviews suggest a slight improvement in nutritional value only in aspects
such as a desirable fatty acid profile and higher vitamin C content, while still being inconsistent
on the rest of the nutritional parameters. On the other hand, there is evidence, at a general level,
of a lower presence of agrochemicals, although a higher risk of microbiological contamination
as a consequence of certain agricultural practices.

Regarding the consumption of organic food and its impact on human health, various
studies suggest a reduction in the risk of suffering certain types of pathologies, but these studies
remain inconsistent.

Keywords: organic foods, nutritional quality, sensory quality, sanitary hygienic quality, health.



1. INTRODUCCION

En la Unién Europea la produccién ecoldgica se define como un sistema general de
gestidn agricola y produccion de alimentos, que combina las mejores practicas ambientales, con
un elevado nivel de biodiversidad, la preservacion de recursos naturales, la aplicacion de
normas exigentes sobre bienestar animal y una produccion a partir de sustancias y procesos

naturales (Reglamento (UE) 848/2018).

Cada vez mas, los alimentos ecoldgicos, suponen una alternativa a los alimentos
convencionales, de tal forma que en las Gltimas tres décadas la produccién ecoldgica en Europa,
y en Espafia, ha crecido gradualmente afio tras afio (Popa et al., 2019; MAPA, 2020). Son varios
los motivos que impulsan a consumir productos ecoldgicos tales como: beneficios para la salud,
menor contaminacién, mayor valor nutricional, bienestar animal y preocupaciones ambientales

(Branstsaeter et al., 2016).

En la Tabla 1 se muestran los principales indicadores de la agricultura ecolégica a nivel
mundial. Las tierras de cultivo para produccién ecoldgica suponen 71,5 millones ha en 2018
(1,5% en todo el mundo), principalmente en Oceania (Australia), seguida de Europa (Espafa),
América Latina (Argentina), Asia (China), Norteamérica y Africa. No solo se ha incrementado
la superficie cultivada (3% mas respecto de 2017), sino que también lo ha hecho el mercado
ecologico de bebidas y alimentos (96,7 millones €, un 7% mas que en 2017), siendo la media
global del gasto per cépita de 12,8 €, siendo los que mas consumen productos ecologico suizos

y daneses, seguido de los suecos (Willer et al., 2020).

Exceptuando a Europa, en el resto del mundo la produccion ecoldgica se destinan
principalmente a la exportacion y no al consumo interno (Branstsaeter et al., 2016). Espafia es
el primer pais de Europa en produccién ecoldgica, seguido de Francia e Italia (Willer et al.,

2020). En la Figura 1 se observa como en Espafa, la superficie destinada a produccion



ecologica ha ido creciendo desde el afio 1991 hasta la actualidad (MAPA, 2020). Sin embargo,

en Espafia solo en el 42% de los hogares se compran productos ecoldgicos frente al 80% de

otros paises europeos (BIOECO ACTUAL, 2018).

Tabla 1. Indicadores de la agricultura ecologica (Willer et al., 2020).

Indicadores

Mundial

Principales paises

Paises con actividad
ecoldgica.

2018: 186 paises.

Extension agricola ecoldgica.

2018: 71,5 millones ha
(1999:11 millones ha).

Australia (35,7 millones ha).
Argentina (3,6 millones ha).
China (3,1 millones ha).

Participacién ecoldgica del
total.

2018: 1,5%.

Liechtenstein (38.5%).
Samoa (34.5%).
Austria (24.7).

Avreas silvestres y no

2018: 35.7 millones ha

Finlandia (11.3 millones ha).
Zambia (3.2 millones ha).

agricolas. (1999: 4.1 millones ha). Tanzania (2.4 millones ha).
) . India (1.149.371 productores).
Productores. AR 20 1O el ol ioes Uganda (210.352 productores).

(1999: 200.000 productores).

Etiopia (203.302 productores).

Mercado ecoldgico.

2018: 96.7 billones €
(2000: 15.1 billones €).

Estados Unidos (40.6 billones €).
Alemania (10.9 billones €).
Francia (9.1 billones €).

Consumo per cépita.

2018:12.8 €.

Suiza (312 €).
Dinamarca (312 €).
Suecia (231 €).

NUmero de paises con
regulacién ecoldgica

2018: 103 paises

Nuamero de afiliados a
IFOAM- Federacién
Internacional de
Movimientos de Agricultura.

2018: 779 afiliados de 110 paises.

India: 55 afiliados.
China: 45 afiliados.
Estados Unidos: 48 afiliados.
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Figura 1. Evolucién de la superficie ecoldgica en Espafia (MAPA, 2020)




Los habitos y perfil de los consumidores de productos ecoldgicos indican que, a nivel
general, existe bastante confusion con el término ecologico u organico entre los consumidores.
Su consumo es alto en personas con modos de vida como el vegetarianismo, el ecologismo
activo, la medicina alternativa y/o las acciones preventivas de salud a través de la dieta
(Hoefkens et al., 2010). Ademas, se considera que las personas que consumen alimentos
ecologicos creen que estos poseen propiedades mas saludables a consecuencia de practicas

integradas con el medio ambiente (Gomiero et al., 2018).

Diversos estudios demograficos han mostrado que el perfil del consumidor se ajusta a
una mujer de mas de > 40 afios, con hijos en el hogar, pero no encuentran ninguna relacién con
respecto a la educacion y los ingresos (Hoefkens et al., 2010). Otros estudios mas recientes
indican un perfil de persona con estudios de educacion superior e ingresos, indice de masa
corporal mas bajo, mas activos fisicamente y con dietas mas saludables, y sin tener un estilo de
vida estrictamente asociado vegetarianismo, ecologismo u otras ideologias (Brantsater et al.,

2016).

En un estudio donde comparaban los precios de alimentos ecoldgicos y convencionales
detectaron que los ecolégicos tenian precios relativamente mas altos y una menor
disponibilidad, lo que se podria traducir en un aspecto negativo en la intencién de compra o la
calidad percibida de los alimentos ecoldgicos (Suciu et al., 2017). Cabe destacar que el
desarrollo de la agricultura organica se ha desarrollado sobre la produccién primaria habiendo
ineficiencias en la cadena de suministro, y ocasionando poca transparencia, debiendo

garantizarse siempre su certificacion mediante estandares rigurosos (Popa et al., 2019).

De manera global, el consumidor tiene una predisposicion a percibir que el alimento
ecologico es de mayor calidad, sobre todo a nivel nutricional. No obstante, se han comparado

productos ecoldgicos y convencionales teniendo en cuenta aspectos nutricionales,



organolépticos, econdmicos, efectos sobre la salud, sanitarios, impacto ambiental, actitud y
habitos de los consumidores, bienestar animal, entre otros, que ponen en entredicho tal sentir

por el consumidor (Dangour et al., 2010; Suciu et al., 2017).

2. OBJETIVOS

El objetivo de ésta revision bibliografica es analizar gran parte de la informacion sobre
la calidad de los alimentos ecoldgicos en comparacidn con los convencionales, focalizando en
aspectos que justifiquen de manera objetiva el consumo de los mismos, en base a sus
propiedades y composicion nutricional. También se analizan los riesgos que supone su

consumo, en cuanto a seguridad alimentaria se refiere.

Finalmente, se analiza el impacto en la salud que podrian tener la adicion o sustitucién

de los alimentos convencionales en la dieta, por los alimentos producidos ecolégicamente.

3. MATERIAL Y METODOS

Para llevar a cabo este trabajo de revision bibliogréafica, se realiz6 una busqueda a traves
del Punto Q de la Universidad de La Laguna, y se utilizaron bases de datos como SCOPUS,
desarrollando estrategia de busqueda mediante las siguientes palabras claves (keywords):
ecologico, produccién ecoldgica, alimentos ecoldgicos, organic foods, nutritional quality,
nutritional value, organic and conventional food, effects of organic foods, nutrients, organic
food vegetables, conventional food vegetables, health, composition and differences, safety of

organic food, nutrition, organic agriculture, organic meat, food safety.

De los numerosos articulos encontrados, se seleccionaron principalmente aquellos que

consistian en articulos de revision, y dentro de estos, en los que se estudiaba la calidad de los



alimentos ecoldgicos respecto a los convencionales. Finalmente se tuvieron también en cuenta
aquellos trabajos en los que se discutian las ventajas e inconvenientes de la produccion

ecologica de alimentos.

4. ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

4.1 Valor nutritivo

Los estudios presentes sobre las propiedades nutricionales que comparan alimentos
ecologicos respecto a los convencionales son contradictorios, sin embargo, en general, los
vegetales ecoldgicos, se ha visto que contienen mayor actividad antioxidante (Suciu et al.,
2017), concentracion mas baja de contaminantes como el Cd (-48%) y un mayor contenido en
vitamina C destacado en diversos vegetales ecoldgicos respecto a los convencionales
(Hoefkens et al., 2010). No obstante, existen estudios puntuales donde se observaron otras

diferencias a tener en cuenta que se describen a posteriori.

Se ha detectado para hortalizas de hoja, hortalizas de raiz y tubérculos de produccion
ecoldgica, que tiende a disponer de mayores contenidos en materia seca respecto a los

convencionales (Lairon et al., 2009).

Respecto a oligoelementos, los vegetales ecoldgicos a nivel general presentan mayores
niveles de Fe y Mg (Lairdon et al., 2009); concretamente las frutas y hortalizas ecolégicas
disponen de mayores niveles de Fe, Mn, P, Zn (Branstsaeter et al., 2016); y las papas ecologicas

mayor concentracion de Cu y Zn, aunque niveles mas bajos de Fe y Na (Gonzalez et al., 2019).

Los alimentos ecoldgicos mostraron mayores contenidos de compuestos fendlicos y
actividad antioxidante, entre un 18-69%, resultando en un mayor nivel en: manzana, durazno,

pera, papas, cebolla, tomate, pimiento, naranja y aceite de oliva. También se han detectado



niveles mas altos de resveratrol en vinos ecoldgicos y de acido salicilico en tomates ecoldgicos

(Lairon et al., 2009).

En cuanto a vitamina C, de forma general, algunos alimentos ecoldgicos presentaron
mayor contenido respecto a los convencionales como: melocotones y tomates, papa, col rizada,
y apio (Lairon et al 2009; Hoefkens et al., 2010; Huber et al., 2011). Se debe sefialar en fresas
cultivadas se ha encontrado hasta un 50% mas de esta vitamina (Gomiero et al., 2018). No
existen estudios consistentes en cuanto a los niveles de vitaminas B1 y B2, aunque si se han

encontrado niveles mayores de vitamina E en aceite de oliva ecoldgico (Lairon et al., 2009).

Existe controversia en cuanto a los niveles de carotenoides, encontrdndose mayores
cantidades en pimientos dulces, ciruelas amarillas, tomates y zanahorias ecoldgicas aunque
otros estudios indican que fueron similares o inferiores en zanahorias y tomates ecoldgicos,

sugiriendo una dependencia del tipo de suelo (Huber et al., 2011).

Estudios sobre cereales cultivados ecoldgicamente, mostraron que estos tenian menor
cantidad de proteinas y de aminoacidos en el grano, lo que podria explicarse por los aportes de
fertilizante con mayor biodisponibilidad de nitrégeno en la agricultura convencional (Popa et

al., 2019).

Dall’ Asta et al. (2020) analizaron la informacién nutricional obligatoria de alimentos
procesados 0 minimamente procesados y envasados de vegetales, concluyendo que en general,
presentaban un contenido energético menor en todos los productos ecoldgicos respecto a
convencionales. En las mermeladas, chocolates para untar, mieles, pasta y galletas ecoldgicas,
se detectd menor contenido en carbohidratos totales y azlcares respecto a convencionales,
aunque en jaleas y pan ecoldgico fue superior, ademas de menor contenido en sal de éste tltimo.
En cuanto a proteinas, se han encontrado en mayor cantidad en pasta, mermeladas, chocolates

para untar y jaleas ecologicas. Y finalmente, respecto a &cidos grasos, se han encontrado



mayores cantidades de acidos grasos saturados en arroz, cereales y pasta convencional; aunque
por otra parte en aceite de oliva se ha encontrado mayor contenido de &cido oleico (Lairon et

al., 2009).

4.2 Plaguicidas, residuos y metales pesados

En la poblacion, la exposicion a plaguicidas, con excepcidn a la exposicion ocupacional
y accidental, se produce principalmente a través de residuos en alimentos (Brantsaeter et al.,
2016). Asimismo, los nitratos son un motivo de preocupacion para la salud publica debido a su
facil transformacion en nitritos, siendo moléculas altamente reactivas capaces de competir con

el oxigeno en el sistema circulatorio (Lairon et al., 2009).

Segun Gomiero (2018) los alimentos convencionales sélo presentaron residuos de
plaguicidas por encima de los limites permitidos en un 3% de los casos, frente al 1,2% de los
ecologicos (Tabla 2). No obstante, cuando se consideran los alimentos que tienen residuos de
plaguicidas dentro de los limites permitidos, la diferencia entre ecoldgico y convencional fue
mucho mayor, 45,3% para alimentos convencionales frente al 12,4% de los ecol6gicos. En
todos los alimentos estudiados (excepto productos de origen animal) los productos ecologicos
obtuvieron concentraciones mas bajas de residuos agroquimicos que los convencionales. Asi,
en frutas y frutos secos ecoldgicos se detectaron residuos quimicos en un 9,6%, frente al 69,4%
en alimentos convencionales, incluido plaguicidas o productos de su degradacion (Tabla 2)
(Gomiero et al., 2018). Segun este investigador, estos residuos podrian proceder en algunos
casos de productos vegetales naturales tales como el espinosad (insecticida natural producido
por la bacteria Saccharopolyspora spinosad), bromuro (producido por el género Brassia), y
ditiocarbamatos (encontrandose falsos positivos debido al método de deteccion por presencia

de disulfuros naturales).



Tabla 2. Tasa de deteccidn de residuos por debajo y por encima de los niveles maximos de residuos
permitidos (LMR) en alimentos ecoldgicos y convencionales por encima del limite de cuantificacion
(LOQ) (EFSA, 2016).

Muestras con residuos por debajo . .
L = Muestras con residuos por encima de
de LMR (limite maximo de g o .
. LMR (Limite Méaximo de Residuos)
residuos) (En % del total de
(En % del total de muestras)
muestras)
Tipos de Alimentos | Convencional Ecologico Convencional Ecologico
Total 45,3 12,4 3,0 1,2
Frutas y frutos 69,4 9.6 28 0.7
Secos
Vegetales 39.8 12,7 3,5 0,5
Cereales 34,3 12,5 1,4 0,4
Productos 14,4 22,0 0,8 05
animales
Otros productos 32,0 223 95 42
vegetales
Comida para bebés 6,5 5,2 1,1 1,2

En cuanto a compuestos inorganicos a base de nitrégeno, se detectaron menores
cantidades en cultivos ecoldgicos (-30% de nitratos, -87% de nitritos y -10% de nitrgeno total)
(Gomiero et al., 2018). De forma similar, Lairon et al. (2009) encontraron un 30-50% menos

de nitratos en verduras ecoldgicas.

En agricultura ecoldgica estd permitido ciertos plaguicidas de origen natural, no
obstante, los plaguicidas sintéticos no estan permitido aunque se siguen encontrando por su
utilizacion ilegal, por contaminacion de campos, durante el procesamiento de los alimentos, por
errores de etiquetado, o por presencia compuestos persistentes usados en el pasado. Los
residuos mas detectados en los alimentos convencionales respecto a los ecoldgicos son los

organofosforados, neurotdxicos y disruptores endocrinos (Gomiero et al., 2018).

Gonzalez (2019) en su estudio de revision en alimentos ecoldgicos, encontr6 bifenilos
policlorados (PCB) e hidrocarburos aromaticos policiclicos (PAH), plaguicidas y metales (Pb,
Cd, As, Hg, Fe, Cu) en aceite de colza prensado en frio; en papas hubo presencia de PAH, PCB
y organoclorados (PCO), con niveles superiores en las ecoldgicas; y en zanahorias se detectaron

Bendiocarb (por encima de LMR), clorpirifos y amitraz.
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Los niveles de metales pesados en papas ecoldgicas fue dos veces menor respecto a las
convencionales (Gonzélez et al., 2019), y los niveles de Cd fueron un 48% menor en alimentos
ecologicos ya que los fertilizantes utilizados en agricultura convencional estan contaminados
con éste (Brantsater et al., 2016; Gomiero et al., 2018). Asimismo, Gomiero (2018) indicé que
podria existir una posible relacion con la concentracion nativa de estos elementos en el suelo.
Por lo tanto, el contenido de Cd en vegetales va a depender de la composicién del suelo, y de
la contaminacion de los fertilizantes. Gonzalez (2019) en su estudio de revision, encontré que
los cereales convencionales contenian mayor cantidad de Hg, siendo contradictorios los niveles

de Cd y Pb para los dos sistemas de produccion.

4.3 Microorganismos

En general, la agricultura organica mostré una influencia positiva en las poblaciones
microbianas en el suelo (Rhizobium, Azotobacter y Azospirillium, bacterias solubilizadoras de
fosfato, etc.), siendo mas altas en aquellos suelos de agricultura ecoldgica (Sheoran et al., 2019).
En este mismo estudio concluyeron que la conversion de la tierra de la agricultura convencional
a la ecoldgica mejoraba la calidad del suelo en términos de propiedades fisicas, quimicas y

bioldgicas.

En general, no se encontraron diferencias significativas en cuanto a la presencia de
micotoxinas en cereales y derivados, entre los dos tipos de produccién (Gomiero et al., 2018;
Gonzalez et al., 2019). No obstante, Remza et al. (2016) indicaron que los cereales ecoldgicos
presentaban un nivel menor de riesgo por contaminacion por toxinas de Fusarium

(deoxinivalenol, nivalenol y zearalenona) respecto a los convencionales.

Por otra parte existe la posible contaminacion de frutas y hortalizas por lodos de
depuracion, estiércol de animales o aguas de riego, pudiendo aportar bacterias patdgenas. Estos

abonos requieren una fase previa de compostaje aerdbico que tiene capacidad para reducir
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notablemente o eliminar numerosos patdégenos presentes como Salmonella entiritidis o

Escherichia coli, siendo menos eficiente frente a Clostridium botulinum (Lairon et al., 2009).

Ante esto ultimo, se indicéd un 5% mas en el nivel de riesgo en alimentos ecoldgicos
respecto a los convencionales, aunque no se detectd Salmonella spp, E. coli enterohemorragica

o Listeria (Smith-Spangler et al., 2012).

5. ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

En ganaderia ecoldgica, generalmente, se emplean para la cria de animales cantidades
relativamente bajas de pienso concentrado respecto de la convencional. Ademas, la
composicion de acidos grasos de los alimentos influye en la composicion de acidos grasos de

los huevos, leche y carne (Smith-Spangler et al., 2012; Popa et al., 2019).
5.1. Valor Nutritivo

En diversos estudios se ha puesto de manifiesto que el perfil de acidos grasos (AG) de
la carne ecoldgica era mejor (Lairon et al., 2009; Srednicka-Tober et al., 2016; Popa et al.,
2019), indicandose niveles mas altos de AG polinsaturados (PUFA) y AG polinsaturados de
cadena larga omega 3 (PUFA n-3) en carne de res, cordero y cerdo (Srednicka-Tober et al.,
2016; Popa et al., 2019), asi como en pescado de acuicultura ecolégica (Galgano et al., 2016).
Asimismo, para la carne de pollo y cerdo se observaron niveles mas bajos de AG saturados

(AGS) y AG grasos monoinsaturados (MUFA) (Srednicka-Tober et al., 2016).

La leche ecoldgica y los productos lacteos ecoldgicos fueron mas ricos en PUFA n-3
(Lairon et al. 2009; Srednicka-Tober et al., 2016; Gomiero et al., 2018; Popa et al., 2019) y
también mostraron valores mas altos de AG conjugados (CLA) (Galgano et al., 2016). Esto se

puede explicar por las diferencias en el régimen de alimentacidn ecoldgica, basadas en pastoreo,
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y que los forrajes se prescriben bajo los estandares de agricultura ecoldgica, lo que podria influir

en su composicion, incluido el contenido en CLA y AG esenciales (ALA).

El contenido en proteinas, sobre todo caseina, en leche ecologica fue menor que en leche
convencional (caseina-21%), por lo que tendra un perfil de aminoacidos mejor que esta Gltima.
En los huevos también se ha indicado una menor cantidad de proteinas aunque con mayor valor
biolégico y un mayor contenido en fosfolipidos, especialmente lecitina (Popa et al., 2019).
Asimismo, segin Galgano et al. (2016), la yema mostré6 mayores cantidades de colesterol y

proteinas, asi como de pigmentos carotenoides, tales como luteina y zeaxantina.

En cuanto a los elementos traza, se han detectado mayores contenidos en Fe en la carne
de cerdo ecoldgica, pero en terneros se detectaron menores contenidos en Cu (Srednicka-Tober
et al., 2016). En cuanto a la leche ecoldgica, esta mostraba mayores cantidades de Fe y Cu
(Galgano et al., 2016; Popa et al., 2019) y menores de | y Se (Popa et al., 2019), ademas de
menor cantidad de Ba, Eu, Mn y Zn, lo que se podria explicar porque la produccion

convencional esta suplementada (Gonzélez et al., 2019).

Finalmente, para vitaminas solo se ha reportado un menor nivel de B1 y B2 en leche

ecologica respecto a la leche convencional (Galgano et al., 2016).
5.2 Plaguicidas, residuos y metales pesados

En un estudio de revision efectuado por Gonzalez et al. (2019), encontraron diferencias
en el nivel de contaminantes en carnes de bovino ecologicas respecto a convencionales, una vez
sometidas a tratamiento térmico a diferentes niveles, encontrandose mayor presencia de PCB
en carnes ecoldgicas respecto a las convencionales. Se encontraron niveles similares en carne
de bovino, porcino y ave tanto ecoldgica como convencional de dibenzo-p-dioxinas
policloradas (PCDD), hexabromociclododecanos (HBCD) y micotoxinas, y mayores niveles

de plaguicidas y de Zn, Cu, Pb, Cd, AS y Hg en carne ecoldgica. No obstante, aunque las
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diferencias fueron minimas y no superaron los limites reglamentarios, no reducen el poder

carcinogeénico de estos compuestos quimicos (Gonzalez et al., 2019).

En el caso de la leche y productos lacteos ecologicos, las concentraciones de PCO se
han reportado mas bajas respecto a las convencionales, sin embargo, existen datos
contradictorios en cuanto a los resultados de las concentraciones de PCB. Cabe indicar, que
independientemente del modo de produccion, se ha detectado niveles de PCDD, dibenzofuranos
policlorados (PCFs) y PCB. También se han encontrado puntualmente mayores niveles de

aflatoxina M1 en leche ecoldgica respecto a la convencional (Gonzélez et al., 2019).

En cuanto a los huevos procedentes de pollos camperos (vida libre) respecto a las
mantenidas en jaulas de alambre, se han detectado niveles mayores de dioxinas, ademas de Pb,
Hg, Tay plaguicidas como DDT por bioacumulacion al adsorber de la tierra, insectos y gusanos

(Kijlstra et al., 2009).

5.3 Microorganismos, hormonas y antibidticos

En ganaderia ecoldgica se emplean ciertos manejos (menor densidad de ganado, acceso
al aire libre o pastoreo) que disminuyen la incidencia de enfermedades (Gomiero et al., 2018;
Mie et al., 2018). Sin embargo, pueden suponer mayor riesgo para la seguridad alimentaria por

Zoonosis como: parasitosis, plagas y patdgenos de suelo (Van Loo et al., 2012).

La prevalencia en canales de aves de corral ecologicas de establecimientos minoristas,
fue mayor para Campylobacter, Enterococcus, E. coli y Enterobacteriaceae respecto a las
convencionales. Para canales de cerdos ecolodgicas, la prevalencia de E. coli y Salmonella
también fue mayor, incluida para parasitos como Toxoplasma gondii y Trichinella, en cerdos
criados al aire libre y pasturas (Van Loo et al., 2012). Sin embargo fue menor la prevalencia de

Yersicia enterocolitica en produccion ecoldgica (Kiklstra et al., 2009; Van Loo et al., 2012).
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Los antibidticos se usan comunmente en agricultura convencional de forma terapéutica,
profilactica, y en ciertos lugares como promotores del crecimiento, incluido los tratamientos
con somatotropina sintética para este fin. Estas practicas en agricultura ecoldgica estan
restringidas en el caso de antibidticos, y prohibidas en el caso de tratamientos hormonales

(Gomiero et al., 2018).

La resistencia a antimicrobianos esta presente en animales de abasto, pasando al
consumo de estos animales, agua, ambiente o contacto directo con animales (Gomiero et al.,
2018). Tanto es asi, que se han aislado mayores niveles de bacterias resistentes a antibioticos
en la carne de pollo y cerdo de produccion convencional respecto a las alternativas ecoldgicas,

aunque existen muy pocos estudios al respecto (Smith-Spangler et al., 2012).

6. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

La calidad organoléptica de los alimentos ecoldgicos no se considera mejor respecto a
los convencionales, aunque existen estudios puntuales no concluyentes, para ciertos alimentos
tales como las fresas ecoldgicas, que indican un mejor sabor respecto a las convencionales. No
obstante se debe sefialar que la percepcidn se ve afectada por factores cognitivos complejos
como la informacion recibida, expectativas y las actitudes del consumidor desde el punto de

vista de preocupacion ambiental (Gomiero et al., 2018).

En el estudio de Galgano et al. (2016) las carnes de cordero ecoldgicas presentaron
texturas mas fibrosas, sensacion de saciedad, colores marrones mas intensos en producto
cocinado, y colores mas rojizos en producto crudo; la carne de pollo ecologica presentd una
piel menos amarilla, y los muslos mostraron tener menor terneza y ser menos masticables
respecto a las convencionales; la carne de cerdo ecoldgica presentd una fuerza de corte mas

baja; la lubina de tamafio mediano mostré mayor firmeza y colores mas oscuros, con indices de
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color mas altos en el rojo y amarillo; y finalmente en huevos ecoldgicos, se observé un indice
de Haugh maés alto, menor pigmentacion mas baja, y cascara mas fragil que los convencionales

(Galgano et al., 2016).

7. CONSUMO DE ALIMENTOS ECOLOGICOS Y SALUD

Analizada la calidad nutricional, sensorial e higiénico-sanitaria de los alimentos
ecologicos, toca cuestionar si existe evidencia en cuanto al beneficio real que tendrian para la
salud. Los estudios a dia de hoy son escasos y con baja consistencia, pero existen diversos
parametros indicativos sobre el beneficio real que tendrian para la salud humana (Huber et al.,

2009; Brantsaeter et al., 2016; Mie et al., 2018; Vigar et al., 2019).

Asi, estudios in vitro en verduras ecologicas mostraron que éstas tenian una mayor
actividad antioxidante; los jugos de remolacha ecoldgicas podrian tener mayor efecto
antimutagenico; vy las fresas ecoldgicas mostraron efectos anti-proliferativos sobre las células
de cancer de mama y colon (Huber et al 2009; Mie et al 2018). En conjunto, indicaron que el
consumo de vegetales ecologicos podria disminuir el riesgo de padecer cancer (Huber et al.,

2009; Brantseater et al., 2016; Mie et al., 2018).

Estudios en ratas y pollos alimentados ecologicamente, indicaron mejores parametros
inmunoldgicos y menor contenido graso; presentaron mejor reactividad inmunitaria. En el caso
de los pollos, presentados ante una alteracion, hubo una mayor capacidad de adaptacion

fisiologica para volver a la homeostasis o estado inicial (Huber et al 2009; Mie et al., 2018).

En estudios realizados con madres embarazadas y nifios hasta los dos afios, alimentados
con lacteos ecologicos, se detectd que los nifios tenian menos alergias y un peso corporal mas
bajo, ademas de que se redujo el riesgo de atopia y eczema en un 36% (Huber et al., 2009;

Brantseaeter et al., 2016; Mie et al., 2018; Vigar et al., 2019).
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También se ha encontrado asociacién sobre el consumo de alimentos ecolégicos como
la mantequilla, otros lacteos, verduras y frutas; que podrian disminuir la prevalencia de
desarrollar hipospadias de forma congeénita en nifios, preclampsia durante el embarazo y mejora
de la calidad del semen en hombres. Esto podria ser debido a menor nivel de plaguicidas en

éstos alimentos ecoldgicos (Brantszter et al., 2016; Mie et., 2018; Vigar et al., 2019).

Ademas, la menor exposicion de agricultores ecologicos a los plaguicidas redujo el
riesgo en Parkinson, ciertos tipos de cancer como: linfoma de Hodgkin, leucemia, linfomas
infantiles, y enfermedades durante el embarazo (déficit cognitivos, trastorno hiperactivo por

déficit de atencién (TDAH) y el desarrollo sexual) (Mie et al., 2018).

Respecto a las enfermedades cardiovasculares el consumo de alimentos ecol6gicos
disminuyé el riesgo de enfermedad cardiovascular (Baantsaeter et al., 2016; Mie et al 2018), la
hipercolesterolemia, diabetes tipo Il, hipertension, y obesidad en un 31% (Mie et al., 2018;

Vigar et al., 2019).

8. CONCLUSIONES

La diferencia entre alimentacién ecoldgica y convencional a dia de hoy arroja datos con
pocas diferencias a nivel de calidad nutricional, tanto en alimentos de origen vegetal como
animal. No obstante, si se ha detectado que los alimentos ecoldgicos tienen un perfil de acidos
grasos insaturados mejor que los convencionales, y que los valores de vitamina C y compuestos
fenolicos fueron maés altos en alimentos ecoldgicos de origen vegetal. No se han indicado

diferencias importantes en cuanto a caracteristicas organolépticas.

En cuanto a seguridad alimentaria, se siguen encontrando plaguicidas persistentes, fruto
de acciones en el pasado con préacticas convencionales o dosificaciones inadecuadas, aunque

con niveles mucho més bajos de forma general que en los alimentos convencionales, asi como
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de metales pesados como el Cd. También podria incrementarse el riesgo microbiolégico en los
alimentos ecoldgicos, debido a los aportes de lodos sin la correcta fermentacion en la practica
agricola. Las practicas de manejo al aire libre y restriccion del uso de antibidticos podrian dar
lugar a enfermedades zoonosicas, las cuales son menos comunes en practicas ganaderas con
mayor densidad y ambientes cerrados, donde ademas se detecta una mayor presencia de

metales pesados y plaguicidas en la carne.

A dia de hoy, no existen suficientes estudios consistentes en cuanto al impacto del
consumo de alimentos ecologicos en la salud humana pero sugieren que los habitos saludables,
a nivel general, y unido a alimentacién ecol6gica, podrian reducir el riesgo de enfermedades

cardiovasculares, alergias y ciertos tipos de cancer.
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