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gradezco al Prof. Dominguez Plata que me haya pro-
puesto para impartir esta leccién inaugural del Aula de
la Experiencia en el curso académico 2024-25. Desde hace
unos afios colaboro como docente en el Aula de la Experien-
cia de la Universidad de Sevilla y puedo decir que mi agra-
decimiento es inmenso, por todo lo que he recibido y por el
entusiasmo contagioso de los alumnos y su enorme ansia de
saber. Los estudiantes que han cursado la asignatura que yo
imparto, centrada en temas candentes en alimentacion, me
han estimulado a seguir mejorando, planteando preguntas
interesantes, desafiantes, propiciando el didlogo abierto y
favoreciendo el intercambio de experiencias. Muchas gracias
por tanto que he recibido y por seguir contando conmigo.
He dedicado mi vida profesional a lo que ha sido y sigue
siendo mi pasién: el mundo de la alimentacidn, y me siento
privilegiada por haber sido testigo de los enormes cambios
que se han producido en la produccién de alimentos y la nutri-
cidn en las dltimas décadas. Y es que todo lo que gira alrededor
de la alimentacién despierta curiosidad en todos los publicos.



Nada mas que hay que asomarse a las redes sociales para
comprobar cédmo los temas de alimentacién pueden llegar
a ser controvertidos, pues cada uno tiene su experiencia y
todos comemos tres veces al dia, compramos alimentos y
estamos preocupados por nuestra salud. Como consumido-
res, recibimos mucha informacién sobre los alimentos que
consumimos. Todos los dias nos bombardean con informa-
cién amplia y al mismo tiempo engafiosa sobre los beneficios
o riesgos de ciertos alimentos. Estos mensajes contradicto-
rios e inexactos sobre la nutricién y la seguridad alimen-
taria incrementan el desconcierto y reducen la confianza
del publico en el suministro de alimentos. La comunicacién
efectiva es crucial para aumentar la confianza y empoderar
a las personas para que tomen decisiones informadas sobre
dietas y estilos de vida saludables. Dado que los mensajes
son a menudo contradictorios, existe una clara necesidad de
identificar las fuentes fiables de informacién para fomentar
las elecciones saludables.

Con internet y las redes sociales, la comunicacién ya no
es un flujo unidireccional de informacién de la fuente a la
audiencia. Es ahora una conversacién interactiva multidi-
reccional, en la que cualquiera puede compartir informa-
cidén en linea. Una multitud de fuentes, combinadas con un
rapido intercambio de contenidos, puede conducir a tergi-
versacién o interpretacién errénea de la informacién sobre
alimentos.
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Una investigacion realizada en 2023 por la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) en colabora-
cidén con la empresa IPSOS reveld que casi el 70% de los eu-
ropeos manifiestan interés por la seguridad alimentaria. Sin
embargo, aproximadamente el 60% considera que la infor-
macion relativa a la seguridad alimentaria es demasiado
técnica y dificil de comprender. De ahi que todos los esfuer-
z0s en este terreno sean insuficientes, ya que una alimen-
tacién y un estilo de vida saludable es determinante para
nuestra salud a corto y a largo plazo.
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La seguridad alimentaria:
una responsabilidad compartida

finales del siglo XX, una serie de crisis alimentarias
afectaron a la confianza de los consumidores europeos.
Diferentes «escandalos alimentarios» en un plazo relativa-
mente corto —«vacas locas», uso de cultivos modificados
genéticamente, contaminacién por dioxinas, etc.— llamaron
la atencidn sobre la necesidad de establecer un marco nor-
mativo y organizativo eficaz. El resultado fue el refuerzo de
los mecanismos preexistentes, la promulgacién de la que se
conoce como Ley general alimentaria europea, Reglamento
178/2002, y la creacién de la EFSA (Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria) como organismo de referencia en la
evaluacién de riesgos alimentarios.
El acceso a alimentos inocuos y nutritivos en cantidad
suficiente es fundamental para mantener la vida y fomentar
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la buena salud. Una alimentacién suficiente y segura es un
factor determinante de la salud humana. A su vez, es un
derecho humano bésico tener acceso a alimentos seguros,
nutritivos y sanos. Para garantizar este derecho, los alimen-
tos disponibles deben cumplir las normas de seguridad. Esta
tarea no es facil, ya que el mundo estd ahora mas interco-
nectado y los sistemas alimentarios cambian mas rapido que
nunca. En la actualidad los alimentos se producen, gestio-
nan, distribuyen y consumen de formas que no se podian
prever hace dos décadas.

Segln la Organizacién Mundial de la Salud, los alimen-
tos inseguros que contienen niveles nocivos de bacterias,
virus, pardsitos o sustancias quimicas o fisicas hacen enfer-
mar a las personas, provocando dolencias agudas o crénicas
que dan lugar a mas de 200 enfermedades diferentes, desde
diarreas a cancer, pasando por discapacidades permanentes
o la muerte. Se calcula que 600 millones de personas —casi
uno de cada 10 de los habitantes del planeta— enferman cada
afio tras ingerir alimentos contaminados, lo que supone una
carga anual mundial de 33 millones de afios de vida ajusta-
dos en funcién de la carga de la enfermedad (AVAD) y 420 000
muertes prematuras. El afio de vida ajustado por discapaci-
dad (AVAD) es una medida usada en el campo de la economia
sanitaria. Representa la «carga» de una enfermedad, expre-
sada como el nimero de afios perdidos debido a la falta de
salud, una discapacidad o una muerte prematura.
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Los alimentos inseguros afectan de forma desproporcio-
nada a los grupos vulnerables de la sociedad, sobre todo a
los lactantes, los ninos pequefios, los ancianos y las personas
inmunodeprimidas. Los paises de ingresos bajos y medios
son los mds afectados, con un coste anual muy elevado en
disminucién de la productividad, pérdidas relacionadas
con el comercio y costes de tratamiento médico debidos
al consumo de alimentos inseguros. Ademas, la globaliza-
cién del suministro de alimentos hace que las poblaciones
de todo el mundo estén cada vez mas expuestas a riesgos
nuevos y emergentes, como el desarrollo de resistencias
antimicrobianas en patdgenos transmitidos por los alimen-
tos, que se ve acelerado por el uso inadecuado de antimi-
crobianos, incluido el uso indebido y excesivo en la sanidad
humana, animal y vegetal.

La inocuidad de los alimentos, la nutricién y la segu-
ridad alimentaria entendida como el acceso a alimentos
por parte de la poblacién estdn estrechamente relaciona-
das. Los alimentos insalubres generan un circulo vicioso
de enfermedad y malnutricidn, que afecta especialmente a
los grupos vulnerables. Ademas de contribuir a la seguri-
dad alimentaria y nutricional, el suministro de alimentos
seguros fortalece las economias nacionales, el comercio y
el turismo, y estimula el desarrollo sostenible. La globaliza-
cién del comercio de alimentos, el crecimiento de la pobla-
cién mundial, el cambio climético y la rapida evolucién de

15



los sistemas alimentarios generan efectos en la seguridad
de los alimentos.

La seguridad alimentaria es una responsabilidad colec-
tiva y compartida por los gobiernos, los productores y los
consumidores. Cada uno de nosotros, desde el productor
hasta el consumidor, tiene un papel que desempefiar a fin de
garantizar que los alimentos que consumimos sean inocuos
y no perjudiquen la salud.

La carga que las enfermedades de transmisién alimen-
taria imponen a la salud publica, el bienestar social y las
economias se ha subestimado a menudo debido a la infra-
notificacién y la dificultad para establecer una relacién de
causalidad entre las contaminaciones de alimentos y las
enfermedades o muertes por ellas provocadas.

Las politicas de seguridad alimentaria entran dentro de
la proteccién de la salud de la poblacién, y deben tener un
enfoque preventivo, pues reaccionar no es apropiado. Méas
bien, como reza el lema: lo adecuado es estar preparados
para lo imprevisto.

A partir de la promulgacién del Reglamento 178/2002
conocido como Ley general alimentaria se establece una
metodologia de trabajo que se conoce como el Andlisis de
Riesgos. Dicha metodologia estd reconocida internacio-
nalmente a través del Programa Conjunto FAO/OMS sobre
normas alimentaria, Codex Alimentarius. Siguiendo esta meto-
dologfa, la responsabilidad de la evaluacién cientifica de
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riesgos alimentarios (ciencia) y de la gestién de estos (poli-
tica) se consideran por separado. Existe, asi, un consenso a
nivel internacional sobre la idoneidad de este modo de tra-
bajar para elaborar normas y sistemas de inocuidad.

Comunicacion de
Riesgos

Gestion de
Riesgos

Evaluacion
de Riesgos

Basada en
Politicas

Basadaen la
Ciencia

Figura 1. Andlisis del riesgo (tomado de https://www.fao.org/food/
food-safety-quality/capacity-development/risk-analysis/es/)

Asi, la EFSA, organismo europeo de referencia para la
evaluacién de riesgos, a través de sus paneles de expertos
cientificos, evalda los riesgos y también comunica sus resul-
tados al publico y coordina las respuestas de emergencia. Es
de suma importancia la comunicacién a la poblacién para
reforzar la confianza y hacer a los ciudadanos participes del
proceso en un contexto en el que lo que no se comunica no
existe. Independencia, transparencia y excelencia cientifica
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son los principios que rigen el trabajo de este organismo. La
recopilacién, utilizacién e interpretacion de datos sientan
las bases para construir sistemas de seguridad alimenta-
ria basados en pruebas. En su pagina web se pueden con-
sultar las opiniones cientificas y resultados de sus trabajos
desde su creacién. Hasta el momento alberga mas de cinco
mil documentos.

La gestion de riesgos para la seguridad alimentaria
se basa, pues, en la ciencia. En Seguridad Alimentaria el
riesgo cero no existe. Cada dia estamos expuestos a multi-
tud de sustancias, muchas de las cuales son potencialmente
téxicas. La solucidn pasa por contar con una buena evalua-
cién del riesgo para ser conscientes de su toxicidad y, apli-
cando medidas de gestién, conseguir disminuir o eliminar la
exposicion a ellas a través de los alimentos.

Al mismo tiempo, la cadena agroalimentaria mundial se
ha vuelto compleja, y los productos alimentarios suelen cul-
tivarse, transformarse y consumirse en distintos paises. Si
bien estas tendencias han contribuido a aumentar la can-
tidad y diversidad de alimentos disponibles para los con-
sumidores de todo el mundo, los riesgos para la seguridad
alimentaria también han aumentado y se han extendido
con los mayores volimenes de alimentos comercializa-
dos. Los consumidores tienen derecho a esperar que tanto
los alimentos de produccién nacional como los importa-
dos sean seguros. Por lo tanto, el desarrollo de normas
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internacionales de seguridad alimentaria para su aplicacién
a nivel nacional y en el comercio internacional se ha vuelto
mas critico que nunca. Sin sistemas de gestidén de riesgos
para la seguridad alimentaria orientados a la prevencién, el
fracaso al garantizar el cumplimiento de las normas provo-
cara pérdidas econdmicas, asi como pérdida de confianza en
las empresas y en las garantias ofrecidas por las autoridades
gubernamentales. Si los productores no garantizan el cum-
plimiento, corren el riesgo de que se les deniegue el acceso a
mercados de alto valor, lo que se traduce en costosos recha-
zos de exportaciones y dafios a la reputacién de la marca. El
fracaso a la hora de abordar la seguridad alimentaria reper-
cute negativamente en el crecimiento y la modernizacién de
los mercados alimentarios nacionales, disminuyendo asf los
ingresos y las oportunidades de empleo. Para los paises que
desean desarrollar el turismo, la confianza en la seguridad
y calidad de los alimentos puede reforzar el atractivo turis-
tico, mientras que la incertidumbre en torno a la calidad y
seguridad de los alimentos podria impedir el crecimiento
econdémico.

Vivimos en una sociedad global en la que la mayoria de
nosotros estamos expuestos a una publicidad de alimentos
muy similar y compramos a las mismas empresas alimenta-
rias mundiales. Sin embargo, persisten las asimetrias entre
regiones, sobre todo en materia de seguridad alimentaria,
y se observan enormes diferencias en cuanto a vigilancia y
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capacidad de andlisis entre las distintas regiones del mundo.
Gracias a la globalizacién, el mercado internacional es
actualmente muy dindmico, con una gran libertad de circu-
lacién de mercancias, personas e informacién entre las
naciones. Asi, una mayor probabilidad de crisis e inciden-
tes alimentarios deberfa anticiparse y mitigarse mediante
la implantacién de un sistema eficaz de inteligencia sobre
riesgos alimentarios. En el pasado, la distancia entre el lugar
donde se producian los alimentos y el lugar donde se consu-
mian era generalmente corta. Los alimentos de temporada
producidos localmente eran la norma porque no habia otra
opcidn, ya que los alimentos importados eran demasiado
caros para consumirse de forma habitual. El mercado global
cambid esta regla, y ahora la mayoria de los consumidores
puede encontrar multitud de alimentos procedentes de todo
el planeta a precios asequibles. Hoy en dia, el vinculo entre
los alimentos y los ritmos estacionales es dificil de percibir
cuando se observa la tipica estanteria de un supermercado.
Se pueden encontrar fresas frescas en invierno y naranjas
en pleno verano, porque las tecnologias agricolas, los pro-
cedimientos de refrigeracion y el transporte rapido estdn
ampliamente disponibles.

Los sistemas alimentarios actuales son diversos y com-
plejos, y abarcan desde la agricultura de subsistencia hasta
las multinacionales de la alimentacién. Todo el mundo
come; por tanto, todo el mundo depende de los sistemas
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alimentarios, locales y mundiales. El movimiento de alimen-
tos e ingredientes alimentarios en los sistemas alimentarios
incluye animales y productos animales, plantas y produc-
tos vegetales, minerales, vitaminas, aditivos e ingredientes,
entre otros.

La clasica ensalada con queso es un excelente ejemplo de
la complejidad de la cadena de suministro actual. La figura 2
lo ilustra: desde el movimiento de las distintas materias
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primas desde la granja hasta el restaurante, pasando por
el procesado, enumerando todos los ingredientes que se
encuentran en esta ensalada y la variedad de empresas que
suministran ingredientes clave como lechuga, tomates,
queso feta, cebolla, aceitunas, entre otros. Cada ensalada
incluye mas de 10 ingredientes procedentes de paises de
todos los continentes del mundo excepto el Artico.

En este contexto tan complejo resulta un desafio evaluar
y gestionar adecuadamente los riesgos y garantizar la segu-
ridad de los alimentos que llegan al consumidor, ya que un
alimento que no es seguro no puede llamarse alimento.
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;Como garantizar la seguridad
alimentaria y los requisitos de
inocuidad para todos los paises

que participan en estos intercambios?

o hay mercado para los alimentos inseguros. Refor-
Nzar y consolidar la confianza de los consumidores con
cadenas de suministro transparentes y una toma de decisio-
nes basada en la ciencia es la inica forma de avanzar en el
comercio mundial de alimentos.

El concepto de seguridad alimentaria esta muy ligado en
los paises desarrollados al de inocuidad, pero se ha ampliado
mucho en los dltimos afios y asi se asocia a otros factores
relacionados con la percepcidn, la confianza y las deman-
das sociales. Por ello incorpora aspectos como bienestar y
sanidad animal, sanidad vegetal, nutricién, contaminacién
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ambiental, etiquetado, alérgenos, nuevos ingredientes,
nuevos alimentos, entre otros. En los paises en vias de de-
sarrollo estd mds vinculado al acceso a agua potable, a las
dietas deficientes en determinados nutrientes o a la escasez
de alimentos.

La globalizacién del suministro de alimentos ha servido
para ampliar la gama de patégenos transmitidos por los ali-
mentos, asi como para amplificar las repercusiones sanita-
rias y econdmicas de un solo incidente de contaminacién.
La produccidn, el procesado y la distribucién de alimen-
tos se realizan cada vez mas mediante vastas y complejas
redes, cada una de cuyas partes o vias debe funcionar de
forma 6ptima, sin introducir contaminantes o adulteran-
tes que puedan contaminar el producto final. La globaliza-
cién ha potenciado la demanda de una mayor variedad de
alimentos; la cadena alimentaria mundial es cada vez maés
larga y compleja.

Ante el crecimiento de la poblacién mundial, la intensi-
ficacidn e industrializacién de la agricultura y la produccién
ganadera para satisfacer la creciente demanda de alimen-
tos plantean a la vez oportunidades y dificultades para la
inocuidad de los alimentos. A su vez, el cambio climatico ya
incide de manera directa en la seguridad de los alimentos.

Asi, los incidentes locales pueden transformarse rapi-
damente en emergencias internacionales por la rapidez y
alcance de la distribucién de los productos. En los tltimos
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diez afnos se han registrado brotes de enfermedades graves
transmitidas por los alimentos en todos los continentes, a
menudo amplificados por la globalizacién del comercio.

Mantener la seguridad de los alimentos en toda la cadena
es una tarea continua que requiere multiples esfuerzos. Son
necesarios la cooperacién, el asesoramiento cientifico, los sis-
temas de control, siendo todas estas piezas imprescindibles.

En una lectura directa se puede afirmar que los objetivos
de seguridad alimentaria se alcanzan cuando se siguen pro-
cedimientos que coinciden con unas reglas del juego pre-
viamente acordadas y establecidas. Tedricamente, si dichas
reglas son plenamente practicables y el operador las sigue
de forma escrupulosa, la inocuidad de los alimentos estaria
garantizada sin recurrir al control oficial. De aqui la impor-
tancia de que dichas normas sean adecuadas y se revisen y
actualicen continuamente, incorporando asimismo la mejor
ciencia disponible.
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Comunicar en seguridad alimentaria en
tiempos de crisis

n ejemplo claro de fallos en la comunicacién se da cuando
Usurge un incidente relacionado con la seguridad alimen-
taria. Un buen nuimero de estos incidentes ha provocado
cambios a escala nacional y mundial en los sistemas alimen-
tarios, las cadenas de suministro de alimentos y la normativa
sobre seguridad alimentaria. Ejemplos de ello son la encefalo-
patia espongiforme bovina en el ganado vacuno, causante de
la enfermedad de las vacas locas, la adulteracién de prepara-
dos para lactantes con melamina, la contaminacién de piensos
con dioxinas y los brotes en varios paises de Escherichia coli
productora de toxina Shiga (STEC) y hepatitis A, asociados a
semillas germinadas y bayas congeladas contaminadas, res-
pectivamente. Todos los ejemplos mencionados provocaron
cambios en los sistemas y normativas alimentarias.
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Segtn el Codex Alimentarius, una crisis alimentaria se
define como «una situacidn, ya sea accidental o intencio-
nada, que una autoridad competente identifica como cons-
titutiva de un riesgo alimentario grave y ain no controlado
para la salud publica, que requiere la adopcién de medidas
urgentes». Aunque cualquier suceso se clasifica rapida-
mente, segun su gravedad, como «incidente» o «accidente»,
un acontecimiento alimentario puede evolucionar de inci-
dente menor a crisis grave en cualquier momento, y de forma
inversa, muchas veces se califica como crisis algo que es un
mero incidente. La comunicacién eficaz y la preparacién son
factores clave para mitigar cualquier suceso relacionado con
la seguridad alimentaria. La naturaleza global del comercio
de alimentos requiere una comunicacién rapida entre todas
las autoridades competentes de los paises afectados.

Desde el Imperio Romano y la Edad Media se han regis-
trado casos de adulteracién de alimentos y agua. Hoy en dia,
los episodios de adulteracién fraudulenta de alimentos son
mas frecuentes de lo deseado; la mayoria de ellos obedecen
a motivos econémicos y suponen una preocupacion para la
salud publica. Un alimento fraudulento es, por definicidn,
un alimento no apto para el consumo. Estas acciones frau-
dulentas pueden pretender lo siguiente:

a) aumentar la cantidad del producto alimentario comer-

cializado mediante la adicién de un alimento similar y

de menor valor o de un producto no comestible (por
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ejemplo, diluir el aceite de oliva con un aceite de semi-
llas refinado barato o con aceite lampante);

b) sortear los ensayos de andlisis de alimentos con la inten-

cién de fingir un producto alimenticio de mejor calidad y,
por tanto, mds valioso (por ejemplo, la adicién de mela-
mina a la leche en polvo para aumentar el contenido de
nitrégeno, fingiendo asi un mayor contenido de proteinas);

c) favorecer el etiquetado incorrecto (por ejemplo, reen-

vasar y volver a etiquetar los alimentos con un nuevo
nimero de lote y una fecha de envasado mds reciente);

d) hacer que el alimento contenga ingredientes y/o aditi-

vos que no figuran en la etiqueta (por ejemplo, carne de
caballo en lugar de ternera en lasanas congeladas...).

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)

define un incidente de seguridad alimentaria como urgente
si cumple dos o més de los siguientes requisitos:

El riesgo para la salud publica es elevado (enfermedad
grave o muerte).

La magnitud del incidente es grande o puede llegar a
serlo (elevado nimero de productos, paises o personas
afectados).

El incidente se ha producido —o se cree que se ha produ-
cido— como resultado de un acto terrorista.

Existe un elevado interés real o potencial de los medios
de comunicacién o preocupacién publica.
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— Grupos vulnerables de la poblacién, por ejemplo, nifios o
ancianos estdn o pueden estar desproporcionadamente
afectados.

— Se desconoce el origen del problema.

Un incidente alimentario puede producirse, pues, como
consecuencia de un accidente, un control inadecuado, un
fraude alimentario o un fenémeno natural. El dia mundial
de la seguridad alimentaria se celebra el 7 de junio y este
afio 2024 el lema ha sido PREPAREMONOS PARA LO IMPREVISTO. NO en
vano, los accidentes y crisis alimentarias que obligan a reac-
cionar ante lo imprevisto han sido el principal motor que ha
impulsado el desarrollo de la seguridad alimentaria a nivel
europeo y mundial.

La preparacion para gestionar los incidentes relaciona-
dos con la inocuidad alimentaria exige esfuerzos especifi-
cos de la comunidad cientifica, las instancias normativas,
las autoridades responsables de los alimentos, los agricul-
tores y las empresas alimentarias, aunque los consumidores
también pueden jugar un papel activo en esto.

Los datos indican que, efectivamente, los incidentes
relacionados con la seguridad alimentaria estdn aumen-
tando en el siglo XXI. Este aumento se debe a factores como
la globalizacién, las complejas cadenas de suministro, los
cambios medioambientales y demogréaficos y la mejora de
los sistemas de vigilancia y notificacién. Para hacer frente
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a estos retos es necesario que los gobiernos, los producto-
res de alimentos y los consumidores coordinen sus esfuer-
zos para garantizar la inocuidad de los alimentos y mitigar
las repercusiones sanitarias y econdmicas de las enfermeda-
des transmitidas por los alimentos.

Vamos a discutir y revisar ahora dos incidentes y crisis
del pasado y las lecciones que aprendimos de ellas.
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La mal llamada «crisis de los pepinos
espafioles»

uando se revisan los 10 incidentes mundiales mds severos
Cen el ambito de la seguridad alimentaria se incluye nor-
malmente este incidente y no es de extranar, ya que produjo
una gran alarma en la poblacién europea y tardé muchos
dias en resolverse. Hubo mds de 50 fallecimientos y mas de
4000 afectados. El agente causante fue una bacteria, la E. coli
productora de toxina Shiga 2 (STEC). No fue un brote tipico
de E. coli. Cerca de mil personas sufrieron sindrome urémico
hemolitico, una afeccién grave que incluye vémitos, debili-
dad y diarrea sanguinolenta, y que en algunos casos puede
provocar insuficiencia cardiaca. Las autoridades sanitarias
relacionaron inicialmente el brote con pepinos importados
de Espafia, pero pruebas posteriores revelaron que la fuente
del brote eran en realidad brotes de semillas germinadas,
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que se utilizan habitualmente en ensaladas y sandwiches. El
suceso dio lugar a una amplia investigacién sobre la epide-
miologfa, la microbiologia y las respuestas de salud publica
asociadas al brote.

Durante los meses de mayo a julio de 2011, Alemania
experimenté el mayor brote jamas documentado del sin-
drome hemolitico-urémico (HUS) y diarrea con sangre pro-
vocado por una cepa de E. coli productora de toxina Shiga 2
(STEC). La bacteria causante fue clasificada como E. coli
0104:H4 y se le atribuyeron los factores de patogenicidad
asociados a la posesion del gen de la toxina Shiga 2; la cepa
era entero-agregativa, un caracter frecuente en muchas
de las cepas de E. coli causantes de la diarrea del viajero, y
ademads resistente a varios antibiéticos.

Cronologia de los incidentes

Principios de mayo

Se informa de los primeros casos de infeccién en Ale-
mania. Se detecta una cepa de E. coli muy poco comin
(0104:H4) en varios pacientes y se la identifica como la
causa probable del brote. Se sospecha que los ingredien-
tes crudos de las ensaladas (lechuga, tomates, pepinos)
son la fuente de las infecciones, basdndose en la informa-
cién sobre los alimentos que han consumido las personas
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Figura 3. E. coli
productora de
toxina Shiga
(tomado de
https://www.
efsa.europa.
eu/es/topics/
topic/shiga-
toxin-produ-
cing-e-coli-out-

breaks)

afectadas. Una cepa es un grupo de organismos que per-
tenecen a la misma especie, pero que comparten ciertas
caracteristicas genéticas que no se encuentran en otros
miembros de dicha especie. Los microorganismos, como
virus, bacterias y hongos, presentan muchas cepas dentro
de una misma especie. Las distintas cepas de un organismo
pueden tener caracteristicas bioldgicas diferentes, como la
capacidad de causar enfermedades més graves. También
se llama estirpe de organismos. Esta cepa de E. coli no era
conocida en Europa y se identificé por primera vez en el
norte de Alemania.
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Escherichia coli es un grupo grande y diverso de bacte-
rias que estdn presentes en el medio ambiente y como orga-
nismos comensales en una relacién simbidtica mutua en la
que ambos conviven pacificamente sin ser completamente
dependientes el uno del otro. La mayoria de las cepas de E.
coli son inofensivas. Otras cepas han adquirido caracteristi-
cas, como la produccién de toxinas, que las hacen patége-
nas para el ser humano. La transmisién de E. coli se produce
cuando se consumen alimentos o agua contaminados con
heces de personas o animales infectados. La contaminacién
de los productos de origen animal suele producirse durante
el sacrificio y el procesamiento de los animales. El uso de
estiércol de ganado u otros animales como abono para cul-
tivos agricolas puede contaminar los productos y el agua de
riego. E. coli puede sobrevivir durante largos periodos en el
medio ambiente y proliferar en verduras y otros alimentos.

26 de mayo

Un comunicado de prensa del Instituto de Higiene
y Medio Ambiente de Hamburgo (un laboratorio estatal
alemdn) anuncia que se ha detectado E. coli enterohemorra-
gico (EHEC) en pepinos esparioles.

26-30 de mayo

Los medios de comunicacién alemanes informan de que
los pepinos espafoles son el origen del brote infeccioso.
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1 de junio

El laboratorio nacional de referencia alemén, Instituto
Federal de Evaluacién de Riesgos (BfR), confirma en un
comunicado de prensa que, si bien se habia detectado EHEC
en pepinos espafoles, el hallazgo no coincidia con la cepa
0104:H4 causante del brote.

25 de junio

Informes procedentes de Francia relacionan el consumo
de semillas germinadas crudas con casos de infeccién por
EHEC con la cepa 0104:H4. Las semillas de alholva, también
conocida como fenogreco, procedentes de Egipto, se iden-
tifican como la fuente alimentaria comun de los incidentes
franceses y alemanes y, por tanto, como el probable origen
del brote.

26 de julio
Se declara oficialmente resuelto el brote.

La mayoria de las enfermedades asociadas a este brote
se notificaron en Alemania y Francia. También se notifica-
ron casos en Austria, Canadd, Dinamarca, Espafia, Estados
Unidos, Grecia, Luxemburgo, Noruega, Paises Bajos, Polonia,
Reino Unido, Reptblica Checa, Suecia y Suiza. Se sospecha
que los casos fuera de Alemania y Francia estdn relaciona-
dos con viajes o con incidencias de propagacién secundaria
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de la infeccidén por parte de quienes habian viajado recien-
temente a la zona afectada en Alemania.

El origen era, pues, la contaminacién de semillas de
alholva por E. coli 0104:H4. El brote fue inusual debido a la
alta proporcién de pacientes adultos (~25%) con sindrome
urémico hemolitico (SHU) y el desarrollo frecuente de sin-
tomas neuroldgicos en estos pacientes. Las investigaciones
sugieren que estas caracteristicas clinicas se debieron a la
combinacidén unica de rasgos que portaba el patégeno, que
inclufa caracteristicas tipicas de E. coli enteroagregante y la
capacidad de producir toxina shiga. Esta cepa también tiene
un conjunto distinto de factores adicionales de virulencia y
resistencia a los antibidticos.

Los investigadores identificaron inicialmente los pro-
ductos frescos —incluidas las verduras de hoja verde, los
tomates y los pepinos— como fuentes dietéticas proba-
bles asociadas. Los estudios de rastreo de los grupos de la
enfermedad en cinco provincias alemanas que se vieron
afectadas al principio del brote apuntaron a los germi-
nados de semilla producidos por un agricultor ecolégico
en Baja Sajonia. Una segunda oleada de menor entidad en
torno a la ciudad francesa de Burdeos también se debid
al consumo de germinados, y los aislados de pacientes
de ambos brotes eran idénticos. Més tarde se descubrié
que los germinados de semillas asociados a ambos brotes
tenfan un origen comun.
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Hoy en dfa resulta evidente que las autoridades alema-
nas cometieron un grave error al acusar precipitadamente
a los pepinos producidos en Andalucia como causantes del
gran brote de Alemania. Se basaban en las encuestas epide-
mioldgicas que implicaban inicialmente a tomates, pepinos
y brotes germinados, y en el hecho de haber aislado una cepa
de E. coli que posteriormente se comprobaria que pertenecia
a otro serotipo (08:H19). Ademds, la Comisién Europea lanzé
la alerta antes de que el Laboratorio Nacional de Referencia
de E. coli para alimentos alemdn (Federal Institute for Risk
Assessment, BfR, Berlin) determinase el serotipo de la cepa
aislada de los pepinos espafioles.

El comunicado de prensa del Instituto de Hamburgo
anunciaba que se habia detectado E. coli en pepinos espa-
fioles. Sin embargo, el lenguaje no expresaba con sufi-
ciente claridad que la cepa detectada en los pepinos
espafioles ain no se habia cotejado con la cepa 0104:H4
causante del brote. Por lo tanto, todavia no se podia con-
firmar la fuente. El nivel de incertidumbre fue malinter-
pretado, y muchos medios de comunicacién alemanes
afirmaron que los pepinos espafioles eran la fuente del
brote. En los dias siguientes, el Instituto de Hamburgo no
emitié un comunicado corrigiendo las inexactitudes de
los medios de comunicacién. La informacién inexacta se
difundié rdpidamente por los medios llegando a masiva-
mente a grandes audiencias.
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E Coli Crisis by Media Impact Index (2 June 2011)

B Index: 46 points [l 32 [ 121015 [] 508 ] 2.5t0 3.5 []0.5 to 1.5 points

By MRI Universidad de Navarra

Figura 4. Indice de impacto mediético de la crisis de E. coli en diferen-
tes paises europeos (fuente ECDC: European Centre for Disease Preven-
tion and Control)

/Que se podia haber mejorado en términos de
comunicacién?

— El mensaje clave no se transmitié con suficiente claridad
en el comunicado de prensa original. Existe una clara
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diferencia entre resultados preliminares del cribado y
resultados confirmados, lo que dio lugar a una desinfor-
macion generalizada.

Se podria haber hecho hincapié en la incertidumbre, ya
que, si bien se habia detectado la presencia de EHEC en
pepinos espafioles, aun no se habia podido identificar la
cepa o confirmar que correspondia a la cepa 0104:H4.
Habria sido importante tranquilizar al publico explicando
que los laboratorios oficiales estaban trabajando en la
identificacién de la cepa y dar una indicacién del plazo en
el que los resultados definitivos estarfan disponibles.

El seguimiento de los medios de comunicacién y las
redes sociales podria haber permitido al Instituto de
Hamburgo comprobar que el nivel de incertidumbre
se habfa malinterpretado. Asi podria haber explicado
mas claramente que se sospechaba de la presencia del
microorganismo en pepinos espafioles, pero ain no se
habia confirmado la fuente del brote.

Una mejor coordinacion entre el Instituto de Hamburgo
y el BfR hubiera ayudado a garantizar la coherencia de los
mensajes que llegaban al pablico desde distintas fuentes.
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Medidas que se tomaron en respuesta a este incidente

Tras la llegada del cargamento de semillas a Alemania en
2009, varios distribuidores en Alemania y otros paises eu-
ropeos subdividieron, envasaron, reenvasaron y distribu-
yeron ampliamente estas semillas como parte de miles de
paquetes de «mezclas de semillas». A pesar de los amplios
esfuerzos de retirada, la compleja cadena de envasado y dis-
tribucién pudo significar que las semillas contaminadas per-
manecieran en las estanterias de las tiendas hasta su fecha de
caducidad en 2014. El patégeno no se aislé de ninguno de los
lotes restantes de las semillas sospechosas.

Desde el punto de vista social y sanitario, las consecuen-
cias finales del brote fueron de calado para una sociedad
occidental que se considera relativamente a salvo de infec-
ciones bacterianas. La crisis sanitaria registrada fue, sin
duda, junto con la causada hace algunos afios por la ence-
falopatia espongiforme bovina, una de las crisis de seguri-
dad alimentaria mas importantes provocadas por agentes
infecciosos en paises desarrollados durante las ultimas
décadas. La mayoria de los casos se produjeron en el norte
de Alemania, aunque también se registré una agrupacién
(cluster) de 15 casos en el sureste de Francia. La evaluacién
de este cluster reveld la posibilidad de una fuente infec-
ciosa comun con la de Alemania, ya que la bacteria respon-
sable era idéntica.
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En respuesta al brote, el Gobierno alemdn puso en
marcha una serie de medidas para mejorar la seguridad
alimentaria de las semillas germinadas y otros productos
frescos, entre ellas nuevas normas sobre la manipulacién
y el procesamiento de estos productos, asi como un mayor
control y analisis de los productos alimenticios.

La confusién sobre el origen del brote provocé pérdi-
das econdmicas y fricciones politicas que trascendieron las
fronteras nacionales.
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El caso de la adulteracion de la leche
con melamina

Aveces los incidentes de seguridad alimentaria son
realmente adulteraciones, fraude, ya que se encuen-
tra una sustancia no esperada en un alimento. Aunque el
fraude alimentario menoscaba principalmente la calidad
de los alimentos, puede dar lugar a un problema de salud
publica si se afiaden a los alimentos ingredientes o sustitu-
tivos no seguros. Las extensas y complejas cadenas mundia-
les de suministro de alimentos e ingredientes alimentarios
aumentan el riesgo de contaminacién intencionada y plan-
tean nuevos retos para la trazabilidad y autenticidad de los
alimentos.

El escandalo de la leche china de 2008 consistié en la
adulteracion deliberada de leche con melamina sintética
para exagerar su contenido en nitrégeno y, por tanto, en
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proteinas. Esta practica fue reconocida por las autoridades
chinas en septiembre de 2008, aunque las pruebas sugieren
que se venia realizando desde hacia algiin tiempo. Fue la
leche en polvo de la empresa estatal Sanlu, el mayor fabri-
cante de leche en polvo de China y lider del mercado en el
segmento econdmico, la que mostrd los mayores niveles de
contaminacién. Pero no fue la inica empresa implicada.
Los bebés y los lactantes son los més susceptibles a la
toxicidad de la melamina, por la formacién de calculos en las
vias urinarias, dificiles de diagnosticar, pero potencialmente
mortales. Se sabe que once bebés murieron y unos 294 000
nifios sufrieron célculos en las vias urinarias tras esta prac-
tica. La Unién Europea establecié una medida de emergencia
comunitaria prohibiendo la importacién en todo su territo-
rio de productos lacteos originarios de China. Esto se hizo
para proteger a los consumidores europeos de los productos
contaminados. A pesar de la notificacién oficial china de que
todos los productos contaminados habian sido destruidos en
septiembre de 2008, y de las posteriores prohibiciones inter-
nacionales de importacién de productos lacteos y prepara-
dos para lactantes procedentes de China, existen pruebas de
que la leche contaminada con melamina habia llegado silen-
ciosamente al continente africano. De 49 muestras repre-
sentativas de leche en polvo de marca y del mercado negro
recogidas en la ciudad portuaria de Dar-es-Salaam, en Africa
Oriental, entre el 23 de octubre y el 17 de diciembre de 2008,
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tres (6%) contenfan concentraciones apreciables de mela-
mina que oscilaban entre 0,5 y 5,5 mg/kg de leche en polvo.
Sorprendentemente, estas muestras positivas eran de leche
en polvo de marcas internacionales, lo que puede reflejar las
précticas globales de compra de los fabricantes multinacio-
nales de productos lacteos en polvo.

En 2012, la Unién Europea publicé el Reglamento (UE)
594/2012, estableciendo un limite mdximo para la melamina
y sus andlogos estructurales en los alimentos. Esto reforzé
los controles sobre la presencia de melamina en productos
alimenticios. Se incrementaron la vigilancia y los contro-
les sobre los productos lacteos importados de China, espe-
cialmente aquellos destinados a la alimentacién infantil. Las
autoridades europeas pusieron mayor atencidén en detec-
tar posibles adulteraciones. Aunque el incidente se origind
en China, generd preocupacién entre los consumidores eu-
ropeos sobre la seguridad de los productos lacteos importa-
dos. Esto llevé a una mayor demanda de transparencia en las
cadenas de suministro de alimentos. La crisis impulsé el for-
talecimiento de los sistemas de alerta rdpida para alimen-
tos y piensos en la UE, mejorando la capacidad de respuesta
ante incidentes de seguridad alimentaria.

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)
realizé evaluaciones de riesgo rapidas sobre la exposicién
a la melamina, lo que ayudé a informar las decisiones poli-
ticas y regulatorias. En resumen, aunque Europa no se vio
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directamente afectada por productos contaminados, la
crisis de la melamina llevé a importantes cambios regula-
torios, un aumento de los controles y una mayor conciencia
sobre la seguridad alimentaria en la importacién de produc-
tos lacteos.
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Retos en la comunicacién de riesgos

os enfrentamos a un fenémeno de desinformacién y
Npropagacién de bulos que afecta de manera importante
a la comunicacién de riesgos alimentarios. Los cambios en
las preferencias, tendencias de compra y expectativas de los
consumidores estdn modificando rapidamente la produc-
cién y distribucién de determinados alimentos (por ejemplo,
la demanda en algunas poblaciones de alimentos ecoldgicos,
frescos y menos procesados y la demanda de fuentes alter-
nativas de proteinas). Desde el punto de vista de la comu-
nicacion, las plataformas y redes sociales ofrecen nuevas
oportunidades para la comunicacién de riesgos y la educa-
cién en materia de seguridad alimentaria. Sin embargo, la
dificultad para distinguir los hechos basados en la eviden-
cia cientifica de la informacién engafiosa puede llevar a una
pérdida de confianza de los consumidores en los sectores
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alimentarios y los gobiernos. Nos enfrentamos a nuevos
retos para la comunicacién de riesgos frente a la desinfor-
macién en las redes sociales.

Las redes sociales se han convertido en un terreno
abonado para la propagacién de informacién falsa o de
errénea interpretacién en temas de alimentacién y seguri-
dad alimentaria. Algunas circunstancias que claramente lo
facilitan son las siguientes:

— Laalta velocidad de difusién de contenidos.

— La falta de verificacién de fuentes por parte de muchos
usuarios.

— Lapresencia de “expertos” autoproclamados sin creden-
ciales reales.

— Elatractivo de las historias sensacionalistas o alarmistas.

Es importante estar preparados siempre para comuni-
car de forma efectiva, ya sea en tiempos tranquilos como
en momentos de crisis o incidentes. Resulta de gran interés
reforzar los mecanismos de colaboracién multisectorial
entre los agentes implicados: produccién primaria, indus-
tria alimentaria, distribucién, academia, personal sanitario,
administraciones publicas, organizaciones de consumido-
res, a fin de conseguir que el discurso sea lo mas homo-
géneo posible, evitando la desinformacién y los mensajes
contradictorios, que potenciaran el descrédito y la falta de
confianza.
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Segtn los resultados del Eurobarémetro sobre Seguridad
Alimentaria publicado por la EFSA, los ciudadanos europeos
confian mds en las siguientes fuentes cuando se comunican
riesgos alimentarios:

1) Cientificos: Siete de cada diez europeos (70 %) recono-
cen el papel de los cientificos para garantizar que los ali-
mentos sean seguros.

2) Instituciones cientificas: Ocho de cada diez europeos
(80%) confian en las instituciones cientificas para
obtener informacién sobre seguridad alimentaria.

3) Instituciones nacionales y de la Unién Europea: La con-
fianza en los poderes publicos es alta, con cerca de dos
tercios de los europeos que confian en ellas para infor-
macion sobre riesgos alimentarios.

4) Personal sanitario: Aunque no se proporciona un porcen-
taje especifico, el estudio indica que los ciudadanos tienen
una mayor confianza en la informacién sobre riesgos ali-
mentarios cuando proviene de personal sanitario.

Es importante destacar que esta confianza en fuentes cien-
tificas e institucionales refleja el reconocimiento del papel
crucial que desempefian los expertos y las autoridades en
garantizar la seguridad alimentaria. Ademds, muestra que los
esfuerzos de la Unién Europea por establecer un sistema de
seguridad alimentaria basado en evidencia cientifica y coope-
racién entre pafses han sido bien recibidos por los ciudadanos.
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Son indudables los beneficios de una comunicacién
rapida, eficaz, transparente. En primer lugar, el intercam-
bio rdpido de informacién salva vidas, como hemos compro-
bado en el caso del brote por E. coli en Alemania

Una comunicacion efectiva refuerza la confianza en el
suministro de alimentos; la desinformacidn se combate con
informacién.

La actuacién decidida de los operadores alimentarios es
beneficiosa para todos. Las partes interesadas de la industria
alimentaria deben estar preparadas para poner en practica
planes y enfoques de respuesta a emergencias, en particular
procedimientos de retirada y recuperacion. Los sistemas de
trazabilidad son un instrumento eficaz para rastrear los ali-
mentos a lo largo de la cadena alimentaria. El sistema de segu-
ridad alimentaria debe ser previsor, proactivo, no reactivo, ya
que es mejor anticiparse y estar preparados para lo inesperado.

Los pafses o regiones con laboratorios y organismos
de seguridad alimentaria mejor equipados estdn prepara-
dos para responder a las emergencias porque la gestion de
riesgos parece fiable y eficaz.

Existe, pues, una necesidad manifiesta de capacitacién
de los consumidores mediante una comunicacién de riesgos
y una educacién eficaces para que seleccionen alimen-
tos sanos y seguros. Los consumidores formados e infor-
mados pueden desempefiar un papel importante a la hora
de impulsar una oferta de alimentos seguros y saludables.
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Todas las personas estdn en riesgo, pero las mas vulnera-
bles (entre ellas, las embarazadas lactantes, nifios pequefios,
ancianos e inmunodeprimidos, cuyo nimero se prevé que
aumente) son mds susceptibles y pueden sufrir consecuen-
cias mas graves.

Asi, la comunicacién de riesgos, uno de los elementos
basicos del andlisis de riesgos, es de suma importancia para
la gestidn y el control eficaces de los peligros transmitidos
por los alimentos a los consumidores. Sin embargo, nuestros
métodos actuales de comunicacién del riesgo alimentario al
publico parecen ser insuficientes. Por ejemplo, varias cam-
pafias advierten contra el lavado del pollo para asf evitar la
propagacion de Campylobacter spp. por salpicaduras de agua,
pero lavar el pollo sigue siendo una rutina en los hogares.
Ademds, las mujeres embarazadas corren un alto riesgo de
desarrollar listeriosis. «La listeria puede causar problemas
tanto a usted como a su bebé» es una advertencia que se
encuentra en varios sitios web y otras fuentes de informa-
cién para embarazadas. Pero las mujeres embarazadas infor-
man de que comen quesos blandos y otros alimentos de alto
riesgo. La acrilamida es un compuesto téxico que se forma
al calentar en exceso los alimentos, ya sea por horneado,
fritura, o asado. Un alimento muy dorado puede contener
niveles inaceptables de acrilamida, pero todavia observa-
mos cémo sigue consumiéndose el pan muy tostado o la
fritura demasiado dorada.
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Es evidente que se necesitan nuevas estrategias de comu-
nicacidn de riesgos para influir en el comportamiento de los
consumidores y, por tanto, disminuir los riesgos alimenta-
rios. Las estrategias de comunicacidn de riesgos deben ser
eficaces y abordar los riesgos més significativos y las medidas
de reduccién. Las campafias deben llegar a las poblaciones
destinatarias utilizando canales de comunicacién més efica-
ces para cada grupo. La comunicacién de riesgos debe eva-
luarse para asegurarse de que los consumidores entienden
los mensajes y confian en las fuentes de informacién. Por
ultimo, el seguimiento debe garantizar que los comporta-
mientos de los consumidores en materia de seguridad ali-
mentaria han mejorado realmente.

En todo el mundo se han puesto en marcha varias ini-
ciativas para reducir la carga de las enfermedades transmi-
tidas por los alimentos y mejorar la formacién en seguridad
alimentaria. En concreto, la EFSA, a través de la campafia
Safe2Eat, pretende mejorar el conocimiento de los ciudada-
nos europeos en seguridad alimentaria y nutricién.

Es importante saber identificar en cada momento los
«temas candentes» sobre comunicacién de riesgos para
la seguridad alimentaria, los nuevos canales de comunica-
cién para mejorar la difusién, la comunicacién y la educacién
de riesgo, con especial consideracién hacia las personas
de alto riesgo. También resulta necesaria la creacién de
puentes entre los profesionales de la salud y los expertos
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en seguridad alimentaria. Las amenazas cambian constan-
temente y las posibles consecuencias de un fallo en la segu-
ridad alimentaria son enormes: mantener la seguridad del
suministro de alimentos resulta ser una tarea interminable.

Los retos para el futuro son numerosos: nuevos proce-
sos e ingredientes para aumentar la sostenibilidad, incre-
mento de las enfermedades no transmisibles relacionadas
con la dieta, alérgenos alimentarios, micotoxinas y sus deri-
vados, resistencia a los antibidticos, bacterias patdgenas y
oportunistas, los contaminantes que actiian como disrupto-
res endocrinos..., y un largo etcétera.

Lo mds importante es saber que nuestro sistema de segu-
ridad alimentaria se puede considerar maduro y preparado
para afrontar estos retos en el futuro.
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