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Prologo

Yo pienso que en la alimentacion es donde el ser humano

puso mds imaginacion, mucha mds que en la guerra, tanta como
pudo poner en el amor, y sin duda muchisima mds de la que
pone en la politica.

ALvARO CUNQUEIRO, ESCRITOR Y GASTRONOMO

No es la primera vez que la Seccién 5%: Salud Publica, Alimentacion y
Medio Ambiente publica un texto sobre Seguridad Alimentaria. Del 4 al 7 de
noviembre de 2002, bajo los auspicios de la Real Academia Nacional de Far-
macia —que cuenta entre sus miembros con docentes y profesionales de la sa-
lud publica de reconocido prestigio— tuvo lugar en su sede un ciclo de confe-
rencias para licenciados y doctores que, a solicitud de los que asistieron al
mismo, fueron revisadas por quienes las dictaron y después de ampliadas con-
venientemente, se incluyeron, bajo el titulo Temas escogidos de Seguridad Ali-
mentaria, en la monografia XIII de la “serie monografias” que edita nuestra
Institucién. Habiendo transcurridos ocho afios desde su publicacién y estando
agotada practicamente la edicidn, se creyé conveniente insistir en un tema que
sigue estando de palpitante actualidad. De aqui que en una de las reuniones de
la Seccion 5 se acordase solicitar de la Junta de Gobierno de la RANF ayuda
para editar una nueva monografia con el titulo de Aspectos Higiénicos de los
Alimentos Microbiolégicamente Seguros.

De modo casual es interesante destacar que la preparacion de esta mono-
grafia coincide con la publicacién de un excelente trabajo sobre el catdlogo de
genes de los microorganismos de nuestro intestino, al que denominan nuestro
otro genoma (A human gut microbial gene catalogue established by metageno-
mic sequencing. Nature, 2010, vol 464, pp.: 59-65). El trabajo realizado por mul-
tiples autores y el consorcio MetaHIT (Metagenomics of the Human Intestinal
Tract), permite comprender el impacto de la microbiota de nuestro intestino en
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nuestra salud. Los 124 individuos sobre los que se realizé el estudio fueron se-
leccionados en Dinamarca y Espafia, buscando diferentes caracteristicas de ali-
mentacion, obesidad, y varias patologias. Se ha estimado que el numero de bac-
terias de nuestro intestino es 10 veces mayor que el de las células de nuestro
organismo, con unos 1.000 tipos de bacterias diferentes, de las cuales 160 son
ampliamente compartidas entre todos los humanos, sobre todo al alcanzar la
edad adulta.

Estos datos deberian de hacernos reflexionar, en primer lugar en la dificul-
tad de conseguir una seguridad microbioldgica absoluta de los alimentos, pero
también en la gran cantidad de bacterias que han sido y son compafieras de via-
je desde los primeros hominidos. No nos hemos parado a pensar cuantas de ellas
podrian ser de utilidad para evitar enfermedades colonizando nuestro intestino
o para procesar alimentos, transformédndolos en algo mas digerible, entre otros
muchos usos.

A la espera de beneficiarnos de nuestros propios microorganismos tenemos
por el momento que hacer frente a todos los microbios patégenos que pueden
contaminar o indicar un proceso con fallos en el disefio o distribucion de los
alimentos. Es un hecho constatado en las ultimas décadas y en todos los paises
industrializados, que en su poblacién ha crecido la preocupacion por la seguri-
dad de los alimentos en general. Los consumidores exigen que se les garantice
que los productos alimenticios que adquieren en mercados, autoservicios, super-
mercados y otros comercios, lo mismo que las comidas que ingieren en restau-
rantes, cafeterias y otros establecimientos de catering, sean seguros, nutritivos
y salubres. Por ello las asociaciones de consumidores demandan de la Adminis-
tracion del Estado sistemas de vigilancia alimentaria eficaces que se preocupen
cuanto sea posible de la seguridad de los alimentos.

(Qué son alimentos seguros? Las respuestas a esta pregunta varian mucho
dependiendo del nivel cultural de quién conteste. Mientras la mayoria de la po-
blacién cree que un alimento seguro es el que carece de peligros, esto es, el que
presenta un riesgo 0, los fabricantes de alimentos piensan que lo es el que tie-
ne un riesgo tan minimo, que a efectos practicos se considera aceptable. Higie-
nistas y bromatélogos admiten que el riesgo O es inalcanzable por la enorme va-
riedad de alimentos disponibles, por la diversidad de los sistemas de
conservacion utilizados, por la complejidad de la cadena de distribucién y ven-
ta y por la propia naturaleza humana. La Comision del Codex Alimentarius se-
nalé en 1995 que la produccion de alimentos seguros requiere un control efec-
tivo de las materias primas, un buen disefio de la planta elaboradora y del equipo
de procesado, buenas practicas higiénicas durante la cadena de produccién, pro-
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cesado, distribucién y uso y por ultimo, pero no menos importante, una super-
vision estricta, con fines preventivos (jno punitivos!) de todas las dependencias
de la fabrica. Por tanto, la produccion de alimentos seguros necesita la colabo-
racién de cuantos trabajan en la fabrica, desde los operarios de limpieza y téc-
nicos de todo tipo, hasta el personal de gerencia y el director general.

Muchas de estas preguntas son planteadas y analizadas en esta excelente
monografia, coordinada por Don Bernabé Sanz Pérez, quien ha conseguido la
colaboracion de excelentes cientificos para dar una vision amplia y actual de
este tema que tiene sus inicios en la mds remota antigiiedad, pero en pleno de-
sarrollo por las nuevas técnicas de conservacion y procesado de alimentos. An-
tes el ser humano para sobrevivir necesitaba guardar y conservar alimentos para
épocas de escasez, después por necesidad, comodidad y facilitar la vida en las
ciudades y ahora por necesidad, comodidad, sibaritismo y la atraccién por los
alimentos exdticos y caprichosos, ademds de la falta de tiempo.

La financiacion de la Real Academia Nacional de Farmacia y la Fundacién
Casares Gil, han permitido que esta excelente monografia que consta de 10 ca-
pitulos sea editada. Los autores de los distintos capitulos de esta monografia res-
ponden con claridad y conocimiento a las reflexiones que acabamos de hacer.
Todos ellos son catedréticos, académicos o especialistas de reconocido presti-
gio en su campo, que pudiendo escribir un auténtico tratado del tema que se les
asignd, han hecho el esfuerzo de condensarlo, de forma didactica y en pocas pa-
ginas, para disfrute de sus lectores. Estoy segura que sera un libro de frecuen-
te consulta tanto entre los jovenes que quieran profundizar en lo tratado en sus
distintos capitulos, como en los no tan jévenes que deseen caminar por el fron-
doso bosque de la seguridad alimentaria. La RANF se honra al presentar a la
comunidad cientifica, a las autoridades sanitarias, a los técnicos de la industria
alimentaria, a la opinién publica y a los medios de comunicacion la serie de te-
mas que aqui se tratan con el mayor rigor cientifico. Deseo a los lectores que
sepan apreciar el contenido del libro y que disfruten de su lectura, serd la me-
jor recompensa al esfuerzo de sus autores.

Maria TERESA MIRAS PORTUGAL
Presidenta de la Real Academia Nacional de Farmacia
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