suficiente.

MARCO DE ACTUACION

Las politicas y medidas encaminadas a mejorar
la nutricién y la accesibilidad de los alimentos
deben incluir sistematicamente a la Seguridad
Alimentaria, tal y como lo establece el Plan
estratégico de Seguridad Alimentaria 2013-2022
(OMS-2014). Dicho Plan establece tres objetivos
estratégicos con el fin de lograr reducir
mundialmente las enfermedades y
contaminantes transmitidos por alimentos:

1. Proporcionar las bases cientificas a lo
largo de toda la cadena alimentaria para
tomar decisiones e implementar acciones
encaminadas a disminuir los riesgos para la
salud humana transmitidos por los alimentos.

2. Mejorar la colaboracion intersectorial
internacional y nacional, y potenciar la
comunicacion.

3. Proporcionar liderazgo y asesoramiento
en el desarrollo y el fortalecimiento de los
sistemas y planes nacionales de
Seguridad Alimentaria integrados basados
en el riesgo.

El fin dltimo es asegurar que el
consumidor accede a alimentos
suficientes v seauros

ACTORES EN LA CADENA ALIMENTARIA

Aunque los alimentos posean ingredientes de
todos los rincones de la tierra, su produccion,
transformacion, transporte, almacenamiento,
compra y manipulacién se realizan bajo una
serie de medidas higiénicas con el fin de que los
alimentos sean seguros en el momento de su
consumo.

Este sistema de garantia de Seguridad
Alimentaria es muy complejo y se detectan
anomalias. Por tanto, es imprescindible
identificar los puntos criticos y proporcionar
nuevos enfoques para reducir los riesgos
transmitidos por los alimentos.

SEGURIDAD
ALIMENTARIA:

PRIORIDADES INVESTIGACION

Los grandes desafios mundiales como el aumento de la poblacion, la
restriccion de la energia, el agua y otros recursos, el cambio climatico y la
sostenibilidad ambiental afectan a la seguridad de la produccién de alimentos.
Tenemos que producir mas alimentos, evitar su desperdicio y asegurarnos de
que sean seguros y de calidad. Por ello, es necesario marcar una serie de
prioridades de investigacion e innovacién en Seguridad Alimentaria
encaminadas a obtener alimentos seguros, saludables y en cantidad

Se debe reforzar la investigacion e
innovacion para asegurar una cadena
alimentaria sostenible y competitiva,
desde los productores hasta los
consumidores, ya que todos ellos juegan
un papel clave en garantizar la
seguridad de los alimentos en el
presente v en el futuro.

A continuacién, se detallan las 5 prioridades de
I+D+i en Seguridad Alimentaria identificadas en
el marco europeo del Horizonte 2020.

PRIORIDAD 1: SEGURIDAD EN LOS
PROCESOS DE TRANSFORMACION
INNOVADORES

El futuro va dirigido a una produccién y
transformacion sostenibles e
innovadoras de alimentos de base
biologica que limiten la degradacion del
medio ambiente, y optimicen el uso de
los recursos y practicas sostenibles.

Seguridad de las materias primas

&  Seguridad de toxinas y contaminantes
quimicos y biolégicos desconocidos en
nuevas materias primas e ingredientes de
origen biolégico. En este campo, debe
incluirse los alérgenos nuevos y activos
persistentes, con el objetivo de reducir la
prevalencia en aumento de alergias en
Europa.




&  Seguridad de nuevas fuentes y métodos
sostenibles y eco-innovadores de
alimentacion animal (p. €j. uso de pulpa de
madera y bacterias/hongos como alimento para
peces, transformacion de residuos organicos en
productos biolégicos de alto valor, piensos
funcionales, fabricacién de alimentos mediante
el uso de nuevos cultivos comestibles
sostenibles dotados de sustancias altamente
nutricionales, etc.).

Seguridad de los productos y seguridad para
los consumidores

&  Mantener la seguridad del producto en la
intensificacion de la acuicultura sostenible de
base bioldgica.

&  Identificar y dirigir la percepcion del
consumidor hacia la comercializacion de
productos de origen bioldgico.

&  Promover practicas en la industria que
reduzcan la alergenicidad y aumenten la
confianza de los consumidores (p. ej. Anisakis
en el pescado).

&  Desarrollo de tecnologias y herramientas
de Seguridad Alimentaria accesibles vy
econdémicas (p. ej. envasado ecoldgico) para
las PYMEs.

PRIORIDAD 2: REDUCCION DE RESIDUOS DE
FORMA SEGURA

Un tercio de los alimentos producidos en
el mundo para consumo humano se
pierde o se desperdicia, y, en el sector de
las frutas y hortalizas, las pérdidas son
aun mayores, debido a la contaminacion
que puede ocurrir desde la produccion
hasta después de la recoleccion,
almacenamiento, transporte, distribucion,
venta al por menor y el consumo.

Aumentando la vida util y/o modificando el
etiquetado se consigue disminuir la contaminacion
y, por tanto, los residuos.

Deteccion de contaminacion

&  Métodos analiticos rapidos, fiables vy
validados para detectar los riesgos de
contaminacion y que sean econdémicos Yy
accesibles para ser utilizados por las PYMEs.

&  Sistemas de apoyo a la gestion 6ptima de
la cadena operativa/estratégica para detectar
los lugares mas probables de contaminacién y
pérdida de desperdicio, incluyendo el uso del
aguay la energia.

Aumento de la vida Gtil

&  Nuevas tecnologias para reducir los
residuos  perecederos retrasando  su
deterioro, incluyendo las nuevas tecnologias de
envasado.

&  Desarrollo de sistemas de prediccién vy
clasificacion de vida util basadas en
tecnologias continuas y no destructivas (p. €j.
NIR) para permitir la gestion de todos los
productos alimenticios en funcién de su vida util.

&  Aplicacion de modelos matematicos
(microbiologia predictiva) para predecir el
desperdicio de los alimentos y su vida util
con el fin de reducir los residuos y mejorar la
calidad de los productos.

PRIORIDAD 3: VALORIZACION SEGURA DE
LOS SUBPRODUCTOS ALIMENTARIOS

Lograr un valor afiadido en toda la cadena
alimentaria es un pre-requisito para la
sostenibilidad, el uso mas eficiente de los recursos
y la capacidad de recuperacion.

Los subproductos alimentarios generados en la
cadena alimentaria se pueden convertir en
productos de alto valor afiadido y ser
reintroducidos de nuevo en la cadena.

Es muy importante destacar que la
valoracién de los subproductos requerira
un fuerte enfoque en seguridad, ya que
incluso si se produjera un solo incidente
desencadenaria una pérdida de
confianza de los consumidores en el uso
de subproductos.

Nuevas materias primas

&  Utilizacion segura de materias primas en

la cadena alimentaria y de piensos para
nuevos ingredientes (p. ej. recursos de
produccion de alimentos desechados,
subproductos de la industria alimentaria,
material de los programas de compostaje,
contaminantes  naturales como  residuos
vegetales y de lacteos, algas y medusas).



& Disefio de nuevos ingredientes 'y
alimentos seguros a partir de subproductos
mediante el uso biotecnologias seguras y
sostenibles (p. ]. enzimas y fermentacion).

&  Métodos analiticos rapidos y econémicos
para detectar los riesgos de contaminacion en
relacion a los subproductos, utiles para las
PYMEs, laboratorios y organismos de control.

Aceptacion de los consumidores

& Evaluacién de los riesgos asociados a la
salud y al medio ambiente de cada uno de los
productos valorizados y comunicaciéon a los
consumidores de su seguridad y atractivos
respecto al precio y disponibilidad para el éxito
de su comercializacion.

& Seguridad de reformulaciones de
productos, ajustes de procesos y nuevas
tecnologias de proceso (p. €. nuevas
soluciones de desinfeccion para los ingredientes
de subproductos)

& Aumentar la trazabilidad de los residuos y
subproductos para potenciar su seguridad y
aceptacion por el consumidor.

PRIORIDAD 4. SEGURIDAD QUIMICA Y
BIOLOGICA DE LOS ALIMENTOS

Nuevas practicas sostenibles, como la
agricultura y la acuicultura organica, el
cambio climatico, el aumento de la
urbanizacion, las nuevas tecnologias
pueden (re) introducir nuevos patégenos
0 riesgos quimicos

Las zoonosis constituyen un riesgo importante que
tiene que ser abordado a lo largo de toda la
cadena alimentaria.

Ademas, algunos microorganismos patégenos
tienen un alto potencial como amenazas y pueden
utilizarse para contaminar deliberadamente el
medio ambiente, cultivos y animales.

Asi como, la exposicidon no es sélo a productos
quimicos aislados sino a sus mezclas (cocteles) lo
que lleva al desarrollo de nuevas metodologias de
recogida y analisis de informacion.

Contaminantes

&  Riesgos emergentes bioldgicos y
guimicos (p. €j. contenido quimico de las plantas
y los animales criados en condiciones
respetuosas con el medio ambiente como la
agricultura urbana, etc.)

&  Riesgos de la generacion de metabolitos o
productos de degradacion derivados de las

mezclas de contaminantes durante el
procesado de los de alimentos y durante el
almacenamiento por los materiales de envasado.

&  Acumulaciéon de contaminantes en los
entornos de productos de los alimentos (p. €j.
microplasticos en los océanos).

Métodos de deteccién

&  Métodos analiticos rapidos y herramientas

con tecnologia de u(ltima generacion para
deteccién, cuantificacion y vigilancia de
patégenos y contaminantes quimicos (p.ej.
métodos multi-residuales de matriz, métodos
moleculares, etc.), facilmente accesibles para las
PYME.

&  Dirigir las actitudes y fomentar nuevas
practicas del consumidor para reducir los
riesgos de Seguridad Alimentaria (p.ej. mejora
de la seguridad de los electrodomésticos del
hogar para el procesamiento y almacenamiento
de alimentos).

&  Programas nacionales de investigacion
alineados y armonizados de tal manera que los
datos se compartan, lo que requerira estudios de
validacion de métodos analiticos, incluyendo
post-analisis de datos y meta-analisis.
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PRIORIDAD 5: ALIMENTOS AUTENTICOS,
SEGUROS Y  TRAZABLES PARA LA
CONFIANZA DEL CONSUMIDOR

|
Q* 2 S
| g

La garantia de Seguridad Alimentaria, la
integridad y autenticidad de los alimentos
tradicionales y especificos de las
regiones, es especialmente importante
para los ciudadanos europeos.

Ademas, el aumento de la biodiversidad tiende a
re-introducir alimentos “antiguos” tradicionales,
trayendo de vuelta granos de especies que ya no
se cultivan y razas de animales que ya no se
utilizan.

Por otro lado, el aumento de la globalizacion atrae
comercio con paises con muy diferentes practicas
de produccion de alimentos (p.ej. China exige
trazabilidad).



Si un producto no es auténtico, los ingredientes
son cuestionados, y su seguridad no esta
garantizada.

Automatizacién y unificacion

&  Bases de datos nacionales compartidas, lo
que incluye el volcado de datos armonizados y
validados y sus aplicaciones para la trazabilidad.

&  Trazabilidad y autenticidad de alimentos

(p.ej. aceite de oliva, pescados, productos
ecolégicos, etc.). y de nuevos alimentos tales
como probidticos y bio-compuestos marinos
(algas, microalgas e ingredientes funcionales
tales como omega-3).

&  Trazabilidad de especies de pescados de
importancia comercial, incluyendo un aumento
de conocimiento de su biologia (genética,
fisiologia, patrones de migracién) y de agentes
patégenos y pardsitos presentes en pescados
procesados, crustaceos y moluscos.

CONCLUSIONES

&  Nuevas soluciones tecnoldgicas para
el "etiquetado inteligente", también en
relacién con las TICs.

Denominacion de Origen Protegida (DOP)

& Encontrar técnicas analiticas
apropiadas para la verificacion de productos
DOP.

&  Técnicas de genotipado de alto
rendimiento para encontrar razas o
variedades especificas para los productos
alimenticios DOP.

Confianza del consumidor

&  Control y alternativa de métodos para
garantizar la seguridad de los alimentos
tradicionales, que no afecten a la salud o
alteren las cualidades organolépticas (p.ej.
alimentos ahumados respecto contaminantes
HAP, quesos de leche cruda etc.).

&  Protocolos de certificacién para
mariscos para asegurar la identificacion de
especies y su método de pesca sostenible,
acompafiado de una comunicacion fiable y
accesible para el consumidor.

e Los riesgos asociados a alimentos proceden de dos fuentes principales: naturales, como
microorganismos nuevos y emergentes producidos por el cambio climatico, o enfermedades
de las plantas y animales (p.ej. micotoxinas y zoonosis reemergentes), y antropogénicas, por
practicas agricolas y pesqueras inadecuadas, por contaminacion marina y terrestre, por
tecnologias de procesado incorrectas y por habitos alimentarios insostenibles.

e Por ello, para garantizar alimentos suficientes, seguros y nutritivos que satisfagan las
necesidades de la poblacion, son necesarios nuevos enfoques y métodos para reducir los
riesgos transmitidos por los alimentos y avalar la Seguridad Alimentaria.

e lLas prioridades de investigacién e innovacién a lo largo de toda la cadena alimentaria
deben ir dirigidas a lograr una seguridad en la produccién de alimentos, en la reduccién de los
residuos, en la valorizacion de los subproductos y en la trazabilidad de los alimentos que llegan

al consumidor final.
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