SEGURIDAD ALIMENTARIA

IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS
PROCESADOS EN TIEMPOS DE CRISIS

Ante la emergencia mundial ocasionada por COVID-19, muchos hogares se han visto afectados por jor-

nadas laborales reducidas, despido o reduccion de ingresos debido al estancamiento de la economia.

En Costa Rica, el Ministerio de Trabajo y Seguridad Social reportd que para el mes de abril mas de 6000

empresas solicitaron la suspension temporal o la reduccion de las jornadas laborales para sus colabo-

radores. A raiz de esto, el Gobierno ha llevado a cabo multiples iniciativas que permiten distribuir ali-

mentos a los hogares que se encuentran en inseguridad alimentaria, de forma que el abastecimiento de

dad. Muestra de esto son los productos que se distribuyen a las personas (Cuadro I), los cuales en su

mayoria son alimentos procesados. La inten-
cion de este documento es brindar un panora-
ma amplio sobre la importancia de los alimen-
tos procesados en tiempos de crisis como el

que se vive a nivel mundial actualmente.

Los alimentos que se han utilizado a nivel mundial para
atender crisis humanitarias tienen las caracteristicas de
ser estables a temperatura ambiente, ser fortificados
con micronutrientes, ser densos en energia e idealmen-
te altos en proteina. Algunos ejemplos son harinas de
granos, sal y azlcar fortificados, mezclas de alimentos
ricas en nutrientes y alimentos listos para consumir tipo
barras de energia altas en proteina (WHO, 2004). Todos
los alimentos mencionados son procesados. Aunque el
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consumo de alimentos frescos es una importante parte
de una dieta saludable, en épocas de crisis o0 en situa-
ciones de emergencia es dificil poder dispensar alimen-
tos frescos a todas las personas. Muchas iniciativas
pueden ayudar a solventar este problema, como por
ejemplo organizar a las comunidades para que realicen
sembradios locales para autoconsumo o enlazar a los
productores con los consumidores. A la par de este tipo
de iniciativas se debe considerar que se requiere de una



organizacion adecuada para evitar que los alimentos se
dafien antes de ser consumidos y se desperdicien. Los
alimentos frescos involucran grandes retos, como lo
son mantener las cadenas de refrigeracion y hacer dis-
tribucion en pocos dias. A como cita Weaver et al.
(2014), el profesor Philip E Nelson -ganador del Premio
Mundial de la Alimentacion 2007- indicé que si se ense-
fia a una sola persona como procesar alimentos ésta
puede alimentar a toda una comunidad. Es asi como a
través de la historia se ha requerido del procesamiento
para alimentar a las poblaciones.

EL OBJETIVO DEL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS:
SU CONSERVACION

El procesamiento -descrito en forma sencilla- es la
transformacion que se da al estado original de un ali-
mento. Visto desde este punto de vista, la mayoria de
los alimentos que consumimos son procesados de
alguna manera. Desde la teoria de la ingenieria de ali-
mentos, se considera al procesamiento como el con-
junto de varias operaciones unitarias; entre éstas pode-
mos encontrar pasteurizacion, fermentacion y secado.
Los objetivos del procesamiento son la conservacion,
inocuidad, calidad, disponibilidad, sostenibilidad, con-
veniencia, salud y bienestar (Floros et al., 2010).

Las historicas practicas de salado, ahumado y
secado, que aplicaba el ser humano hace miles de afios,
son ejemplos de procesamiento para conservar alimen-
tos. Nicolas Appert descubrio la conservacion por calor,
dando inicio al proceso de enlatado de los alimentos
entre los afios 1789 y 1793. Louis Pasteur utilizé el
calor para destruir los microorganismos de la leche,
dando paso a los inicios de la pasteurizacion en el afio

1860 (Jay et al., 2005). Por medio de las técnicas de
conservacion se ha podido alimentar de una manera
segura a los seres humanos, solventando desde tiem-
pos antiguos las necesidades basicas de nutricion de
las poblaciones.

APORTE DE NUTRIENTES DE LOS

ALIMENTOS PROCESADOS

La distribucion de alimentos procesados en situaciones
de emergencia permite mantener las dietas de las per-
sonas, esto sin importar la disponibilidad geograéfica o
estacional de los productos en cuestion. A pesar de
esto, en tiempos recientes se ha generalizado la con-
cepcion de que un alimento procesado es de una cali-
dad nutricional inferior. Esto obedece un sistema de cla-
sificacion, promovido por ciertos actores, que tiene
como fin hacer mas accesible la discusion sobre habi-
tos nutricionales saludables (Hitchcock, 2019). Sin

CUADRO 1 - Gampafias de distribucion de alimentos organizadas por el Gobierno de Costa Rica para atender

a las familias vulnerables ante la crisis del COVID-19.
Campaia Descripcion

Alimentos dispensados

“Enlace de Esfuerzos” de
la Comisién Nacional de
Emergencias

una familia de cuatro

Operativo humanitario de
distribucion de paquetes de
alimentos que incluyen
raciones que alimentarian a

Arroz, frijoles, aceite, atin, avena, azucar,
leche, dulce, galletas, harina, pastas y sal

miembros durante dos
semanas

Distribucion de diarios a
familias que tienen
estudiantes en el sistema
educativo y utilizan el servicio
de comedor estudiantil

Entrega de diarios en
centros educativos
organizado por el
Ministerio de Educacion
Puablica y el Consejo
Nacional de Produccion

Arroz, frijoles, garbanzos, lentejas, sal,
aceite para cocina, cuatro latas de attin en
agua, tres paquetes de pasta, tres cajas de
leche liquida de larga duracion, papa,
zanahoria, chayotes, cebolla seca, chile
dulce, tomate, mango semiverde, manzana,
naranja dulce y mandarina.
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embargo, ha traido consigo una sobre-simplificacion
que puede llevar a una idea distorsionada de lo que
representa una dieta balanceada. La realidad es que el
tipo y la extension del procesamiento no tiene necesa-
riamente una relacion con el contenido nutricional. No
son pocos los consumidores que considerarian un
arroz con leche o unos chicharrones hechos en casa
mas saludables que un yogurt producido industrial-
mente. Esta idea inculcada omite por completo que la
manipulacion de los alimentos permite adicionar vita-
minas y minerales, remover toxinas y antinutrientes o
disefiar productos de alta complejidad para atender
necesidades nutricionales especiales, como son los
productos sin azlcar o sin grasas.

Asimismo, s6lo mediante el procesamiento
moderno es posible la fortificacion de alimentos de con-
sumo masivo, estrategia ampliamente utilizada para
combatir la malnutricion en diversos paises (Weaver et
al., 2014). Ciertamente, algunas operaciones industria-
les tienen como efecto secundario la pérdida de nutrien-
tes, sin embargo, esto no tiene relacion con la extension
del procesamiento. La realidad es que, en la produccion
industrial de alimentos, siempre se tiene como objetivo
minimizar estas pérdidas en la medida de lo posible
(Hitchcock, 2019).

EL ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD

EN ALIMENTOS PROCESADOS

La situacion de precariedad en tiempos de conflicto o
calamidad pueden conducir al consumo de alimentos
cuya inocuidad no esta garantizada. Esto puede llevar a
una diseminacion de enfermedades transmitidas por
alimentos, lo que desembocaria en un agravamiento

alun mayor de la situacion de inseguridad alimentaria y
en el funcionamiento del sector agroindustrial local o
regional. La distribucion de alimentos procesados a las
poblaciones afectadas permite asegurar, en mayor o
menor medida, que los productos que serdn consumi-
dos son elaborados bajo sistemas de inocuidad y cali-
dad, que cumplen con todas las medidas de higiene de
personal y las instrucciones adicionales dictadas por las
respectivas autoridades.

El mas basico de estos sistemas esta dado por
el "Reglamento Técnico Centroamericano de Buenas
Practicas de Manufactura" (RTCA 67.01.33:06) con apli-
cacion a la industria de alimentos y bebidas procesa-
dos, asi como su anexo 67.06.55:09, "Buenas Practicas
de Higiene para Alimentos no Procesados vy
Semiprocesados”’, estos reglamentos tienen ya casi
ocho afios y definen y estandarizan los requerimientos
de los paises de la region en la materia. La aplicacion de
normativas y la gran co-responsabilidad de las indus-
trias de alimentos con la salud de los consumidores han
hecho que se cuente con procedimientos de limpieza y
desinfeccion de las superficies que van a estar en con-
tacto con los alimentos, controles de salud y practicas
higiénicas del personal que abarcan un adecuado y fre-
cuente lavado de manos, el uso de uniforme (mascari-
llas y guantes, inclusive), ademas de todos los contro-
les propios del proceso y la produccion. Lo anterior per-
mite que, en contextos como la pandemia por COVID-
19, se pueda cumplir con las disposiciones de higiene e
inocuidad en la elaboracion de alimentos procesados.

CADENA DE SUMINISTRO EN TIEMPOS DE CRISIS

Al proveer alimentos para poblaciones vulnerables en
tiempos de crisis, como los que vivimos actualmente,
S necesario asegurar una larga vida atil, de modo que
estos se mantengan estables y seguros para su consu-
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mo a lo largo de las cadenas de transporte y hasta el
momento en que son preparados por el consumidor
final. Este milagro de la ciencia moderna es el resultado
del conocimiento y los esfuerzos acumulados de gene-
raciones de cientificos motivados en proveer los mejo-
res productos posibles a las personas.

La seguridad alimentaria es constantemente
amenazada por desastres naturales y recesiones econo-
micas, son estas situaciones adversas las que aceleran
aln mas la innovacion en formulacion y operaciones de
transformacion de los alimentos para su estabilidad. Un
ejemplo de esto se puede observar en la revolucion que
trajo consigo la invencion de la leche en polvo para
combatir el hambre en poblaciones sin acceso a leche
fresca (Floros et al.,, 2010). De manera general, los pro-
ductos enlatados y deshidratados pueden ser almace-
nados en espacios reducidos sin necesidad de refrige-
racion durante su almacenamiento y transporte, lo cual
los hace indispensables en cualquier politica de seguri-
dad alimentaria.

No deberia sorprendernos, entonces, que duran-
te la crisis mundial por el COVID-19 aumente la demanda
por estos alimentos. De acuerdo con el "Centro para la
Promocidn de Importaciones desde Paises en Desarrollo”
(CBI), organizacion establecida en los Paises Bajos, la
demanda de frutas y vegetales enlatados en ese pais ha
crecido de una manera tal que la oferta de los paises pro-
ductores ha resultado insuficiente.

MIRANDO AL FUTURO

Reconocer la importancia del procesamiento de los ali-
mentos es una leccion que debe trascender la emergen-
cia actual. De acuerdo con la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAQ), la produccion global de alimentos debe incre-
mentarse en un 34-70% para atender la poblacion pro-

yectada de 9.000 millones de personas para el afio
2050. Uno de los mayores obstaculos para alcanzar
esta meta es la creciente brecha de inseguridad alimen-
taria entre los paises desarrollados y aquellos en vias
de desarrollo, donde cerca de la mitad de los alimentos
cosechados no son consumidos por deficiencias en su
manejo, procesamiento, empaque o distribucion.

Ante las dificultades para asegurar el acceso a
los alimentos y evitar el desperdicio, se debe considerar
abastecer a las personas con alimentos procesados con
el mejor perfil nutricional posible. Los alimentos proce-
sados utilizados de manera adecuada pueden ser parte
de una dieta balanceada y brindar los nutrientes nece-
sarios para vivir una vida sana. No es adecuado recha-
zar el consumo de alimentos procesados, dado que
estos cumplen un papel importante en la nutricion de
las personas. Una sociedad que cada vez mas ve con
recelo una larga vida (til y alta estabilidad en un alimen-
to procesado, se beneficiaria en gran medida de dejar
atras estas barreras y volver a considerar a la ciencia y
la innovacion en el sector agroalimentario como aliadas
para enfrentar los retos de hoy y del mafiana.
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