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En la actualidad, es conocida la
importancia que ha ido adquiriendo,
para los sectores privado, publico y
académico, lograr identificar, reconocer
y destacar la mayor cantidad de atributos
saludables y nutricionales de ciertos
grupos o productos alimenticios, que
sean capaces de generar efectos vy
beneficios directos o indirectos sobre la
salud de los individuos y sus poblaciones
(Gormaz & Rodrigo, 2014). Este tema, que
hoy se encuentra adquiriendo una real
fuerza en varios paises del mundo, y que
incluso esta siendo abordado por algunas
instituciones y programas de gobierno
de referencia técnica para el sector
alimentario, como es por ejemplo, el caso
de la Agencia Chilena para la Inocuidad
y Calidad Alimentaria (Achipia) o el
Programa Elige Vivir Sano, perteneciente
al Ministerio de Desarrollo Social (MDS),
se conoce como calidad nutricional
(Urzla, 2014).

Durante décadas, el consumo regular
de peces grasos como los salmonidos
ha sido considerado casi un sinonimo

de alimentacion saludable, dada su
Optima composicion nutricional capaz
de generar beneficios que exceden
largamente el mero cumplimiento de los
requerimientos nutricionales (Gormaz
y cols., 2014). La principal razén detras
de esta percepcién seria una éptima
concentracion grasa, balanceada a todo
nivel, que considera desde la proporcion
entre acidos grasos saturados, mono-
insaturados y  poli-insaturados, la
relacion Omega-3/0Omega-6, el contenido
de Omega-3 de cadena larga, EPA vy
DHA y menores niveles de colesterol en
relacion a alimentos de origen pecuario.
Especificamente, el consumo regular y
balanceado de alimentos ricos en EPA
y DHA se ha asociado a la prevencion
de enfermedades no transmisibles,
principalmente cardiovasculares, desde
hace casi40 afios (Dyerberg &Bang, 1979).
Por el contrario, la ingesta sostenida de
productos de origen animal con una
concentracion grasa muy escaza en estos
Omega-3yricaenacidos grasos saturados
y colesterol, se ha relacionado una mayor
prevalencia de estas enfermedades
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(Gormaz y Erazo, 2012). Alimentos ricos
en DHA son también recomendables
durante el embarazo y la lactancia, dada
la importancia de dicho nutriente para
el desarrollo del cerebro humano (Uauy
y cols., 2000). Para el caso especifico de
alimentos provenientes de salmonidos,
una particular composicion a nivel de
ciertos micronutrientes y componentes
bioactivos, favorece aln mas sus
propiedades saludables, potenciado el
efecto de una 6ptima composicion grasa.
Dentro de estos compuestos destacan los
niveles de vitamina D y de yodo, ademas
deunaimportante cantidad de pigmentos
antioxidantes (Carotenoides del tipo
Xantofilas), estos ultimos, virtualmente
ausentes en otros alimentos procedentes
de la pesca y la acuicultura.

Sin duda, un consumidor esperaria que
para el caso de los salmonidos de cultivo
la calidad nutricional y propiedades
saludables, vistos como conceptos vy
areas de estudios, no corran por un
carril separado de lo que bien se conoce
como inocuidad alimentaria, es decir,
que un alimento se encuentra libre de
peligro fisico, quimico y bioldgico y es
capaz de garantizar la seguridad de este
hacia el consumidor, tal y como lo define
la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS, 2012). Ello es relevante ya que
por mucho que se consigan demostrar
de manera empirica y cientifica las
propiedades  saludables 'y calidad
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El consumo regular y balanceado de alimentos ricos en EPAy DHA, como el salmon, se ha asociado a la

prevencion de enfermedades cardiovasculares.

nutricional del producto, no se lograra
su comercializacion si es que este no
es capaz de garantizar su inocuidad:
condicién sine qua non, intransable y
muchas veces intangible, de cualquier
alimento hoy en dia 'y, mas aun, en paises
desarrollados o en vias de serlo, como es
el caso de Chile (Gormaz, 2012).
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La inocuidad alimentaria debe garantizar la sequridad del alimento hacia el consumidor.

Desde hace algunos afios, tanto en Chile
como en el extranjero, se ha empezado
a cuestionar tanto la inocuidad como
los atributos saludables histéricamente
atribuidos a los peces grasos. Sobre
inocuidad, por una parte se ha hecho
hincapié en la presencia de mercurio y
otros contaminantes quimicos en los
productos del mar (Valenzuela, 2013)
y, por otra parte, se le han atribuido
propiedades cancerigenas a los Omega-3
de origen marino (Sorongony cols., 2013).
Especificamente, respecto a alimentos
provenientes de salmoén, en Chile se ha
mencionado que estos ya no serfan un
banquete de salud, ademas de sefialar
que niveles plasmaticos altos de DHA,
que obviamente derivan de un alto
consumo de este acido graso, pueden
facilitar el desarrollo de cancer prostatico
agresivo (Valenzuela & Valenzuela, 2014).
Respecto a la capacidad funcional, desde
el extranjero también se ha cuestionado
la eficacia de los Omega-3 marinos como
fuente de salud (Whoriskey, 2015), y se ha
publicado que el salmon de cultivo estaria
perdiendo su virtud, ya que para ingerir
los mismos niveles de EPA y DHA en base
aun consumo regular, en la actualidad se
requiere doblar la racién ingerida hace 10
anos (Sprague, 2016).

En relacion al mercurio, monitoreos
relativamente recientes (Raimann
y cols., 2014) y evaluacion historica
(Cortes 'y Fortt, 2007) han revelado

que un 95% de los productos marinos
nacionales, independientemente de
su origen, presentan niveles residuales
que son sustancialmente inferiores a lo
permitido por las normas mas exigentes,
destacando especificamente que los
salmones mostraron las concentraciones
mas bajas. Sobre los cuestionamientos
a los Omega-3, en muchos casos
estan explicados por opiniones sin
fundamentos sélidos, derivados de una
falta de conocimientos y de la carencia
de analisis rigurosos de la literatura
cientifica. En muchos casos se tienden a
confundir las propiedades benéficas del
EPAy el DHA con los efectos indeseables
de ciertos Omega-3 vegetales, como el
acido o-linolénico, presente en aceites
de linaza y chia. Solo para este Ultimo
caso se han reportado consistentemente
potenciales efectos cancerigenos
(Giovannucci y cols., 1993; Pelser y cols,,
2013). Por otro lado, estudios clinicos a
base de EPA y DHA, que no han utilizado
formulaciones &éptimas para conseguir
el objetivo buscado (Mozaffarian vy
cols., 2012), sumado a la coexistencia
con metales pesados y contaminantes
organicos que enmascaran los efectos
benéficos de estos Omegas-3 marinos
(Guallar y cols., 2002), también han
contribuido a poner en duda sus efectos
saludables. Es asi como multiples
estudios, incluyendo investigaciones
en humanos, han demostrado efectos
benéficos cardiovasculares del EPA vy
DHA —destaca un estudio nacional en
pacientes  cardio-operados  (Gormaz
& Rodrigo, 2014)— los que a su vez
han motivado el desarrollo de nuevas
intervenciones clinicas locales, esta vez
en pacientes oncologicos (Gormaz, 2015).
Desde el punto de vista normativo, en el
ambito de la pesca y la acuicultura, ya
sea cuando nos referimos a la produccion
primaria o industrial a nivel de plantas
procesadoras de estos alimentos,
debemos reconocer la existencia de
un estandar elemental de calidad
alimentaria que fue desarrollado en los
Estados Unidos por la Global Aquaculture
Alliance (GAA) durante septiembre del
2000 y que se ha denominado Best
Aquaculture  Practices  (BAP).  Este
estandar ha sido establecido como un
programa de implementacion voluntaria,
sin embargo, ha mostrado bastante
crecimiento en cuanto a su incorporacion
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e implementacién por parte de la
industria del salmon en el Gltimo tiempo,
puesto que ha conllevado pasar a un nivel
normativosuperioraestaindustria,conlos
consecuentes beneficios que esto genera.
Adicionalmente, ha combinado diversos
aspectos en boga a nivel mundial, y que
se relacionan con la legalidad, calidad,
inocuidad vy seguridad alimentaria,
ademas de la salud ocupacional de
los trabajadores, el bienestar animal y
salud ambiental, con un claro enfoque
integrador de todos estos conceptos.
Se puede evidenciar, entonces, que en
la actualidad los sistemas integrales de
gestion estan teniendo cada dia mas y
mas importancia, y que dificilmente la
industria podria avanzar en la mejora
de sus propios estandares, procesos,
procedimientos y acciones si no los
incorpora como parte fundamental de
su funcionamiento productivo (Lee &
Connelly, 2006).

Por lo anteriormente expuesto, se
hace cada vez mas necesario conocer
e implementar nuevos y mejores

instrumentos, tecnologias, procesos vy
estandares que permitan evitar o reducir
a niveles minimos la presentacion u
ocurrencia de riesgos asociados a ciertos
peligros, tales como microorganismos
patogenos emergentes o re emergentes;
contaminantes y neo contaminantes
quimicos, tales como residuos de
plaguicidas y de farmacos de uso
veterinario que superen los Limites
Maximos Permisibles (LMRs), dioxinas,
furanos, PCBs, metales pesados, aditivos
y tantos otros; ademas de los clasicos
peligros fisicos que podemos encontrar
casi en cualquier sector productivo
alimentario (Urzla, 2014).

Referente a la mantencion de las
propiedades saludables, el desarrollo
tecnologico también resulta fundamental,
dado que la muy adecuada composicion
nutricional de alimentos procedentes
de salmonidos puede verse optimizada
o perjudicada por manejos productivos
de diversa indole, pero especialmente
por aquellas practicas vinculadas a la
nutricion de los peces (Gormaz y cols.,
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Es imprescindible reposicionar las cualidades saludables y la inocuidad del salmén chileno a nivel del
consumidor internacional.

2014). Un adecuado manejo nutricional
de la produccién de salmonidos puede
incrementar los niveles de EPA, DHA y
pigmentos carotenoides en el producto
final. Por el contrario, un inadecuado
manejo de esta variable puede derivar en
una reduccién de los atributos saludables
del salmoén, no solo por una pérdida
de Omega-3 y Carotenoides, sino que
también por el aumento concomitante
de acidos grasos menos saludables y
la disminucion de otros nutrientes de
importancia para el consumidor humano,
que también afectan al propio pez en la
fase productiva (Lopez & Gormaz, 2010).
La industria salmonera nacional actual
presenta entonces claros desafios para
cautivar a compradores y consumidores
finales, tanto en Chile, como a nivel de
comercio exterior. En este ambito, existen
regulaciones desde el punto de vista
alimentario y nutricional que se estan
modernizando o desarrollando, y que
propenden no solo a tener alimentos
organolépticamente aptos y atractivos,
sino que también a entregar garantias
explicitas respecto a su origen, legalidad,
sanidady salubridad.

Paralelamente, el surgimiento de
cuestionamientos respecto a lainocuidad
y propiedades saludables del salmon
de cultivo nacional, hace necesario

realizar  evaluaciones  permanentes
y representativas que certifiquen la
ausencia de contaminantes de distinta
indole, asi como de las concentraciones
de Omega-3 marinos y otros nutrientes
criticos en el producto. Igualmente,
resulta imprescindible reposicionar las
cualidades saludables y la inocuidad del
salmon chileno a nivel del consumidor
internacional, pero también nacional, de
la mano de especialistas con experiencia
y trayectoria demostrable en dichas
areas, y no otras. Especificamente,
lo anterior no debe ser realizado por
“consolidadas” esferas tradicionales que
historicamente se han auto-perpetuado
mediante  practicas y  estrategias
cortoplacistas que han demostrado ser
ineficaces para apoyar que Chile y su
industria alcancen los estandares de pais
desarrollado que poseen otras potencias
productoras de salmén. Por ende, se
debera contar con una nueva generacion
de profesionales, investigadores e
instituciones que compartan los valores
que son base para alcanzar el desarrollo,
incluyendo  confianza,  credibilidad,
solidez técnica y trayectoria, por sobre
antiguos paradigmas, que solo reconocen
la experiencia, conocimiento del sector y
posesion de redes influyentes como la
clave del éxito o
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