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Inocuidad agroalimentaria
y ganadería orgánica
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 Alimentación y vida

L
a alimentación es una necesidad bási-

ca de todos los seres vivos, ya que de 

ella dependen la nutrición y la repro-

ducción biológica. Para las personas, ade-

más, la dieta representa un componente 

de identidad sociocultural puesto que ha 

evolucionado junto con la humanidad y se 

sustenta en la relación hombre-naturaleza 

desde que mujeres y varones comenzaron 

a obtener recursos alimenticios mediante 

la recolección, el cultivo de la tierra, la caza 

o la domesticación de animales. 

Los ancestros más remotos de la hu-

manidad fueron frugívoros que diversi-

volvieron omnívoros. Con la domestica-

ción de plantas y animales aseguraron su 

abastecimiento y desarrollaron hábitos de 

alimentación, la cual ha evolucionado a tra-

vés de los siglos en función del grado de 

desarrollo sociocultural y tecnológico de las 

sociedades. Por ello, los alimentos y hábi-

tos relacionados se arraigan a territorios 

-

ticas ligadas a costumbres, tradiciones, 

creencias, prácticas religiosas y educación. 

Sin embargo, en el proceso evolutivo, 

la actividad humana ha tenido un impac-

to ambiental que conlleva al desequilibrio 

ecológico e implica riesgos a la salud. En 

este sentido, los estudios vinculados con 

la seguridad alimentaria se enfocan a la 

escasez de alimentos y se ha descuidado 

la calidad nutritiva y la inocuidad (control 

de los peligros asociados al consumo de 

productos alimenticios o medicinales). 

Normalmente el énfasis se liga a la ne-

cesidad de producir alimentos en mayor 

cantidad y en menor tiempo, y que tam-

bién sean rentables. Existe una presión cons-

tante sobre los recursos naturales que 

conduce a la deforestación, pérdida de bio-

diversidad, reducción de la fertilidad de los 

suelos, erosión, contaminación, ruptura de 

ciclos hídricos, emisiones mayores de gases 

con efecto invernadero, cambio climático, 

polarización socioeconómica, migración y re-

ducción de la producción agropecuaria. 

Una muestra de ello es el proceso de 

transformación acelerada que han sufrido 

la agricultura y la ganadería en México y 

el mundo ante la necesidad creciente de 

cereales y forrajes para la alimentación 

animal, con fuertes implicaciones para el 

ambiente. Desde principios de la década 

de 1970 ha existido un aumento global del 

volumen de leche, carne y huevos, entre 

otros productos, como consecuencia del 

crecimiento poblacional, la urbanización y 

el mayor ingreso en los países en desarro-

llo, factor que ocasiona un incremento en 

la demanda de alimentos. En el ámbito de 

la ganadería, al proceso se le conoce como 

“revolución ganadera”.

Ante tal panorama, se vuelve imperante 

garantizar la seguridad y la inocuidad alimen-

taria, lo que implica que la población tenga ac-

ceso estable a alimentos nutritivos y libres de 

todo tipo de contaminantes, además de una 

responsabilidad social compartida entre quie-

nes participan en la cadena productiva agroali-

mentaria para evitar riesgos de contaminación 

(producción-acopio-transformación-embasa-

do-transporte-distribución-almacenamiento-

comercialización-consumo).

¿Qué es la inocuidad alimentaria?
La Organización Mundial de la Salud (OMS) 

señala que un alimento inocuo es aquel que 

se encuentra libre de contaminantes, no re-

presenta riesgos ni causa daños en la salud 

de los consumidores; es un atributo esen-

cial de la salud pública y un derecho social. 

Para lograr la inocuidad es necesario esta-

blecer un conjunto de medidas sanitarias en 

los eslabones de la cadena productiva.

Independientemente del tipo de siste-

ma de producción agroalimentario de don-

de provienen los alimentos, estos deben 

ser de alta calidad organoléptica-senso-

rial (percibida por los sentidos), nutritiva 

y sanitaria, además de ser inocuos y ami-

gables con el ambiente. Sin embargo, la 

calidad de los alimentos que la población 

consume está condicionada por su origen, 

y la inocuidad depende del manejo que re-

ciben en los diferentes eslabones de la ca-

dena productiva, por lo que la seguridad 

puede perderse fácilmente. Esto ha origi-

nado gran preocupación en los consumi-

nacionales e internacionales que vigilan la 

inocuidad alimentaria. 

Riesgos de contaminación
Entre los factores de riesgo de contamina-

ción de los alimentos podemos mencionar 

la contaminación física, química, biológica 

y transgénica, originada por prácticas agrí-

colas y ganaderas inadecuadas, falta de 

controles preventivos e higiénicos en to-

das las fases de la cadena agroalimenta-

ria, además de la utilización perjudicial de 

productos químicos y de la biotecnología.

Los riesgos de contaminación física 

se restringen a la presencia de materia-

les externos al alimento, como residuos de 

madera, metal, vidrio, plástico, estiércol, ecto-

parásitos y todo aquello considerado ba-

sura. Entre los contaminantes químicos se 

ubican los residuos de plaguicidas (insec-

ticidas, herbicidas, acaricidas, fungicidas 

y raticidas), aditivos alimentarios (conser-

vadores, aromatizantes, colorantes, mo-

antibióticos, antiparasitarios, hormonas y 

desinfectantes. También se han detectado 

contaminantes biológicos: bacterias, virus, 

parásitos y hongos, así como productos de 

su metabolismo, lo que ha provocado di-

versos problemas, como la enfermedad de 

Escherichiacoli 

0157:H7, salmonelosis, shigelosis, hepati-

entre otros. 

En el mismo sentido, en un informe so-

bre biotecnología moderna de los alimentos, 

salud y desarrollo humano, la OMS cuestio-

na los alimentos transgénicos elaborados o 

procesados con técnicas de ingeniería gené-

tica, y señala que los conocimientos actua-

y en el ambiente.
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Innovación socioambiental 
en ganadería orgánica 
Ante los riesgos a la salud de los consu-

midores y pérdida de equilibrio ecológico, 

los procesos de innovación socioambiental 

para el desarrollo sostenible de sistemas de 

producción orgánica adquieren relevancia, 

dado que permiten el desarrollo de capaci-

dades para la producción saludable, segura 

y ecológicamente responsable de alimentos, 

contribuyendo así con la seguridad alimen-

taria. Además, constituyen herramientas para 

la adaptación y mitigación del cambio cli-

-

ductivos y generan servicios ambientales 

en favor de la sociedad, tanto a nivel local/

productor, como regional/paisaje y global, 

en comparación con los sistemas agrope-

cuarios convencionales. 

La ganadería orgánica se basa en los 

principios de salud, agroecología, equidad, 

precaución, responsabilidad y sostenibili-

dad, y concuerda con los principios de la 

agroforestería pecuaria, debido a que am-

bas se basan en el pastoreo, lo que per-

mite cerrar de forma natural e integrada 

el ciclo suelo-planta-animal. En dicho ci-

clo, los nutrimentos del suelo son absorbi-

dos o utilizados por las plantas forrajeras 

para crecer y producir follaje, es decir, ho-

jas que son consumidas por los animales 

herbívoros; estos depositan orina y excre-

mentos en el suelo, lo que junto con ho-

jas caídas fertiliza el suelo y el ciclo inicia 

de nuevo. Favorecerlo con un buen mane-

jo evita el uso de fertilizantes químicos y 

la dependencia externa de forraje para los 

animales. 

Otra ventaja de la ganadería orgáni-

ca es que impulsa la conservación del en-

torno y la biodiversidad, evita el empleo 

de sustancias de síntesis química y ofre-

ce a los consumidores alimentos inocuos, 

nutritivos, higiénico-sanitarios y de gran ca-

lidad organoléptica. También propicia el 

condiciones óptimas para que los anima-

les desempeñen sus funciones básicas y 

vean satisfechas sus necesidades biológi-

cas, con las condiciones necesarias para 

un desarrollo vital adecuado, sin daños ni 

molestias innecesarias.

¿Son inocuos los alimentos orgánicos?
La producción orgánica es una forma de 

intervención en el ámbito de la preven-

ción primaria de riesgos a la salud y el uso 

sostenible de los recursos naturales. No 

obstante, sus detractores ponen en duda 

que los alimentos orgánicos sean seguros 

y saludables frente a los convencionales. 

La razón es que pueden perder su inocui-

dad en cualquiera de las etapas de la ca-

dena productiva, por lo que el apego a los 

estándares de la más alta calidad tendría 

que ser obligatorio. 

Asimismo, la consolidación de los ni-

chos de mercado de productos orgánicos 

y el positivo desarrollo del sector son una 

oportunidad para que personas defrauda-

-

da oferta orgánica, así que los productores 

deben adoptar las estrategias necesarias 

para garantizar la autenticidad de sus pro-

ductos mediante diversos análisis que lo-

los componentes del alimento hasta es-

La OMS señala que un alimento inocuo es aquel que se encuen-
tra libre de contaminantes, no representa riesgos ni causa daños 
en la salud de los consumidores; es un atributo esencial de la sa-
lud pública y un derecho social.
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(CERTIMEX), ambos del estado de Chiapas: los productores de la Sociedad de Producción Rural (SPR) La Pomarroza, del ejido 

Emiliano Zapata, en Tecpatán, y los productores de la SPR Malpaso, de Raudales Malpaso, en Mezcalapa. El impulso de la gana-

 Impulso a nuevos productos: -

ción de la leche orgánica en derivados lácteos como el queso, lo cual generará un valor agregado a la producción e in-

crementará el ingreso de las familias de los productores. 

 Calidad e inocuidad de los productos agroalimentarios ganaderos: El análisis de la calidad nutricional e inocuidad 

ha permitido ofrecer productos de calidad que procuran la salud de los consumidores y la conservación del medio ambiente.

 Apertura de nichos de mercado: Se propicia el consumo de productos de calidad no solo para los consumidores, sino 

también para las familias de los productores en mercados alternativos locales, regionales y nacionales, impulsando una cul-

orgánico de San Cristóbal de Las Casas y en el de productos naturales y orgánicos El Huacalero en Tapachula; mientras que 

la SPR-Malpaso se ha incorporado al Tianguis Huerto Fresco de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

unidades ganaderas; capacitación de productores y técnicos; gestiones ante la Secretaría del Campo; implementación y seguimien-

-

zación de los productos; distribución en nuevos nichos de mercados y escalamiento del proceso con otros grupos de productores.

Fuente: José Nahed Toral

tablecer su huella de identidad. Es im-

portante reconocer que esta validación 

permitirá la continuidad y competitividad 

en los mercados.

Una opción es que los productores se 

adapten a los estándares técnicos de las cer-

-

tido en una barrera para que productores en 

pequeña escala alcancen los estándares es-

tablecidos. La opción alternativa es la certi-

concibe como una construcción social en re-

-

midor, y surge de un movimiento ciudadano 

de resistencia a la globalización alimentaria. 

Se sustenta en nichos de mercados locales 

donde se revaloran las características artesa-

nales, el territorio, el arraigo, el uso de recur-

sos del lugar, el ecosistema y la biodiversidad. 

-

-

artesanal de los alimentos, en tanto que en 

los mercados globales casi se ha perdido esta 

característica, por lo que ambos enfoques 

de calidad resultan complementarios ante 

el sistema agroalimentario globalizado.

Como sea, los alimentos orgánicos de-

muestran su gran control higiénico-sanitario 

en inspecciones de campo, en plantas proce-

sadoras y transformadoras de los productos, 

así como en diversos análisis de laboratorio 

para brindar garantía de inocuidad. El desa-

rrollo de sistemas agroalimentarios con ca-

pacidad de adaptación, amigables con el 

ambiente, sostenibles y sin riesgos ni daños 

a la salud de los consumidores, es un reto vi-

gente y apremiante para los diferentes acto-

res sociales involucrados.

José Nahed-Toral es investigador del Departamento de Agricul-
tura, Sociedad y Ambiente, ECOSUR San Cristóbal (jnahed@eco-
sur.mx). Francisco Guevara-Hernández es profesor-investigador 
de la Facultad de Ciencia Agronómicas Campus V, UNACH (frague-
her@prodigy.net.mx). Claudia Delgadillo-Puga es investigado-
ra del Departamento de Nutrición Animal Dr. Fernando Pérez-Gil 
Romo, INCMNSZ (dpclau105@gmail.com). 

nichos de mercados locales donde se valoran las características 
artesanales, el arraigo y el uso de recursos del lugar.
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