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RESUMEN

Garantizar la inocuidad alimentaria en el mundo es un reto, dado que la
explotacién agricola poco regulada y la demanda del consumidor han
aumentado, los riegos sanitarios por alimentos se han vuelto significativamente
mas peligrosos [5]. Se ha publicado una cantidad considerable de literatura
sobre el impacto que tiene el sector agroalimentario en el mundo [4]. Hasta
ahora, la investigacion en materia de salubridad se ha centrado en problemas
especificos en lugar de generales, esto es claro en los numerosos casos de
rechazo en la exportacion de productos hortofruticolas [1].

La incidencia que tiene el comercio de alimentos insalubres para sector agricola
y de salud es critica, pues son aquellos de quien depende, principalmente, la
economia de un pais [5].

Actualmente, el sistema globalizado que adopta la economia de cada pais ha
causado que la dependencia entre paises sea mayor y la demanda de bienes haya
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incrementado, consecuencia de esto es que los rigurosos controles de calidad en
la exportacién entre socios comerciales han disminuido su rigidez [1], lo que
incide en riesgos sanitarios de alto impacto a nivel mundial. La importacion es
un factor clave para naciones desarrolladas, pues el ingreso de un producto y/o
alimento a su territorio debe estar perfectamente regulado, limitando cualquier
riesgo potencial.

No obstante, hay naciones que han rechazado la importacion de bienes
alimenticios [1], esto como consecuencia de no haber aprobado los exdmenes
fisicos, quimicos y microbiologicos necesarios para ser distribuidos en su
territorio. La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura (FAO), como Unico organismo internacional que supervisa los
aspectos de la cadena alimentaria [5], ha hecho hincapié en que la inocuidad en
materia alimenticia es crucial, entre paises con lazos comerciales directos o
indirectos, para la calidad de vida en las personas [2].

Hasta 2019, la Organizacion Mundial de la Salud reportaba 1.8 millones de
decesos como consecuencia de enfermedades diarreicas, cuya causa puede
atribuirse, en la mayoria de los casos, a la ingesta de agua o alimentos
contaminados [2].

México es el principal socio exportador de productos hortofruticolas para
algunos paises. El cilantro, como producto hortofruticola, segun cifras
reportadas, es catalogado como uno de los principales productos exportados por
este pais a nivel mundial [1]. Al término del afio fiscal 2017, México habia
exportado 64,647 toneladas de esta hortaliza con destino a cinco naciones, de
los cuales, Estados Unidos adquirié el 98.1% [3]. Las cifras son muy buenas
para el comercio, sin embargo, en ningun apartado se hace referencia a las
evaluaciones en materia de inocuidad realizadas por organismos extranjeros, las
cuales, en muchos casos, son motivo del rechazo de estos productos [1].

A nivel econémico, solo algunos estudios puntualizan las caracteristicas de
exportacion que existen en el mercado internacional [3]. Como indicaron Serra
y Soto [3], pocas investigaciones estudian las caracteristicas del producto que
el fabricante considera de importancia para el intermediario en la distribucion
de sus productos en el extranjero. Con este panorama, el proceso que conlleva
cultivar, cosechar y transportar un alimento es motivo para que los organismos
extranjeros aumenten los parametros de calidad en el ingreso de alimentos al

mercado nacional.
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Esto altimo no limita que el riesgo sea Unicamente en la exportacion, el uso no
regulado de plaguicidas y pesticidas en las parcelas de cultivo implica un riesgo
adicional para la salud del consumidor [1].

Palabras  clave: Comercio;  contaminacion;  inocuidad:  productos
hortofruticolas; salubridad.
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