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“No tengas miedo, confia en Dios,

ten la sequridad de que él esta cerca de ti”
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Argentina y Sudamérica, histéricamente, han presentado habitos alimentarios tendientes al
consumo frutihorticola. Sin embargo, la propension a la urbanizacién y a las grandes
concentraciones poblacionales en torno a las ciudades, ha hecho decaer la costumbre de las
huertas hogarefias y del consumo directo. Si se logra retornar al buen habito alimentario, en las
proporciones recomendadas: ¢, Se estara comiendo efectivamente sano? La hipotesis de trabajo de
esta investigacion es que la llamada “sana alimentacion” —en el caso de las verduras y frutas— no
tiene sélo que ver con las proporciones adecuadas, sino también con el grado de contaminacion o
pureza que esas verduras y frutas puedan llegar a tener, y con los habitos de higiene que se
observen respecto de ellas.

Objetivo: Analizar cuales son los habitos alimenticios —consumo e higiene pre ingesta— de la
poblacion joven de Mar del Plata, haciendo foco en los productos frutihorticolas y en especial en el
tomate, y relacionar estos datos con los conocimientos que esa poblacion dice tener sobre los
agrotdxicos y su posible incidencia en los productos de venta al publico.

Material y métodos:El presente trabajo de investigacion es de disefio no experimental, de tipo
descriptivo de corte transversal. El universo esta constituido por estudiantes de la Universidad
Fasta, sede “San Alberto Magno”, ubicada en calle Avellaneda 3341, en la que se encuentran la
Facultad de Ciencias de la Salud y la Escuela de Ciencias de la Comunicacion, y la muestra es no
probabilistica. La franja etaria ira de los 17 a los 35 afios. Los instrumentos son: una encuesta
cerrada que se suministra a 50 estudiantes, una entrevista estructurada a un trabajador rural, una
entrevista estructurada a un experto de un laboratorio, y el analisis de laboratorio sobre dos piezas
de tomate de venta al publico, para conocer si existe alguna concentracion de plaguicidas
(Organoclorados, organofosforados, piretroides, fungicidas, herbicidas y glifosato).

Resultados: La edad promedio de los encuestados es de 19 afios, a predominio de mujeres sobre
hombres (76%/34%). S6lo un 30% de la muestra consume frutas y verduras a diario, y s6lo un 8%
consume tomate diariamente, la mayoria sin elaboracion (fresco), y todas las variedades, La
mayoria lo consume por gusto y solo un cuarto de la muestra por sus propiedades nutritivas, las
cuales en su gran mayoria se desconocen. Como habitos de higiene el 86% solo los lava con agua
sin otros elementos. El 80% cree que las frutas y verduras pueden contener residuos toxicos y que
estos tienen efectos negativos, pero carecen de informacion precisa sobre los agroquimicos, e
ignoran en su gran mayoria, qué es el glifosato. Paralelamente, los tomates analizados demostraron
no tener residuos toxicos, probablemente por una cuestion estacional, ya que fueron analizados
fuera del rango de posible incidencia de los agrotéxicos.

Conclusiones: Se considera de importancia profundizar las campafias de consumo saludable de
frutas y verduras y en especial la promocion del tomate, por sus amplisimas condiciones
nutricionales que son mayormente ignoradas. Asimismo, se cree oportuno insistir en la ensefianza
de la correcta higiene pre ingesta, a fin de eliminar posibles residuos. Si bien no se encontraron
residuos toxicos, se comprobd que es un tema ignorado por la mayoria de las personas habituales
consumidores de frutas y verduras, a pesar de ser un peligro latente que motiva ulteriores
investigaciones.

Palabrasclave: Tomate - Habitosalimentarios - Agrotéxicos - Consumo



Historically, eating habits in Argentina and South America have leaned towards the consumption of
fruits and vegetables. However, the cities' propensity of being urbanized and their high population
densities have decreased the direct consumption and the number of existing home orchards. If a city
resumes their proper eating habits, following the recommended number of servings, will they actually
be eating healthy? In this paper we follow the hypothesis that poses that healthy eating, in the case of
fruits and vegetables, involves not only a number of servings, but also the degree of contamination or
purity of those fruits and vegetables, and their hygienic preparation and handling.

Objectives: The objective of this paper is to analyze the eating habits —pre-intake hygiene and
consumption— of the young population in Mar del Plata, focusing on fruits and
vegetables—particularly on the tomato—, and to relate these data to the knowledge they claim to
have on pesticides and their possible impact on the products for sale.

Materials and methods: This investigation report has a non-experimental, descriptive, cross
sectional design, and the sampling technique used is non-probabilistic. The collected data (universe
of the report) come from students from Universidad Fasta, “San Alberto Magno” regional center,
domiciled inAvellaneda 3341 (Mar del Plata, Buenos Aires, Argentina). Said regional center hosts the
Faculty of Health Sciences and the School of Communication Sciences. The age group ranges from
age 17 to 35.

The instruments utilized are: A closed-question survey provided to 50 students; an interview to a rural
worker; an interview to a laboratory expert; the laboratory analysis of two tomatoes purchased on a
market, in order to know the rate of pesticide concentration, if any. (Organochlorine,
organophosphorus, pyrethroids, fungicides, herbicides, glyphosate)

Results: The average age of the students surveyed is 19 years old, with a predominance of women
over men (76% 34%). Only 30% of the sample consumes fruits and vegetables daily, and only 8%
eats tomatoes, mostly fresh, uncooked. Most of the latter consume tomatoes for pleasure, and only a
quarter of the sample, for its nutritional value, which is, in general, unknown. As regards hygiene
preparation, 86% of the sample washes tomatoes solely with water. 80% of them believe that it is
possible for fruits and vegetables to have toxic residues, and that these residues have a hazardous
impact on health, but they lack knowledge on agrochemicals and glyphosate. No toxic residues were
found on the tomatoes analyzed, probably due to seasonal reasons, since they were analyzed out of
the range of incidence of agrochemicals.

Conclusions:ltis considered important to deepen the campaigns that promote the health benefits of
fruits and vegetables, particularly the promotion of tomatoes and their countless nutritional benefits,
which are mostly unknown. Furthermore, it is relevant to emphasize the importance of pre-intake
hygiene to eliminate any residues. While no toxic residues were found on the tomatoes, we
discovered that most people who consume fruits and vegetables daily ignore this topic, even if it
presents a health hazard. Therefore, this topic may give rise to further investigations.

Key words: Tomato - Eatinghabits -  Agrochemicals - Consumption
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INTRODUCCION ¢




Argentina y Sudamérica histéricamente han presentado habitos alimentarios tendientes
al consumo frutihorticola. Sin embargo, la propension a la urbanizacién y a las grandes
concentraciones poblacionales en torno a las ciudades ha hecho decaer la costumbre de las
huertas hogarefias y del consumo directo (Barbero, 2015)'. La aceleraciéon de las grandes
urbes, las multiples ocupaciones de las familias, las agendas cargadas, los trabajos de jornadas
ampliadas y todas las caracteristicas de la postmodernidad globalizada contribuyen a que se
elija mas la comida rapida y se tienda al consumo de alimentos premanufacturados y
congelados.2

Argentina produce alimentos suficientes para los 40 millones de habitantes de su suelo, y
sin embargo no ha podido erradicar la subalimentacion y la mala alimentaciéon en parte de su
poblacion (Britos, y otros 2002)3. A pesar de los beneficios de una alimentacion sana rica en
verduras y frutas, no ha logrado instalar nuevamente estos habitos saludables, y al hacer
referencia a esa problematica surge la asociacion con aspectos ecolégicos

Si se logra retornar al buen habito alimentario, en las proporciones recomendadas: ¢, Se
estard comiendo efectivamente sano? Ya no es un tema aislado el de la contaminacion
ambiental y el de la contaminacién de los alimentos con diversos productos que se utilizan
indiscriminadamente en su siembra y cosecha y en su posterior manipulacion hasta que llega a
manos de los consumidores. (Davila, 2012).4

Tanto la educacién con programas para la buena alimentacion, como la contaminacién
con agrotoxicos’®, son temas de estado y deben estar en la agenda de todo gobierno, que
promueva la salud para todos los habitantes de su pais.t

'Barbero realiza un estudio de los habitos alimentarios en la Prov. de Cérdoba, para el Programa de
Desarrollo en el Area Metropolitana, que se ejecuta desde la Agencia para el Desarrollo Econémico de la
Ciudad de Cérdoba (ADEC). En él destaca cémo han ido cambiando dichos habitos, como consecuencia
de la urbanizacién, la globalizacion y los cambios culturales. El interés para nuestro estudio es,
justamente, que ese recorrido histérico y sociolégico puede traspolarse a toda la Argentina, en tanto y en
cuanto los habitos y costumbres fueron desarrollandose y cambiando a la vez en todo el territorio.

2Ibid.

%Britos, S., Saravi.A., Chichizola, N. Vilella, F.. sefialan que los programas que implementan el estado
nacional y los estados provinciales ya no tienden tanto al ataque de la subalimentacién o desnutricion,
sino mas bien a la mala alimentacion, es decir, al consumo desbalanceado. Por otra parte, afirman que
ese consumo desbalanceado no se debe exclusivamente a la pobreza, sino a los habitos que la cultura
postmoderna haimpuesto: alimentos premanufacturados, congelados, ricos en carbohidratos, etc.
4Tanto Davila, M. (2012), como la Fundacién Patagonia (s/f). EL uso de agrotoxicos y agroquimicos en
Argentina. Tomado de www.funpat3mil.com.ar/documentos/Agrotoxicos.pdf (Abril de 2015) o el
Ministerio de Salud de la Nacién “Guia de uso responsable de agroquimicos” Disponible en
www.msal.gov.ar/agroquimicos/descargas/nuevos/GURA2010.pdf. (Abril 2015), entre otros importantes
estudios, se ocupan de la problematica de la contaminacion alimentaria.

SLey 2980 (http://www.minagri.gob.ar/site/agregado_de_valor/gestion_ambiental/05-Legislacion/02-
Provincial/_archivos/000001-Agroquimicos/000014-Misiones/002980-
Ley%202980%20AGROTOXICOS.pdf). Debemos decir, sin embargo, que el tema de la utilizacion de
diferentes sustancias toxicas es todavia una asignatura pendiente en la agenda nacional.

5Plan Nacional de Seguridad Alimentaria (http://www.desarrollosocial.gov.ar/pnsa/141). Plan Argentina
Saludable (http://www.msal.gov.ar/argentina-saludable/lineas/alimentacion.html)



Segun el Programa Federal de Emergencia Alimentaria, la recomendacién de consumo
diario de frutas y hortalizas por habitante mayor de 2 (dos) afios deberia ser:

1 plato (60 —210 g) de verduras crudas de hojay fruto de colores variados.
1 plato (200 g) de verduras cocidas. 1 unidad de papa o batata (175 g).

Todo esto daria un valor aproximado de 213,5 kg/habitante por afio.

El Ministerio de Asuntos Agrarios y Produccion, por su parte, muestra que el consumo
anual de hortalizas de hoja, de fruto, papa y cebolla en la provincia de Buenos Aires es de 132
kg/habitante/afio.”

Datos de la Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (WHO), indican que la mayoria de la poblacion
sigue sin consumir suficiente cantidad de estos alimentos.3

Segun un trabajo de Parra y Justo, realizado para el INTA en el afio 2003, en los dos

sectores mas relevantes de la poblacion —medio/bajo y medio/alto— estos consumos
recomendados tampoco se registran, a favor de otros consumos y por causas diversas en cada
franja: en los sectores medio/bajos, la “monotonia alimentaria” se debe a una situacion de
menores ingresos que hace optar por alimentos mas econémicos pero con grandes déficits en
nutrientes y micronutrientes. En los sectores medios/altos, por otra parte, el consumo se inclina
por alimentos mas industrializados y con alto contenido en azlcares y grasas saturadas, y
pobre contenido en fibra.?
Mar del Plata, pertenece a una zona productiva que abarca el Sudeste de Buenos Aires,
integrado por Balcarce, General Madariaga, General Pueyrredén, General Alvarado, Loberia 'y
Necochea. Se caracteriza por la produccion de papa, asi como también tomate, pimiento,
cebolla de verdeo, chaucha, zanahoria y endivia.” En el caso del tomate, las cifras aportadas
por el INTA dan cuenta de una demanda anual de 540 mil toneladas, en todas sus variantes:
frescos, pelado entero enlatado, concentrado o en salsas y condimentos, haciendo un total de
12 kg por habitante por afio. Segun la misma fuente, esta tendencia en alza del consumo del

"lacobucci, Pedro C.” Programa de Servicios Agropecuarios Provinciales, Programa Provincial de
Desarrollo Agropecuario de la provincia de Buenos Aires. Informe Final, Produccién fruti horticola:
hortalizas, flores y frutas”. 2000.

80OMS. “Fomento del consumo mundial de frutas y verduras”. Disponible en
http://www.who.int/dietphysicalactivity/fruit/es/index1.html

Parra, P. Justo, A. (2003). “Balance entre ingesta recomendada y consumo estimado de hortalizas”.
Documento de Trabajo N° 28 Agosto, 2003. XI Encuentro Cientifico Internacional de Verano (ECI2004v),
Peru.

°Parra, P. Justo A. (2003) “; Cuanto se consume en realidad? Balance entre ingesta recomendada y
consumo estimado de hortalizas.”"Documento de Trabajo N° 28 - Agosto, 2003. Disponible en
www1.inta.gov.ar/ies



tomate se debe a una mayor concientizacion de la poblacion respecto de los efectos
beneficiosos sobre la salud del consumo de verduras frescas."

Existen numerosas campafas de educacion en este sentido, que dan cuenta de los valores
aportados por la ingesta de estos alimentos: ya sea por el bajo riesgo de padecer enfermedades
cronicas como por ejemplo el aporte de variedad de nutrientes que incluyen vitaminas,
minerales, fibras y otras clases de principios biolégicos activos; modulacién de las enzimas de
detoxificacion; estimulo del sistema inmunitario; reduccién de agregacion plaquetaria;
modulacion de la sintesis del colesterol y del metabolismo hormonal; reduccién de la presion
sanguinea; efectos antibacterianos, antivirales y antioxidantes.

Si bien todos estos beneficios estan comprobados y han sido objeto de estudio por
diversas ramas de la ciencia como la Biotecnologia, la Medicina, la Ingenieria genética, la
Quimica, la Nutricién, la Ecologia, entre otras todo lo anterior se ve amenazado. Fungicidas,
herbicidas, insecticidas, fertilizantes, plaguicidas, agregado de solventes y coadyuvantes, junto
con el trabajo de la ingenieria genética en la obtencidn de productos transgénicos, son factores
que deberian considerarse a nivel legislativo de manera mas no se deben desestimar y ser

evaluados en forma contundente. 12
La pregunta que surge como tema de investigacion es:
¢, Cual es el nivel de consumo de tomate de los estudiantes de la Universidad Fasta de
Mar del Plata, su habitos de consumo y que lugar ocupa el mismo en su dieta diaria durante el
mes de mayo de 20157
El Objetivo general es:
[l Analizar el nivel de consumo de tomate de los estudiantes de la Universidad Fasta

de Mar del Plata, su habitos de consumo y sus representaciones sobre el lugar que

ocupa el mismo en su dieta diaria durante el mes de mayo de 20157

" Diagnoéstico socioecondmico del sector agricola argentino. Disponible en
http://catalogo.inet.edu.ar/files/pdfs/info_sectorial/horticultura-informe-sectorial.pdf

'2Cf. Nota 5, en la que se mencionan algunas leyes al respecto. Los Drs. Carrasco y Lucero ya advertian
no solamente sobre los efectos nocivos, sino también sobre una legislacion que es considerada “blanda”
respecto de la penalizacién del uso de agroquimicos. Ver
http://eluniversitario.unne.edu.ar/ciencia104.html, http://www.chacodiapordia.com/interes-
general/noticia/89217/mas-evidencias-cientificas-sobre-efectos-nocivos-de-los-agrotoxicos,
http://redaf.org.ar/mas-informacion-sobre-los-agrotoxicos-dres-carrasco-y-lucero-en-la-television-
publica/



[

Los objetivos especificos son:

Determinar el nivel de consumo de tomate en la poblacion sujeta a estudio

Evaluar sus habitos de consumo

Indagar las representaciones que tienen los estudiantes sobre el lugar que ocupa
el mismo en su dieta diaria durante el mes de mayo de 2015

Evaluar la presencia o no de sustancias provenientes de plaguicidas y
agroquimicoa en el tomate



CAPITULO = ¢
ANALISIS DE CONSUMO




Para analizar la relacién existente entre el consumo y la produccién del tomate es
interesante evaluar datos oficiales de la produccion y el consumo frutihorticola en general del
pais, y paraluego se centrar la atencidn especialmente en el tomate. Primero a nivel Nacional,
luego provincial y finalmente local, en el Partido de General Pueyrredon.

Examinar la situacion alimentaria nacional, la FAO™ permite realizar una proyeccion hasta
2030 sobre las necesidades nutricionales de la poblacion, segun consta en el siguiente cuadro:

Poblacion total, tasa de urbanizacion, necesidades energéticas y suministros
de energia alimentaria (SEA) por persona y por dia en 1965, 1997 y 2030.

Ano 1965 1997 2030
Poblacion total (miles) 22283 35219 48896
Tasa de urbanizacioén (%) 76,1 88,3 93,3
Necesidades energéticas por persona (kcal/dia) 2216 2189 2213
L SEA por persona (kcal/dia) 3133 3145 N?/gﬁaisigﬁra )

Fuente: James & Schofield, 1990. En Organizacion de las Naciones Unidas
para la agricultura y la alimentacion. Fao. Perfiles por paises.

La tendencia de las necesidades energéticas y de los Suministros de Energia
Alimentaria (SEA), sélo registran ligeros cambios en los primeros treinta y dos afios
analizados, lo que permite realizar una proyeccién adecuada que indicaria que las mismas
no van a variar.

De este SEA, las verduras, frutas y hortalizas aportan soélo el 4,6%, frente a 30,2% que es
aportado por los cereales y sus derivados manufacturados. Estas cifras nos dan una idea del
desbalance existente entre el ideal de aporte de energiay la realidad que puede constatarse.™

La OMS considera que las frutas y las verduras son componentes esenciales de una dieta
saludable, que contribuirian a prevenir enfermedades cardiovasculares y canceres, ademas de
otras dolencias cronicas, como la diabetes y la obesidad. Estos beneficios serian aportados
mediante el consumo diario recomendable. Se estima que cada afio podrian salvarse mas de un
millén de vidas si se aumentara lo suficiente la ingesta de frutas y verduras. Los datos que la
misma Organizacion Mundial de la Salud suministraelevan la

¥ La FAO (Food andAgriculture Organitation of the United Nations, Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura), es un organismo especializado de la ONU que dirige las actividades
internacionales encaminadas a erradicar el hambre.

“En Organizacion de las Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacion. Fao. Perfiles por paises.
Disponible en ftp://ftp.fao.org/es/esn/nutrition/ncp/ARGmap.pdf (Abril de 2015).



cifra a 1,7 millones de vidas cada afio.” El mismo estudio, que data del 2002 afirma que la
alimentacion insuficiente en frutas y verduras es uno de los 10 factores principales de riesgo de
mortalidad a escala mundial. Se calcula que esta deficiencia causa en todo el mundo
aproximadamente un 19% de los canceres gastrointestinales, un 31% de las cardiopatias
isquémicas y un 11% de los accidentes vasculares cerebrales.

El CIIC™ calcula que la fraccion prevenible de canceres debidos a una ingesta insuficiente
de frutas y verduras oscila en todo el mundo entre el 5% y el 12%, y entre el 20% y el 30% en el
caso de los canceres gastrointestinales.

La recomendaciéon de consumo de verduras y hortalizas para todas las personas sanas,
consiste en 3 porciones diarias, de acuerdo al siguiente detalle: 60 — 210 g. de verduras crudas
de hoja y fruto de colores variados, mas 200 g. de verduras cocidas, mas 1 unidad de papa o
batata (175 g).

Esto constituye un valor aproximado de consumo de 585 g por dia; 213,5 kg/habitante por
afioy globalmente, 2.312.283 toneladas anuales para la poblacién analizada. (Viera de Batista:
2007)."

Al hacer referencia al consumo real, mientras tanto, Brescia y Ravagli (2013), en su
estudio para el INTA™, realizado en 2013, llamado “Atlas de consumo de alimentos”, trazan un
panorama de los consumos en general y per capita de verduras y hortalizas, que arrojan los
siguientes resultados: en general (verduras, tubérculos y legumbres), el consumo total mensual
esde 219.086.988 kg. siendo 6,09 kg. el consumo per capita.

Considerando una cifra promedio de 30 dias al mes, el consumo por dia per capita de
verdurasy legumbres seria de 203gr.

Si se contrastan las cifras expuestas de consumo recomendable y las de consumo real, se
puede apreciar un déficit de este ultimo del 77%, segun se grafica en el siguiente cuadro:

Relacién entre el consumo de verduras recomendado y el consumo real comprobado.

Cantidad de consumo recomendado Cantidad de consumo efectivo

580 gr/dia/per capita 203 gr/dia/per capita

Fuente: cuadro propio. Datos del INTA

*OMS. “Fomento del consumo mundial de frutas y verduras”.

Disponible en http://www.who.int/dietphysicalactivity/fruit/es/index1.htmm

International Agency for Research of Cancer (Centro Internacional de Investigaciones sobre cancer), es
una agencia dependiente de la OMS dedicada a la investigaciéon y educacién sobre temas relacionados
con cancer. Cf. http://www.iarc.fr/

'“Viera de Batista, M. “Estandarizacion de peso, volumen, medida, rendimiento, composicién quimica,
porciones de alimentos y preparaciones.” DIAETA, n° 99. Paginas 26-29. DIAETA es una publicacién de la
' Asociacion Argentina de Dietistas y Nutricionistas, version On-line ISSN 1852-7337, disponible en
http://www.scielo.org.ar

version On-line ISSN 1852-7337

8|nstituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. Los autores, del Instituto de Economia del Inta toman
como referencia la Encuesta Nacional de gastos de los hogares2012/2013 del INDEC. Disponible en
http://inta.gob.ar/datos/consumos-y-gastos-de-los-hogares-en-alimentos-y-bebidas



Capitulo I: Analisis de consumo

De los 580 gr. que constituyen el 100% del consumo recomendado, el consumo real es de
203 gr. (Total Pais). Esto estaria indicando un desfasaje del 65% entre el consumo real y el
consumo recomendado.

Grafico N°1

Vs Déficit de consumo  {EEA

\— Consumo real X 35% |

Fuente: adaptdo del INTA

Si se reduce la busqueda a la Prov. de Buenos Aires, Brescia y Ravagli (2013)
consignaran un total de 29.404.543 kg. de consumo mensual y 6,01 kg. de consumo mensual

per capita.
Cuadro N°3
General 219.086.988 29.404.543
Per capita mensual 6,09 6,01
Pér capita diario 203 gr 200 gr
& J

Fuente. cuadro propio. Datos del INTA
Buenos Aires representa el 13,13% del consumo total de verduras, tubérculos y
legumbres de todo el pais.
Si se analiza el consumo de tomates, en sus subclases perita y redondo, las cantidades
estimadas seran (Bresciay Ravagli:2013)":
Entodo el Pais: 28.778.362 kg. mensual total y 0,80 kg. per capita.
En BuenosAires: 489.056 kg. mensual total y 0,11 kg. mensual per capita.

“Datos tomados de http://inta.gob.ar/datos/consumos-y-gastos-de-los-hogares-en-alimentos-y-bebidas




Consumo total y per capita de tomates perita y redondo en Buenos Aires y en el pais.

Expresado en kg./mensual Total Pais Buenos Aires
‘ General 28.778.362 489.056 ‘
L Per capita 0,80 0,11 J

Fuente: cuadro propio. Datos del INTA

Buenos Aires representa el 1,6 % del consumo total de tomates de todo el pais. No existe
una informacion exacta de la produccion horticola a nivel nacional®, pero puede sacarse un
estimativo de los numeros del INDEC y del Censo Agropecuario, que daria cuenta de un
volumen de 8,4 millones de toneladas, correspondiendo unas 7,95 millones de toneladas de
produccién a campo y unas 0,45 millones de toneladas de produccion bajo cubierta. Estas cifras
corresponden a verduras, frutas y hortalizas sin discriminar.

La superficie de hortalizas en Argentina es de apréximadamente 235.321 has., 174.000
has. de legumbres llegando a un total de 409.321 has. La produccion total estimada es de
10.500.000 toneladas, de las cuales nueve especies (papa, tomate, cebolla, batata, zapallo,
zanahoria, lechuga, poroto, ajo) representan el 65 %; participan con el 20 % otras ocho especies
(acelga, mandioca, zapallito, sandia, mel6n, choclo, berenjena y pimiento) y el restante 15 %
esta cubierto por las demas hortalizas.”

En la cadena horticola, entre 70 y 80% de las explotaciones esta en manos de los
productores familiares, lo que representa el 47% de la superficie dedicada a esta
actividad y la convierte en una de las principales proveedoras de alimentos frescos para
las economias locales (IICA; 2007). A pesar de que no existe una definicion Gnica y
consensuada para identificar a la Agricultura Familiar, los valores mencionados
evidencian su claro potencial productivo y ponen de manifiesto la necesidad de priorizar
el disefio de programas especificos con un claro sentido de inclusién y sostenibilidad. **

2Sobre este particular seguimos al Informe Final de 2010, del Ministerio de Educacion y de INET, titulado
“La horticultura en la Argentina”, que apunta, justamente, al déficit de informacién fidedigna y que
concuerde una con otra, a pesar de contar con varias fuentes: - Censos del INDEC (-Censo Nacional
Agropecuario (2002), que nos permite incorporar informacién general de inicios de la década. -Censo
Horti-Floricola de la Provincia de Buenos Aires (1998-2001/2005): - Informes provinciales sobre la
tematica: Informacioén de la pagina electronica de la SAGPyYA, y de sitios de Internet y documentacion de:
1 SENASA 1 DIMEAGRO [ Mercado Central de Buenos Aires [ Ministerio de Trabajo, Empleo y
Seguridad Social [ UATRE 1 RENATRE- Articulos y publicaciones cientificas especializadas, resultados
de investigaciones ad hoc; apelacion a informantes calificados, etc.

2'Diagnostico socioeconomico del sector agricola argentino, elaborado por el Ministerio de Agricultura,
Ganaderiay Pesca.

22E| “Buenas Practicas Agricolas para la agricultura familiar. Cadena de tomate en Argentina”, es un
trabajo producido por el Inta con auspicio de la FAO, a solicitud del Ministerio de agricultura, ganaderiay
pesca en el afio 2011. Esta editado por Cosme Argeric y Adriana Troglio, y cuenta con una docena de
especialistas en la materia. La idea del trabajo es fomentar la agricultura familiar, debido al impacto sobre
la economia general que ella podria provocar, ya que representa el 70 u 80% de la produccion total. El
manual, pues, va dirigido a la pequefia produccion, a fin de acerdarles elementos de nueva tecnologia
como los que tienen las grandes productoras a nivel nacional, y asi colocarlas en niveles de
competitividad.
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Segun un informe de la SAGPYA% (Colamarino, Curcio, Ocampo, Torrandel: 2006), las
provincias que mas se destacan por su produccion horticola (ordenadas de mayor a menor
superficie, segun el Censo Nacional Agropecuario de 2002) son: Buenos Aires (19,7% del total),
Mendoza (15,0%), Cérdoba (10,4%), S. del Estero (6,8%), Misiones (5,7%), Corrientes (4,9%).
En ellas, el 65% del total de la produccién es de: papa, tomate, cebolla, batata, zapallo,
zanahoria, lechuga y ajo. EI 20% lo constituyen: acelga, mandioca, zapallito, choclo, berenjena
y pimiento). Y el 15% esta cubierto por las demas hortalizas.

En tanto que para la Direccién de Mercados Agricolas?, la produccion general (todos los
partidos de Buenos Aires) horticola (todas las especies) expresadas en toneladas es de
134465,9, la produccién general de todas las especies para el partido de General Pueyrredén
es de 17390,8 (expresada también en toneladas).

De acuerdo a los nimeros y fuentes ya analizadas, la produccion frutihorticola de todo el
pais asciende, en numeros estimativos, a 8,4 millones de toneladas. El INTA, mientras, tanto
arroja las siguientes cifras para el consumo: 219.086.988 Kilogramos que equivale a 0.219086
Toneladas.

El consumo mundial de frutas y hortalizas esta muy por debajo del nivel minimo
recomendado por la FAO/OMS, de 400 gramos diarios por persona. Si bien las
preferencias alimentarias se han modificado en los ultimos 50 afios, se consumen
menos cereales y leguminosas y mas aceites vegetales, azucar y carne. La
proporcién de las frutas y las hortalizas apenas ha aumentado, y se estima que en
todo el mundo la gente solo consume entre el 20 % y el 50 % del minimo
recomendado.?

Esta comparacion nos acerca a la idea de que existe un notable excedente entre
produccién y consumo, y por esta razébn no podemos atribuir a la faltante de productos
frutihorticolas el déficit que apuntaramos mas arriba respecto del consumo recomendado vs. el

consumo real:

Excedente de produccion respecto
de consumo interno per capita.

582 gr/dia/per céapitazs 203 gr/dia/per capita

Fuente: adaptado del INTA

Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca, Alimentos y Forestacion es una dependencia del
Ministerio de Agricultura, Ganaderiay Pesca, en los afios 1999/2000

2*Mapa interactivo especializado en hortalizas, creado por el ministerio de agricultura y la direccion de
mercados agricolas . Esta area del ministerio es la encargada del monitoreo de los mercados horticolas
nacionalesy su insercion en el mercado mundial. Informacion disponible en
http://www.minagri.gob.ar/dimeagro/hortalizas/produccion_horticola.php

2“Diagnostico socioecondmico del sector horticola en Argentina”, en Argerich y Troilo (s/f)Manual de
Buenas practicas agricolas en la cadena de tomate. Buenos Aires: Fao.
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La razon de este déficit habria que buscarla en los habitos alimentarios de la poblacién, y
es por esto que desde diferentes dependencias del Estado y del Gobierno Nacional se
promueven campafias para encaminar a la poblacion hacia una alimentacién mas variada y
saludable (Piola. El Jaber, Mitidier: 2008)

En cuanto a los patrones de consumo de alimentos y tendencias, es claro que la
primera fuerza en el mercado global de alimentos es el consumidor; el aumento de sus
ingresos, los cambios del estilo de vida traido por la urbanizacion y los cambios en las
estructuras familiares, entre otras cosas, han producido cambios en la dieta a lo largo
del mundo. Por otro lado, la demanda de productos alimenticios de mayor valor
unitario y/o procesado también se expandio, debido al incremento del poder de
compra y al aumento del costo de oportunidad del tiempo requerido para la
preparacion de las comidas.

El problema no es el 40% de pobres con su bajo nivel de calidad nutricional. El problema
mayor es la llamada “monotonia alimentaria”, la cual provoca “brechas alimentarias”, para
subsanar las cuales haria falta aumentar algunos alimentos y diusminuir otros. Desde las
politicas de estado se ha cambiado de paradigma: de hambre cero, es decir, de combatir la
desnutricién, a combatir la mala nutriciébn o la nutricion deficitaria. (Britos, Saravi,
Chichizola,Vilella: 2012).

Originado en el marco de una Conferencia de FAO y modificado luego en varia
oportunidades a lo largo de las dltimas cinco décadas, la Seguridad Alimentaria se entiende
como una concepcion de derecho de las personas a tener en todo momento una
alimentacién adecuada. (...)Seguridad Alimentaria Saludable es garantizar el derecho de
las personas a acceder en todo momento a una alimentacion culturalmente apropiada,
variada, basada preferencialmente en alimentos de buena densidad nutricional, que en
conjunto con la garantia de condiciones ambientales y de salud adecuadas contribuyan a
un buen estado de nutricién tanto en la perspectiva de las deficiencias como de los excesos
alimentario-nutricionales.

26Algunos estudios proponen 400 gr. per capita diarios, pero la diferencia no es importante, toda vez que
aunque este fuera el guarismo representado, la brecha alimentaria entre uno y otro seria casi del doble.
27Los autores son profesionales de INTA San Pedro. Cf. “Estudio sobre incentivos y obstaculos en el
consumo de frutas y hortalizas en mujeres del area metropolitana de Buenos Aires, Argentina”. Buenos
Aires: INTA

28Ferrato, J., Mondino,M. (S/F). “Produccién, consumo y comercializacién de hortalizas el mundo”.
Facultad de Ciencias Agrarias Universidad Nacional de Rosario

29Britos, S., Saravi, A., Chichizola, N., Vilella, F.(2012). “Hacia una alimentacién saludable en la mesa de
los argentinos”. Buenos Aires : Orientacion Grafica Editora. Sergio Britos, Licenciado en Nutricion (UBA).
Agustina Saravi, Licenciada en Nutricion (UB). Nuria Chichizola, Licenciada en Nutricion (UNER).
Fernando Vilella, Ingeniero Agronomo (UBA). La publicacion completa los trabajos llevados adelante
desde 2009 en el marco del Programa de de Buenas Practicas Nutricionales, que se de-sarrolla en el
Programa de Agronegocios y Alimentos de la Facultad de Agronomia de la UBAy que es auspiciado por
la Fundacién Bunge y Born

30/bid.
31Informacion tomada de la Secretaria de Comercio Interior
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Tomando como referente la extension del cultivo, el tomate es una de las hortalizas de
mayor importancia, tanto en la Argentina como en el mundo. Ya sea si su destino es el consumo
fresco, como silo es suindustrializacion.

Se cultiva tomate en mas de cien paises, y los diez principales productores concentran
mas del 70 % del total mundial. Argentina participa con un 0,6 % y ocupa el puesto N° 27.%

En Argentina se cultivan 17.000 has de tomate (10.500 has para mercado en fresco y
6.500 has paraindustria) representando el 3,14 % de la superficie de hortalizas cultivadas.

Se producen en el pais aproximadamente 1.000.000 Tn. De las cuales 650.000 Tn. son
comercializadas para tomate en fresco.

Es la segunda hortaliza mas consumida en el pais después de la papa. El consumo en
Argentina de tomate en fresco es de 12 a 15 Kg/habitante.

Las principales zonas de produccién son: Cuyo con 4.700 has., Salta y Jujuy con 5.500
has., Buenos Aires cultiva 1.500 has., Rio Negro 1.300 has. y Corrientes 700 has.

Aportes reales y aportes recomendados
del consumo del tomate.

Porcentaje aportado del

Cada 100gr. de tomate se consume: requerimiento diario recomendado

1. Energia(kcal)....... 18 1%

2. Proteina(g)........... 0,9 1,6 %

3. Calcio(mg)............ 10 1%

4. Hierro (mg@)............ 0,3 4%

5. VitaminaA(Ul)...... 8,33 28 %

6. Tiamina(mg) .......... 0,037 3%

7. Manganeso (mg) ...... 0,15 6,5 %

8. Niacina(mg) ............ 0,594 4 %

9. Folato(ucg) .....on..... 15 4 %

\_ 10. Vitamina C (mg)...... 13 AN 21,5 % Y.

Fuente: USDA. National Nutriente Database

En un informe de la Secretaria de Comercio Interiors; se destaca que el tomate se destaca
por su alto contenido de Licopeno. Este fitonutriente tiene un elevado poder antioxidante y se ha
comprobado una accioén benéfica en la prevenciéon de enfermedades cancerigenas, ademas, es
muy bajo en grasay fuente de Potasio, Fosforo y Magnesio.

%2Fyente: Direccion de Industria Alimentaria sobre datos de la FAO.
*Disponible en http://www.mercadocentral.gob.ar/ziptecnicas/FichaTecnica-Tomate.pdf
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CAPITULD I:
ARGROQUIMICOS




Todos los elementos que intervienen en el tratamiento del suelo y su preparacion para la
produccion frutihorticola, asi como también en la proteccién y cuidado del producto hasta su
cosecha, requieren analisis y evaluacion.

El uso de todos estos elementos —sean mecanicos o quimicos— esta regulado por

leyes® que no solamente demarcan de manera estricta cuales son los permitidos, sino que
también establecen cuales son los prohibidos, y en qué medidas y porcentajes debe hacerse de
ellos un uso responsable. Ademas, los Ministerios competentes —de Agricultura o de Salud, por
ejemplo— instruyen con manuales y directivas especificas acerca de la llamada “Buena
practica agricola (BPA)"%
Segun Fernandez, Pujol y Maher (2012)%, hasta la década del '70 la Argentina practicaba una
agricultura con un muy bajo nivel de plaguicidas y productos quimicos como fertilizantes. El
desmalezado se realizaba mecanicamente, con el consabido alto costo de ejecuciéon y bajo
nivel de rinde. El acelerado crecimiento de la tasa poblacional, el cual

%Resolucion ex SAgpya Nro 350/99, decretos Ley Nro3489/58 y Nro5769/59. Resolucion SAggpya Nro.
71/1999, Senasa 530/2001, Senasa 510/2002. Ley 18284 Cdédigo Alimentario Argentino (caa), Decreto
815/1999. Senasa 249/2003, Senasa 350/1999, Los LMR establecidos se encuentran en la Resolucién
Senasa Nro256/2003 y en la Resoluciéon ex Sagpya Nro507/08 (Uso de productos Fitosanitarios). Senasa
350/1999, Senasa 256/2003 y SAgpya 507/2008 (Limites maximos de residuos de plaguicidas). Ley
20466/1973. esolucion sag n.° 554/1983 para frutas frescas no citricas; Resolucién sag n.° 145/1983
para frutas frescas citricas; Resoluciéon sag n.° 297/1983 para hortalizas frescas; Resolucién sag n.°
88/65 para frutas desecadas; Resolucion ssag n.° 1352/67 para frutas secas). Fuente: Instituto
Interamericano de Cooperacién para laAgricultura

(iica), 2012 (Disponible en
http://infoagro.net/programas/Sanidad/pages/inocuidad/buenasPracticas.pdf) y Monisterio de Salud,
Presidencia de la Nacién, “Guia de uso responsable de agroquimicos” (Disponible en
www.msal.gov.ar/agroquimicos/descargas/nuevos/GURA2010.pdf)

Cf. También el articulo “Agroquimicos prohibidos o restringidos”, disponible en
http://www.minagri.gob.ar/site/agricultura/tabaco/03=informes/02-publicaciones/_archivos/000004-
Publicaciones_y Estudios_Especiales/000009_Agroquimicos%20prohibidos%200%20restringidos.pdf
?PHPSESSID=0c2cb5ea2fe693013d236a8189037af6

%“Buenas practicas agricolas es la denominacion genérica que reciben todas aquellas acciones que
promueven la produccion primaria de alimentos aptos para consumo humano, contemplando la
sustentabilidad del sistema, el uso eficiente de los recursos y el manejo integrado de plagas vy
enfermedades. Los documentos normativos, ya sean oficiales o privados, apuntan a lograr un manejo
adecuado de la produccién en todas sus etapas.” Se trata de la Norma IRAM 14110-1. Esta norma se
aplica a todos los productos destinados al consumo humano. Las BPA son "practicas orientadas a la
sostenibilidad ambiental, econémicay social para los procesos productivos de la explotacién agricola que
garantizan la calidad e inocuidad de los alimentos y de los productos no alimenticios”, (documento del
COAG FAOQO, 2003). El IRAM es el Instituto Argentino de Normalizacién y Certificacion y esta Norma
mencionada es la primera en el pais que regula las BPA.

Fuente http://www.fao.org/prods/gap/index_es.htmy
http://www.iram.org.ar/index.php?IDM=14&IDN=101&mpal=56&alias=Buenas-Practicas-Agricolas-
BPA)

%Esta investigacion, “Los Plaguicidas aqui y ahora”, es fruto de un proyecto del Ministerio de Educacion,
Inspirado en un programa del Sector Educacion de la Oficina de UNESCO, Montevideo denominado
Docentes Aprendiendo en Red, la propuesta de Escritura en Ciencias conforma una experiencia
innovadora en nuestro pais, reuniendo a 30 profesores de diferentes provincias que, a través de un
trabajo grupal, llevan a cabo laescritura de 6 textos sobre contenidos de problematicas actuales de las
ciencias naturales. La seleccidn de los temas y de los expertos investigadores se logré gracias al aporte y
colaboracién del comité de la revista Ciencia Hoy que auspicia esta linea de trabajo. Disponible en
http://www.dicyt.gub.uy/dcc/data/material/plaguicidas.pdf
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provoca un consumo interno mas alto, mas el incremento de las exportaciones, provoco en
cincuenta afios un aumento exponencial que llevd la produccion de 20 a 100 millones de
toneladas. Para lograrlo, desde luego, se debi6é implementar nueva tecnologia, no soélo
mecanica sino genética, se debieron ampliar las areas de sembradio, y se debio recurrir al uso
de agroquimicos, especialmente plaguicidas.

“Las plagas tienen origen eminentemente antrépico. Cuando un grupo de plantas de

la misma especie se siembra en un mismo sitio (cultivo) donde antes existia una
vegetacion silvestre, ocurre un gran desequilibrio. EI hombre ha promovido a
poblaciones de organismos animales a la categoria de ‘plagas’. Una vez modificado
el ambiente con una nueva, mas homogénea y menos diversa vegetacion, la
situacion es irreversible en cualquier tipo de agricultura, desde la convencional a la
organica. En esa contienda, los insectos particularmente tienen una larga
experiencia sobre el planeta.” (Igarzabal, 2009 p: 343) *"-

Esto quiere decir que para que los cultivos crezcan en cantidad y calidad, para que las
areas cultivadas aumenten y para que las cosechas lleguen a buen término, la mano humana ha
tenido que luchar no solamente con las consideradas plagas®, sino también con las malezas,
como por ejemplo el Sorgo de Alepo, una graminea que fue introducida en el pais en 1910 como
especie forrajera y también como estabilizadora del terreno para la fijacion de los terraplenes
del ferrocarril. Afines del siglo XX, el Sorgo de Alepo invadia el 80% de la superficie sembrada.
(Fernandez, Pujol y Maher: 2012).

S’Este estudio Los plaguicidas aqufi y ahora fue preparado por el Ministerio de Educaci{on con
colaboraci{on de las Naciones Unidas y el Instituto Nacional de Formacion docente. “Inspirada en un
programa del Sector Educaciéon de la Oficina de UNESCO, Montevideo denominada Docentes
Aprendiendo en Red, la propuesta de Escritura en Ciencias conforma una experiencia innovadora en
nuestro pais, reuniendo a 30 profesores de diferentes provincias que, a través de un trabajo grupal, llevan
acabo la escritura de 6 textos sobre contenidos de problematicas actuales de las ciencias naturales.

%¥Una plaga escualquier organismo que produce undafio o reduce la disponibilidad y la
calidad de un recurso humano (Hajek, 2004). Las poblaciones de cualquier especie estan expuestas a
un control natural, es decir que estan reguladas por la accién de sus depredadores naturales: parasitos,
parasitoides, patdégenos, competidores, etc. Este fendmeno ecoldgico mantiene el equilibrio entre unos y
otros. Al avanzar con sembrados sobre territorios, siempre se altera de una u otra forma este equilibrio
natural, con lo cual algunas especies, por esta causa carentes del agente que las mantenia en equilibrio,
se convierten en plagas. Cf. Fischbein, D. (2012). Introduccién a la teoria del control biolégico de plagas.
Bariloche: INTA

3Esta investigacion, “Los Plaguicidas aqui y ahora”, es fruto de un proyecto del Ministerio de Educacion,
Inspirado en un programa del Sector Educacion de la Oficina de UNESCO, Montevideo denominado
Docentes Aprendiendo en Red, la propuesta de Escritura en Ciencias conforma una experiencia
innovadora en nuestro pais, reuniendo a 30 profesores de diferentes provincias que, a través de un
trabajo grupal, llevan a cabo laescritura de 6 textos sobre contenidos de problematicas actuales de las
ciencias naturales. La seleccidn de los temas y de los expertos investigadores se logré gracias al aporte y
colaboracién del comité de la revista Ciencia Hoy que auspicia esta linea de trabajo. Disponible en
http://www.dicyt.gub.uy/dcc/data/material/plaguicidas.pdf
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Si se considera la demanda mundial creciente de alimentos, se estima que para 2050
debera duplicarse la produccion*, se puede deducir que el sector agropecuario desplegara
todas las herramientas que tenga a su disposicion para estar a la altura de semejante demanda
y en situacion de competitividad frente a tal oportunidad econémica. Esta puja econémica entre
demanda y oferta pone en juego cuestiones no solamente biotecnolégicas, como la adecuaciéon
de tecnologia mecanica y quimica, para lograr esos fines sino también cuestiones éticas,
puesto que no siempre la siembra en grandes cantidades para satisfacer esa demanda es
inocua para el medio ambiente y para las personas. En una entrevita radial al Programa Ecos,
de la Universidad de Mar del Plata, el referente mas autorizado en estas cuestiones, Dr. Horacio
Lucero*, explica que las grandes corporaciones econémicas y los grandes pooles de siembra
aportan ingentes sumas de dinero a la investigacion cientifica que avale —en contra de
numerosos estudios realizados a conciencia pero sin los avales dinerarios correspondientes—
el uso —y hasta el abuso indiscriminado e irresponsable— de productos quimicos que
favorecen el rinde pero provocan dafios severos a la salud humana y animal y al suelo mismo
que, a largo plazo puede volverse improductivo. Dichos dafios, pueden medirse sincronica y
diacrénicamente, y se estima que afectarian hasta varias generaciones posteriores a su uso.

4OInstituto Interamericano de Cooperacién para la Agricultura (iica), 2012 (OP. CIT) Este es un documento
redactado por la La JIA (Junta Interamericana de Agricultura), que es el rgano superior de gobierno del
Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA) y esta integrada por los 34 Estados
Miembros, que se reunen de forma ordinaria cada dos afios. Para ser representado en las reuniones de la
JIA, cada Gobierno designa a un representante titular que generalmente es el Ministro o Secretario de
Agricultura.

4™Qcultando los impactos del modelo agricola”. Ecos, 21 de marzo de 2015. Disponible en
http://www.programa-ecos.com.ar/2015/contenidos/contenido_15-03-21.html

42 Cf. Pagina 12 “Reclamos contra un pesticida”. http://www.pagina12.com.ar/diario/sociedad/3-272409-
2015-05-11.html o “Investigadores argentinos monitorean los residuos de pesticidas presentes en
citricos” en http://www.dicyt.com/noticias/investigadores-argentinos-monitorean-los-residuos-de-
pesticidas-presentes-en-citricos, por citar solo algunos datos. Andrés Carrasco, investigador del Conicet
y cientifico de la UBA, fue uno de los pioneros militantes en contra del uso de algunos agroquimicos como
el glifosato. Horacio Lucero, investigador del Laboratorio de Biologia Molecular del Instituto de Medicina
Regional y docente de la Catedra de Medicina lll, area Infectologia de la Facultad de Medicina de la
Universidad Nacional del Nordeste, lleva mas de veinte afos en la mismalucha.
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Capitulo II: Agroquimicos

Mediante la siguiente infografia expondremos cémo y con qué medios quimicos trabaja la
agricultura habitualmente.

Grafico N°2

=

( )
FERTILIZANTES PLAGUICIDAS
Son sustancias quimicas o Se utilizan para prevenir, destruir o
sintéticas que se usan para _— controlar
enriquecer el suelo con las plagas (vegetales o animales)
distintos nutrientes. que afectan
a los cultivos y a las pasturas.

También a los insectos que son
vectores de enfermedades humanas
(por ejemplo, los mosquitos o las
vinchucas).
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v v v v

Herbicidas Insecticidas Funguicidas Raticidas
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Fuente: Adaptado de Latin American Pesticide Residue Workshop Food and Enviroment 20094

43“E| 2° Workshop Latinoamericano sobre Residuos de Pesticidas, es un foro abierto para la discusién de
conceptos y desarrollos actuales en el campo de los residuos de pesticidas en muestras alimentarias y
ambientales. El primer workshop fue realizado en Santa Maria, Brasil (2007). La relevancia de los temas
de este evento para Latinoamérica condujo a su organizacién bianual. El




Los herbicidas controlan malezas. EI mas conocido es el glifosato, que es un Sulfito. Pero
también son herbicidas: Imidazolinonas, Triazinas, Acetanilidas, Derivados benzoicos,

Benzonitrilos y Diazinas.

“Los plaguicidas, por lo tanto, son sustancias que tienen como objetivo combatir
a dichas plagas. Normalmente son de origen quimico, pero en algunos pocos
casos pueden ser de origen bioldgico o, inclusive, mineral. (FAO 1986; citado por
O.M.S. —1992) definié a los plaguicidas como cualquier sustancia o mezcla de
sustancias destinadas a prevenir, destruir o controlar pestes incluyendo los
vectores de enfermedades humanas o de animales, especies no deseadas de
plantas o animales que causen perjuicios o que interfieran de cualquier
otra forma en la produccion, elaboracion, almacenamiento, transporte o
comercializacion de alimentos, productos agricolas no elaborados, madera o que
puedan administrarse a animales para combatir insectos, aracnidos u otras pestes
en o sobre sus cuerpos. Pesticida es sinénimo de plaguicida.**”

Los insecticidas son productos fitosanitarios para controlar insectos como chinches, orugas,
pulgones,trips, entre otros. Es un biocida, esto es, una sustancia quimica sintética, natural, de
origen biologico o de origen fisico, cuya funcidén es destruir, contrarrestar, neutralizar, impedir la
accion o ejercer un control sobre cualquier organismo considerado nocivo para el hombre o para
los cultivos. Los insecticidas pueden clasificarse segun su mecanismo de accién en: de
ingestién, de contacto, combinados ingestion/contacto y sistémicos, esto significa que
interviene en el metabolismo del insecto. Se llaman “Insecticidas convencionales” a los
organoclorados, organofosforados, carbamatos, piretrinas. Se llaman “Bioracionales” a
aquellos insecticidas que intervienen en algun proceso especifico de cada insecto. Ejemplos de
esta clase de insecticidas son: diflubenzuroén, clorfluazurén, flufenozurdn, hexaflumurdn y otros.
Hay una tercera clase de insecticida de uso mas restringido entre los que estan: derivados
arsenicales, como arseniato de plomo y de calcio, actualmente prohibidos en algunos paises.
Compuestos de fluor, como fluorsilicato de bario y fluoruro sédico. Dinitrofenoles, también
conocidos como DNOC, Tiocianatos organicos, conocidos como Thanite o Lethane por sus
principios activos,

objetivo del workshop es intercambiar informacién, experiencias y estrategias, posibilitando el encuentro
entre analistas, funcionarios vy cientificos de los entes de control de alimentos y medioambiente, institutos
de investigacion, universidades, laboratorios privados, servicios de gestion de calidad, entes
fiscalizadores, industria de alimentos y bebidas, industria de agroquimicos y proveedores de instrumental
cientifico e insumos de laboratorio. La Universidad Nacional del Litoral (UNL), La Facultad de Ingenieria
Quimica (FIQ) y el Laboratorio Central (LC), anfitriones y organizadores de este evento junto con otras
instituciones internacionales, invitan a usted a participar de este importante workshop”. Disponible en
http://www.laprw2009.unl.edu.ar/index_sp.html

44 Informe del INTA sobre la aplicacién eficiente de fitosanitarios, disponible en
http://inta.gob.ar/documentos/aplicacion-eficiente-de-fistosanitarios.-plaguicidas-quimicos-
composicion-y-formulaciones-etiquetado-clasificacion-toxicologica-residuos-y-metodos-de-
aplicacion/at_multi_download/file/INTA%20Aplicaci%C3%B3n%20eficiente %20de%20fitosanitarios%2
0Cap%202.%20%20Formulaciones.pdf
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Fumigantes, a base de Bromuro de metilo y cloropricina. Los Acaricidas también son
productos fitosanitarios semejantes a los insecticidas, pero especificos para acaros. Después
delosinsectos, los acaros constituyen el grupo mas importante de plagas.*®

Los funguicidas se utilizan para combatir las enfermedades que ocasionan los hongos. La
mayoria de las pulverizaciones se realizan en forma aérea. Son Metoxiacrilatos, Triazoles,
Bencimidazoles, Derivados del Benceno, Ditiocarbamato.

El mecanismo de accidn de los bactericidas es que los microbios atacan solamente una
parte de la planta produciendo sintomas especificos: necrosis, manchas, mosaico, marchitez,
raices engrosadas, etc. El tomate, por ejemplo, es atacado por mas de 100 patégenos. Las
bacterias fitopatogenas se propagan a través de la maquinaria agricola, de los instrumentos, de
los agentes climaticos o de las aves.Para combatirlos, se aplican los bactericidas: Cobre,
Fosfonatos, Ditiocarb o Antibioticos.*®

Los Rodenticidas usados como Raticidas, se emplean para eliminar ratas, ratones y otros
pequefos roedores actualmente se utilizan sustancias de efecto anticoagulante del tipo de la
warfarina y otros productos quimicos que ejercen el mismo efecto: brodifacoum, bromadiolone,
clorofacinona, coumafuril, difenacoum, mientras que ya se han prohibido otros como el sulfato
de talio, compuestos de arsénico, estricnina, fluoroacetato de sodio, fésforo blanco, gas fosfina,
cianuros, escila roja, vacor, antu, entre otros.*’

Los defoliantes y disecantes se utilizan en la conservacion, almacenamiento y transporte
de la cosecha. Permiten controlar los excesos de humedad sobre los cultivos originados por
ejemplo, por lluvia, niebla, rocio, riegos, y distintos tratamientos.

Se estima que en la préxima década se deberan sembrar 10 millones de hectareas
adicionales para satisfacer la demanda alimentaria. Esto significa que existira una
sobreexigencia sobre los suelos y ademas que se debera avanzar sobre zonas mas aridas. Esta
practica esta ya siendo posible a través de la fertilizacion y de la siembra directa. (Castilla:
2013).%8

Existen fertilizantes naturales, como materia organica, abonos verdes, ya sean
invernales, tales como la cebada, el centeno o la avena o estivales, como el sorgo, el mijo, con o
sin leguminosas, o estiércoles de aves, vacuno, caprino o cerdo previamente lavados y
compostados. En el riego superficial pueden utilizarse fertilizantes fosfatados o nitrogenados y
potasicos.

45Informe de la Camara de Sanidad Agropecuaria y Fertilizantes de Argentina. Disponible en
https://kardauni08.files.wordpress.com/2010/09/insecticidas.pdf

46Informe de INTA poscocecha: Control de roedores. Disponible en
http://inta.gob.ar/documentos/control-de-
roedores/at_multi_download/file/INTA_control%20de%20roedores.pdf

4"Ministerio de Salud de la Nacién, “Manual de atenciojn primaria en intoxicaciones.” (2002)

“8Revista de investigaciones agropecuarias Vol. 39 N.°2, Agosto 2013Buenos Aires, Argentina
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En la fertilizacion a campo, se utiliza fosfato monoamaénico, combinado con herbicidas,
fungicidas e insecticidas,

La fertirrigacion*®, por otra parte, es el aporte de sustancias nutritivas, como iones
minerales, compuestos organicos, vitaminas, aminoacidos, mejoradores, bioactivadores,
hormonas, y acidos.

Dependiendo del pH* del suelo, también suele aplicarse Fosforo, Potasio, Boro, Yeso,
Azufre, Hierro. (Argerich: 2011)*

A mediados de la década del '80, el PAN (Pesticides Action Network) y sus filiales
regionales en Asia, Africa, América Latina, Norte América y Europa, comenzaron a trabajar en
una campana de concientizacion, a nivel politico y social sobre el peligro del uso de algunos
plaguicidas, especialmente doce a los que llamé “docena sucia”. en lo que se denominé "La
Campana contra la Docena Sucia". Algunos de ellos se encuentran en la clasificacién quese
presenta a continuacién. Ellos son DDT, Lindano, Drines, Clordano Heptacloro, Paration,
Paraquat, 2,4,5-t, Pentaclorofenol, bBCP, EDB, Canfecloro, Cloridimeformo. La mayoria
pertenecen a la categoria de los organoclorados.>? Estos productos quimicos son peligrosos y
forman parte de los llamados “contaminantes organicos persistentes” (COP). La liberacién de
cualquier copP en algun lugar del mundo puede producir el lamado “efecto saltamontes”, que es
un proceso repetitivo de evaporacion y depésito que lo va transportando aregiones a veces muy
lejanas de la fuente emisora primaria.>®

En el afo 2001 se firmd el Convenio de Estocolmo sobre coPs, por mas de ciento
cincuenta paises. Mediante este convenio, los paises firmantes se comprometen a reducir la
produccion y envio al ambiente de estos productos, y se busca que cada pais prohiba
definitivamente su uso. (Tejedor:2004).5

““Fertirrigacion o Fertigacion, es el proceso mediante el cual los fertilizantes o elementos nutritivos que
necesita una planta son aplicados junto con el agua de riego. Cuando ademas de fertilizante se aplica
otro tipo de productos quimicos como herbicidas, insecticidas, fumigantes de suelo, acondicionadores de
suelo (enmiendas) y compuestos que permiten el buen funcionamiento de los sistemas de riego
presurizados (goteo, microjet y microaspersion), se usa el termino “quemigacion™. (Martinez Barrera:
1998)

S0Medida de acidez o alcalinidad.

51Cosme Argerich y Liliana Troglio son los editores del Manual “Buenas practicas agricolas en la cadena
deltomate”, encargado por el Ministerio de Agriculturay Pesca de la presidencia de la Nacién.
%2|Informacion tomada de la pagina web de la “Red de Accion en Plaguicidas y sus Alternativas de América
Latina” (RAP-AL), fundada en junio de 1983, organizacién que agrupa diferentes instituciones,
asociaciones e individuos, dedicada a la lucha contra el uso de plaguicidas, pesticidas y otras sustancias
peligrosas para la salud y el medio ambiente.

53Bios Argentina. (s/f). “Guia del Convenio de Estocolmo sobre contaminantes organicos persistentes”.
Bios Argentina es BIOS es una organizacién ecologista, que trabaja en la defensa del ambiente, los
derechos humanos y la difusion del conocimiento. Desarrolla campafias, promueve legislacion y genera
material pedagogico y de prensa, en cuanto a los quimicos peligrosos, agrotoxicos y modelo rural, salud y
ambiente, problematica de la incineracién y respeto a la diversidad bioldgica y cultural. (Tomado de
http://www.bios.org.ar/)

%4Cf. Fundacion Bios. “Guia para entender el convenio de Estocolmo”. Disponible en www.bios.org.ar
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En 1939 se descubre la capacidad insecticida del primer compuesto organoclorado, el
Diclorodifeniltricloroetano, mas conocido como DDT. Desde entonces, su uso, y el de los
compuestos analogos, fue extendiéndose, no solamente en la agricultura. Los pesticidas
organoclorados también se utilizan para controlar y eliminar enfermedades endémicas, como el
paludismo, tifus o dengue, mediante la destruccién de los vectores.®

Los plaguicidas, en general, se pueden clasificar de diversas maneras (Calva y
Torres:1998)%: Por su naturaleza quimica, su mecanismo de accién y por el tipo de organismos

que afectan.
Clasificacion de plaguicidas
Por naturaleza quimica Por su mecanismo de accién Por el tipo de organismo
que afectan
Inorganicos Contacto Insecticidas
Organicos Ingestion Acaricidas
Naturales (Botanicos y microbianos) Fumigante Fungicidas
Sintéticos Herbicidas
N J

Fuente: Adaptado de Torres: 1998

Los plaguicidas organoclorados (OC) estan incluidos dentro de los “organicos sintéticos”,
los que a su vez pueden dividirse en: |.- Derivados halogenados de hidrocarburos aliciclicos
(HCH, lindano)*. Il.- Derivados halogenados de hidrocarburos aromaticos (DDT, p,p'DDT,
p,p'DDE)®. lll.- Derivados halogenados de hidrocarburos ciclodiénicos (aldrin, dieldrin).

Todos los pesticidas en base a compuestos organoclorados son muy persistentes en el
ambiente, cuyo promedio de degradacion es cinco afios, pudiéndose extender a diez afos,
segun el casoy las condiciones ambientales.

Los compuestos organoclorados se utilizan en herbicidas, insecticidas, funguicidas y
acaricidas. Su uso generalizado se debe a su persistencia, es decir, a la cantidad de tiempo en
que puede medirse su eficacia. Sin embargo, esta persistencia conlleva un riesgo

%Qrganizaciéon Panamericana de la salud. “Diagnostico e investigacion epidemiologica de las
enfermedades transmitidas por alimentos. Disponible en http://publicaciones.ops.org.ar/
publicaciones/publicaciones%20virtuales/libroETAs/modulo5/modulo50.html

%6Calva, L. Torres, M (). “Plaguicidas organoclorados”. Lab. De Ecosistemas Costeros. Departamento de
Hidrologia. UAM, en ContactoS 30, 35{46 (1998)

S"Nombre técnico del 1,2,3,4,5,6-hexaclorociclohexano

%8Nombres técnicos para Dicloro Difenil Tricloroetano

®®*Nombre técnico del 1,2,3,4,10,10-hexacloro-1,2,4a,5,8,8a-hexahidro-1,4-endo,exo-5,8-
dimetanonaftalinaHHDN1,2,3,4,10,10-hexacloro-6,7-epoxi-1,4,4a,5,6,7,8,8a-octahidro-1,4-endo,exo-
5,8-dimetanonaftalinaHEOD
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peligroso y dafino, que es su lenta degradacion. La segunda razdn para su uso es su bajo costo
enrelacion con otros pesticidas. (Calvay Torres:1998)°

Estos compuestos (OC) se caracterizan por ser muy insolubles en agua, muy estables,
bioacumulables y, muchas veces, sus productos de degradacion son mas téxicos o persistentes
que el compuesto original (Albert y Rendon von Osten:1988). Son, ademas, liposolubles y se
acumulan en el organismo a través de la cadena trofica.®

Los plaguicidas organoclorados se encuentran ampliamente distribuidos en el
ambiente terrestre y acuatico, como resultado de utilizarlos para combatir plagas en
la industria, la agricultura y en campafias de salud, en las cuales se aplican para
contrarrestar enfermedades transmitidas por vectores. Muchos de estos se
encuentran con restricciones de uso total o parcial, sin embargo, se detecta su
presencia en el ambiente. (Calvay Torres:1998)

No todos los OC tienen el mismo mecanismo de accién, pero se sabe que producen

hiperexitabilidad neuronal por alteracién del flujo de sodio y potasio a través de la membrana.
Los OC pueden causar contaminaciones agudas y contaminaciones cronicas, ya sea por
exposicion directa o por ingesta de alimentos con residuos tdxicos, provocando los siguientes
efectos adversos: alteracion de la respuesta inmunologica del individuo, efectos adversos sobre
la corteza suprarrenal, teratogénesis®?, mutagénesis®, manifestaciones antiesteroidales,
ademas de inducir las oxidasas microsomales (Albert y Rendén von Osten: 1988).%
Otros efectos descriptos son: ansiedad, malestar gastrointestinal como nauseas, vémitos,
ardor orofaringeo y dolor epigastrico, palidez, mareos, cefalea, temblor y convulsiones,
arritmias cardiacas, fallo respiratorio, elevacion transitoria de las enzimas hepaticas, necrosis
hepatica centrolobulillar, sintomas respiratorios asociados, como tos y disnea. Asociados a una
intoxicacion crénica, se presentan: anorexia, adelgazamiento, cefalea, deso6rdenes
psicolégicos dados por ansiedad, irritabilidad, insomnio, debilidad, fatiga, pérdida de la fuerza
muscular, dolor, parestesias, calambres, mas frecuentemente en

80Calva, L.y Torres, M. (1998) Plaguicidas organoclorados. Revista Contactos 30. P. 36

8"Informe especial cuenca Matanza Riachuelo”, disponible en
dpn.gob.ar/biblio/La_Cuenca_en_Crisis_-_ Parte_1.pdf

82Modificacion del desarrollo normal del embrién provocando malformaciones congénitas, debida a
agentes fisicos, quimicos o biolégicos. (Martalucia Tamayo: 2002)

83Proceso que genera una mutacion genética sobre el ADN, produciendo cambios hereditarios. (Duque,
Azuara. S/F)

84Albert, L. y Rendon Von Osten, J. (1988). “Contaminacién por compuestos organoclorados en algunos
alimentos procedentes de alguna region de México”. Rev. Satide Pabl., S. Paulo. 2(6): 506-6- 1988
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miembros inferiores como manifestacion de neuropatia periférica, y alteracion de la
espermatogénesis ya sea por disminucién del numero y vitalidad de los espermatozoides.ss

Los compuestos organofosforados (COF) son sustancias organicas derivadas de la
estructura quimica del fosforosé. Bajo esta denominacidon se agrupan mas de doscientas
sustancias utilizadas como insecticidas, herbicidas y fungicidas. Se clasifican como
“‘insecticidas de contacto”, al absorberse por medio de los lipidos del caparazén de los insectos.
(Carod Benedico: 2002)¢”. También pueden ser intoxicantes del estdbmago, respiratorios o
sistémicos. (Isern: 2002)¢8. Los principales son: Paration, Fenitrotién, Diacinon, Dimetoato,
Fention, Diclorvos, Malation y Demetén.

El uso de los compuestos organofosforados abarca una muy amplia gama de
posibilidades. En medicina, se utilizé para el tratamiento de miastenia gravis, glaucoma,
algunos tumores, la enfermedad de Alzheimer y la retinitis por citomegalovirus. En la industria
son usados como aditivos del petroleo, disolventes, en las industrias de colorantes, barnices,
cuero artificial, aislantes eléctricos, impermeabilizantes, ignifugos, ablandadores de plasticos,
plastificantes del caucho etc. En el ambito doméstico, en muchos insecticidas para cucarachas
y hormiga. Sin embargo, su uso mas frecuente se da en la agricultura.

A diferencia de los organoclorados, los insecticidas organofosforados tienen poca
persistencia en el ambiente y son mas versatiles en sus usos y aplicaciones, lo que hace que
sea uno de los insecticidas mas utilizados en agricultura. Tienen la ventaja, asimismo, de ser
degradados en forma rapida en animales, plantas y suelo. Sin embargo, su alta toxicidad pone
en peligro no solamente la vida humana sino el también ecosistema, al destruir, conjuntamente

con las plagas, otras especies benéficas. (Badii, Varela: 2008).%

Los carbamatos, por otra parte, son sustancias derivadas del acido carbamico. Al igual
que los organofosforados, su mecanismo de accion es inhibiendo la colinesterasa. Existen mas
de 50 compuestos carbamicos conocidos: se emplean como insecticidas, fungicidas,
herbicidas y nematicidas. Los carbamatos utilizados como insecticidas son alquilcarbamatos.
La toxicidad de los carbamatos esta en un punto medio entre los organoclorados y los
organofosforados.

Las intoxicaciones por organofosforados pueden ser: la intoxicacion aguda, el sindrome
intermedio y una neurotoxicidad tardia. La intoxicacién aguda genera un conjunto

%Qrganizacién Panamericana de la salud. Op. Cit

%Esteres del acido fosférico: Los ésteres son compuestos organicos derivados de acidos organicos o
inorganicos oxigenados (como el fosforico) en los cuales uno o mas protones son sustituidos por grupos
organicos. Se forman por reaccion entre un acido y un alcohol.

5”Carod Benedico, E. “Insecticidas organofosforados. De la guerra quimica al riesgo laboral y doméstico”.
Medifam. Vol. 12. N5. Mayo de 2002.

%8|sern (s/f). Plaguicidas de tipo organofosforados y carbamatos. Instituto de Nutricion de Centro América
y Panama

%Badii, M. y Varela, S. “Insecticidas organofosforados: Efectos sobre la salud y el ambiente. CULCyT
septiembreoctubre de 2008. Afio 5n° 28
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de signos y sintomas llamado “sindrome colinérgico”, que se caracteriza principalmente por
cambios en el estado de conciencia, debilidad muscular y excesiva actividad secretora: Vision
borrosa, miosis, hiperemia conjuntival, rinorrea, broncorrea, sialorrea, broncoespasmo,
cianosis, diaforesis, nauseas, vomito, diarrea, colico abdominal, incontinencia de esfinteres,
bradicardia, vasoconstriccion periférica, calambres, mialgias, fasciculaciones, debilidad,
paralisis flacida, hiperglicemia, cefalea, ansiedad, confusion, irritabilidad, alteracion del estado
de conciencia, ataxia, depresion respiratoria, convulsiones. El sindrome intermedio, se
caracteriza por: debilidad de los musculos proximales de las extremidades, flexores del cuello,
lengua, faringe y musculos respiratorios, con compromiso de la funcién respiratoria,
disminuciéon o ausencia de los reflejos miotendinosos y compromiso de pares craneales,
principalmente el sexto. La Neuropatia retardada produce una polineuropatia motora, pero
también con manifestaciones sensoriales, que afecta a los musculos distales de las
extremidades con debilidad, ataxia, hipotrofia muscular, hiporreflexia en miembros inferiores,
calambres, parestesias, dolor neuropatico, e hipoestesia. (Fernandez, Mancipe y Fernandez:
2010).°

Los insecticidas piretroides son ésteres de acidos derivados del ciclopropano. Son poco
téxicos para los mamiferos, quienes los metabolizan y excretan con rapidez y dejan residuos
muy bajos en el suelo. Se descomponen en agua, yson solubles en la atmosfera por ser
poco volatiles. (Isern:2002)".

Se llama “Piretroides” a las piretrinas sintéticas: son estructuralmente semejantes a las
piretrinas, pero modificadas para mejorar su estabilidad. Los principales son: Deltametrina™,

Permetrina™, Cipermetrina™, Fenvalerato”, Cifenotrina’y Fenpropartrin.

Las piretrinas naturales provienen de la flor del crisantemo, y fueron utilizadas como
insecticidas naturales desde 1800, aunque eran poco solubles en agua, poco "persistentes y
muy inestables alaluzy el calor.

Tanto las piretrinas como los piretroides se absorben por via digestiva, respiratoria y
dérmica, pero son rapidamente biotransformadas por las enzimas hepaticas, y eliminadas porla

orina.”

°Fernandez A., Daniel G.; Mancipe G., Liliana C.; Fernandez A., Diana C.”Intoxicacién por
organofosforados” Revista Med, vol. 18, nium. 1, enero-junio, 2010, pp. 84-92 Universidad Militar Nueva
Granada, Bogota, Colombia

Mlsern, M. (2002). La quimica de los pesticidas y su metodologia analitica. Rosario: Universidad del
centro Educativo Latinoamericano

?Principio activo de C,,H,,Br,NO,

3Principio activo de C21H20CI203

"#Principio activo de C,,H,,CI,NO,

"SPrincipio activo del (RS-2-(4-clorofenil)-3-metilbutirato de (RS)- a-ciano-3-fenoxibencilo

"8Principio activo del piretroide del tipo Il, con el grupo funcional ciano-3-fenoxibencilo. S

"Isern, M. Op. Cit.

25



Por su baja toxicidad son los insecticidas mas utilizados en hospitales, retaurantes o en el
uso domiciliario. También son utilizados en agricultura, especialmente por no afectar a los
animales de sangre caliente. Pueden ser rociados o pulverizados desde el aire, y duran uno o
dos dias en el aire antes de ser degradados. El peligro consiste en rociarlos sobre el agua, por
su alta toxicidad para los peces, y en los residuos que quedan en las verduras y frutas.™

Los productos comerciales basados en piretrinas y piretroides en ocasiones utilizan como
disolvente derivados del petroleo, y a algunos de ellos se le agregan compuestos
organofosforados, carbamatos y otras sustancias, con el fin de mejorar su efecto
insecticida. Si bien por el momento se puede sostener la baja toxicidad de estos pesticidas, no
debe desestimarse las acciones adversas a largo plazo, por ejemplo, en la ingesta de alimentos
con residuos toxicos a niveles por encima de los permitidos. (Koga, Ruiz)™

Entre cultivo y cultivo es aconsejable el descanso de la tierra. Para ello se la ara a fin de
que la tierra se oxigene y recupere sus nutrientes. A esto se le llama “barbecho”. Antes se creia
que era aconsejable dejar el barbecho limpio de malezas y hierbas, solamente con el rastrojo de
las cosechas anteriores. Hoy en dia se cree que es mejor dejar crecer la vegetacion libremente,
en la idea de que esto ayuda a la recomposiciéon del terreno para futuras siembras. Antes de
sembrar el barbecho nuevamente, se debe desmalezar, y para esto se utilizan los llamados
“herbicidas” pulverizados en pre o post emergencia. (Massaro: 2009)%. Asimismo, se debe
preservar a los cultivos de la emergencia de malezas, puesto que ocasionan una merma en el
rendimiento, un incremento del costo de produccién, y una disminucion de la calidad de las
cosechas. (Robles, Esqueda Esquivel s/f).*'

Los herbicidas se clasifican:

Clasificacion de herbicidas

Expresado en kg./mensual Herbicidas suelo-activos

» Sistémicos con actividad » Con actividad al follaje (Inhibidores
reguladora del crecimiento. de la fotosintesis y Destructores de

» Sistémicos sin actividad la permeabilidad de la membrana).
reguladora del crecimiento. » Sin o con escasa actividad al

» De contacto no selectivos®. follaje (inhibidores de la actividad

» De contacto selectivos. meristematica y inhibidores de

corotenoides).
o )

Fuente: Adaptado de Robles, Esqueda y Esquivel

8]pid.

®“Uso de Piretroides: ¢La solucién adecuada?”, en Actualidad avipecuaria. Disponible en
http://bioservice.com.pe/Piretroides.pdf

80Massaro, R. (2009) “Criterios para la aplicacion de herbicidas en barbechos quimicos”. INTA. CREA
Siembra directa, agosto de 2009. Pag. 71-78

8'Robles, E. Esqueda Esquivel, V. (). “Clasificacion y uso de herbicidas por su modo de accién”.
Disponible en www.senasica.gob.mx/includes/asp/download.asp?ldDocumento

g2Selectivo entre malezay siembra
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Dentro de la amplia clasificacién de los herbicidas, los mas controvertidos son los
inhibidores de la sintesis de aminoacidos aromaticos, es decir, el Glifosato.

Los herbicidas generalmente se emplean junto a otros productos, cuya toxicidad es mayor
que la de los propios herbicidas: Se trata de los llamados “aditivos”, como el tetracloruro de
carbono y cloroformo, potentes agentes toxicos hepaticos, o las llamadas “impurezas”, como la
dioxina, presente en algunos herbicidas clorofenoxi.

Segun su estructura, los herbicidas son: Triazinas, Fenoxi, Amidas sustituidas,
Dinitroanilina, Tiocarbamatos, Sulfonil Ureas.

Segun la Organizacién Panamericana de la Salud, los herbicidas fenoxiacéticos pueden
provocar tanto efectos agudos, como los que se dan generalmente en los trabajadores
sometidos a exposicidon directa, como crénicos. Entre los primeros, mencionamos: trastornos
renales, hepaticos, motores, circulatorios, bradicardia, diarrea, dermatitis, oliguria. Entre los
segundos, porfiria, mutagénesis, teratogénesis, carcinogénesis.

Los herbicidas bipiridilicos pueden producir: dafios renales y hepaticos, fibrosis pulmonar,
darios en el sistema nervioso central y graves darfios al acido dexocirribonucleico.®

El glifosato es un herbicida sistémico no selectivo de amplio espectro que se utiliza para
exterminar plantas no deseadas en areas de cultivo. Se utiliza como herbicida post emergente,
es decir, luego que las semillas ya han germinado, para cultivos convencionales, o pre-
emergente para cultivos de labranza reducida. En los transgénicos, se utiliza durante todo el
ciclo de plantacion. En la actualidad, por su eficacia y sus costes es el herbicida mas usado en el
mundo (Bravo:2007)*. Segln su mecanismo de accion, el glifosato se encuentra entre los
inhibidores de la sintesis de aminoacidos aromaticos, razén por la cual su uso esta indicado
para la erradicacion de malezas perennes (Caseley:1993)%®

Tanto la Agencia de proteccion de Medio Ambiente de EEUU, como las equivalentes de
Argentina, clasifican al Glifosato como un agente de baja toxicidad®®, sin embargo, su uso esta
siendo objeto de revision, por los efectos adversos para la salud humana y para el medio
ambiente que podria provocar, no solamente a quienes estan expuestos a dosis altas y padecen
efectos agudos, sino también por su efecto acumulativo sobre los organismos.

8Informacion disponible en http://www.bvsde.ops-oms.org/bvsacd/eco/016750/016750-5¢.pdf
8Material de Red por una América Latina libre de transgénicos

8Material de la FAO.

86Segun la Resolucion 350/99 del SENASA, el principio activo glifosato esta dentro del grupo de activos
de improbable riesgo agudo, en su uso normal. Tanto el glifosato como los herbicidas formulados
a partirde ese principio activo estan clasificados en la Categoria de Menor Riesgo Toxicologico
(Clase 1V), es decir, productos que normalmente no ofrecen peligro, adoptado por este
organismo, en consonancia con organismos internacionales que lo han evaluado.
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El problema de la dilucidacion de su alta o baja toxicidad, defendidas por diferentes y
encontrados sectores de la ciencia, es que en el tema del glifosato se mueven poderosos

intereses econdmicos transnacionales.

A menudo se argumenta que el glifosato es una alternativa al uso de herbicidas con
niveles mas altos de toxicidad aguda, como el 2,4-D o el paraquat. Sin embargo,
existe evidencia suficiente de que este herbicida puede causar efectos dafiinos
agudos y cronicos sobre la salud, como también darfios e impactos inesperados en el
medio ambiente. Con frecuencia no se consideran los impactos indirectos,
acumulativos y a largo plazo del herbicida, ni las reacciones sinérgicas que éste
puede tener en el ecosistema y en las redes tréficas, es decir, como incide en el
medio ambiente y, a su vez, como estos cambios afectan al conjunto de comunidades
y poblaciones que conforman ese ecosistema. La utilizacién de glifosato en forma
continua propicia la generacion de mecanismos de resistencias y tolerancia en las
malezas lo cual a su vez determina un mayor nimero de aplicaciones e incremento
de las dosis reforzando el espiral de uso y contaminacion de este veneno.®

El uso de glifosato esta relacionado con los llamados OGM, organismos genéticamente
modificados, como la soja transgénica, por poner sélo un ejemplo. Precisamente, porque deben
ser genéticamente modificados para evitar la resistencia al producto y con la resistencia su
ineficacia.

El dario causado por las toxinas en los alimentos esta generando un importante problema
global de proporciones épicas. En particular, los cultivos de maiz y soja transgénicos,
disefiados para tolerar el glifosato, estan cargados de esta potente toxina quimica. Existen
correlaciones sorprendentes entre el aumento constante de la cantidad de glifosato que se
usa en cultivos de maiz y soja en los Estados Unidos durante los ultimos quince afios y el
correspondiente aumento en los indices de autismo, enfermedad de Parkinson, demencia,
mal de Alzheimer, diabetes, insuficiencia renal, enfermedades intestinales, enfermedades
autoinmunes, infertilidad, defectos congénitos y cancer.®®

Asi, enuninforme de 2009 del CONICET, se concluye:

En Argentina no existen suficientes datos sobre los efectos del glifosato en la
salud humana, por lo cual seria importante promover la realizacion de los estudios
pertinentes.

8Documento elaborado por la Red de Accion en Plaguicidas y sus Alternativas para América Latina (RAP-
AL) - Oficina de Comunicaciones y Administracién, abril 2008. Disponible en http://www.rap-
al.org/db_files/PlaguiAL_PpioAc_Glifosato_Enlace80_08.pdf

8“Carta abierta al pueblo y al gobierno chino”, del “Foro internacional de seguridad alimentaria y
agricultura sustentable”. Pekin, China, 2014. Disponible en http://www.world-
governance.org/article1202.html?lang=en

8Conicet (2009)"Evaluacion de la informacion cientifica vinculada al glifosato en su incidencia sobre la
salud humana y el ambiente”. Disponible en http://www.msal.gov.ar/agroquimicos/pdf/INFORME-
GLIFOSATO-2009-CONICET.pdf
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A pesar de estos informes que parecen favorecer el uso de ciertos agrotdxicos que
permanecen en la mira de los investigadores, diversos organismos oficiales, como el Senasa,
establecen algunos topes, mas alla de los cuales los alimentos se consideran contaminados.
Unodeellos es el LMR (Limite Maximo para Residuos), el cual es la concentracion maxima para
un residuo de plaguicida de acuerdo con la “buena practica agricola”. Es la cantidad legalmente
permitida o reconocida como aceptable en un alimento. EILMR se basa en laidea de que que si
un plaguicida es usado segun las recomendaciones y siguiendo la buena practica agricola, los
niveles de residuos en una cosecha no deben exceder ese valor. El LMR establece otro
parametro, que es el IDA, o ingestion diaria aceptable.

En la Resolucion 934/2010, el Senasa establece los LMR para el tomate, seguin su
principio activo. Este extenso listado esta actualizado al 2015, y disponible en la pagina del ente.

(VerAnexo 1)
Sin embargo, el investigador Andrés Carrasco®, por otra parte, alerta sobre la potencial

peligrosidad que aun no esta suficientemente estudiada aunque si sobradamente observadain
situ de el “uso de 200 millones de litros en 20 millones de hectareas donde viven millones de
argentinos” (Carrasco:2011)*", y esto ininterrumpidamente durante quince afios. Lo que se
observa es que en esas poblaciones directa o indirectamente expuestas a esta sustancia, existe
una prevalencia de problemas en el desarrollo embrionario, malformaciones, autismo, abortos a
repeticion, trastornos de conducta, cancer.

Gilles Eric Serallini®> descubrié, en 2005, que algunas células de la placenta humana son
muy sensibles a este herbicida, incluso a dosis mas bajas que las utilizadas en agricultura.®® El
glifosato podria interferir, segun sus estudios, en la fisiologia normal de las células y en la
formacion de tejidos y 6rganos. Ademas, podria obstruir el mecanismo de reparacion fisioldgico
del DNA o ADN, acido desoxirribonucleico, aumentando el riesgo de procesos de malignizacion
celular.®

Otro investigador argentino, referente en la materia en la actualidad, es el bioquimico Raul
Horacio Lucero, en marzo de 2015 la OMS declar6 tener pruebas fehacientes acerca de la
relaciéon entre este herbiciday el cancer.

La intoxicacién aguda, por exposiciéon inadecuada durante el uso o la manipulacién de los
agrotdxicos tiene consecuencias leves, moderadas y graves segun sea el producto y segun sea

la cantidad de la contaminacion.

9nvestigador Principal, Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET).

Profesor Adjunto dedicacion exclusiva Universidad de Buenos Aires. Laboratorio Embriologia Molecular,
Instituto Biologia Celular y Neurociencias, Facultad de Medicina, Universidad de Buenos Aires (UBA),
Argentina. Recientemente fallecido.

%1Carrasco, A. (2011). “Efectos teratogénicos del glifosato”. Publicado por la Universidad Nacional de
Cuyo. Disponible en http://www.reduas.com.ar/efectos-teratogenicos-del-glifosato-dr-andres-carrasco/
92Especialista en biologia molecular, docente de la Universidad de Caen (Francia) y director del Comité de
Investigacion e Informacion sobre Ingenieria Genética (Criigen)

%Aranda, D. “El glifosato estimula la muerte de las células de embriones humanos”, Pagina 12, junio de
2009

%4Carrasco, A. (2010). Efecto del glifosato en el desarrollo embrionario de Xenopus laevis (Teratogénesis
y glifosato). Laboratorio de Embriologia Molecular, manuscrito.
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Esa contaminacién y sus consecuencias estan siendo estudiadas con mas interés en la
actualidad, y las derivaciiones cronicas de la exposicion directa o indirecta a largo plazo. Los
residuos de agrotdxicos en los alimentos son capaces de producir, con el tiempo,

consecuencias irreversibles parala salud humana.

Es un hecho que no sdlo los productores, trabajadores agricolas y comunidades
rurales estan expuestos a los dafios ocasionados por los plaguicidas. También lo
estan los consumidores que, sin saberlo, llevan a su mesa alimentos contaminados
con estas sustancias quimicas peligrosa.?

““Peligrosos residuos de agrotoxicos en alimentos”. Enlace. N° 90. Octubre de 2010.
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DISEND ¢
METODOLOGICO




La presente investigacion.es de tipo exploratorio y descriptivo, ya que se describe un
fendmeno segun tiempo, lugar y persona. Exploratorio, porque tiene caracter provisional. Se
realiza para obtener un primer conocimiento de la situacion que puede completarse con

investigaciones ulteriores.

Los estudios exploratorios se realizan cuando el objetivo es examinar un tema o
problema de investigacion poco estudiado, del cual se tienen muchas dudas o no se
ha abordado antes. (Hernandez Sampieri, Collado, Baptista Lucio: 2010)*

Es descriptivo, porque busca especificar propiedades, caracteristicas y rasgos
importantes del fenbmeno que se analiza y porque describe tendencias de un grupo o
poblacion. Es de corte transversal porque se realiza en un momento determinado y no tiene un
seguimiento a lo largo del tiempo. Consta de dos etapas. En primer lugar se analizan varios
tomates de diferente procedencia que seran enviados a analizar a un laboratorio de analisis
bioquimicos para conocer si existe una concentracién de plaguicidas como Organoclonados,
organofosforados, piretroides, fungicidas, herbicidas y glifosato. En una segunda etapa se
realiza una encuesta cara a cara a 120 estudiantes de una Universidad Privada de la ciudad de
Mar del Plata. La muestra no probabilistica es por conveniencia.Como criterio de inclusién se
considera que pertenezcan al rango etario entre los 18 y 30 afos, y que sean alumnos de

carreras de Ciencias de la Salud y Ciencias de la Comunicacion

Las variables sujetas a estudio son:
1. Conrespectoal producto
a. Presencia/ausencia de: organofosforados, organoclorados,
piretroides, herbicidas, glifosato
2. Conrespecto al consumidor
Habitos
Género
Estudios
Caracteristicas
Actividad
Informacion ala que acceden
Actitud

@ =0 o0 T

%Hernandez Sampieri, R. Fernandez Collado, C. Baptista Lucio, P. (2010) Metodologia de la
investigacion.México: Mc Graw Hill
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-

v

agrotoxicos.

Informacion sobre la
peligrosidad de los
agrotoxicos.

Informacion sobre
alimentos transgénicos.
Informacion respecto de la
procedencia de los
tomates consumidos
(Mercados
concentradores/huerta
orgéanica).

Informacion sobre la
posibilidad de
contaminacion residual de
agrotoxicos en frutas y
verduras.

Informacioén de la
peligrosidad de la
contaminacion alimentaria
y sus efectos sobre la
salud.

Informacion de la
legislacion vigente.

interrelacionada
obtenida mediante la
experiencia o el
aprendizaje.

alumnos de la la Sede San
Alberto Magno. El dato se
obtiene por Encuesta con
respuestas cerradas

Habitos » Habitos alimentarios Prevalencia en el Prevalencia en el consumo » Frecuencia de
alimentarios respecto a frutas y verduras. consumo de alimentos, de alimentos, referida a consumo.
» Habitos alimentarios referida a cantidad, cantidad, calidad, y variedad. » Tipo de consumo.
respecto al tomate. calidad, y variedad. Por parte de alumnos de la la » Conocimiento sobre
Sede San Alberto Magno. El la necesidad del
dato se obtiene por Encuesta consumo.
con respuestas cerradas.
Habitos » Habitos respecto al lavado Rutinas en la Tipo de manipulacion por Gradacion de la
de higiene de frutas y verduras manipulacién de parte de alumnos de la la higiene: Si responde
pre-ingesta. alimentos para Sede San Alberto Magno o no a las normas
consumo. previos al consumo de frutas de higiene basicas
y verduras. El dato se obtiene previas al consumo
por Encuesta con respuestas de un alimento.
cerradas
Informacion » Informacién sobre Conjunto de informacion Grado de informacion de Gradacion del

conocimiento:
Nulo- Medio-Amplio.

Caracteristicas
personales

vvvvw

Sexo.

Edad.

Carrera que cursa.
Ciudad de procedencia.
Nivel de educacion.

Definicion del corte
transversal por género,
edad, procedencia y
nivel educativo.

Perfil de alumnos de la la
Sede San Alberto Magno. El
dato se obtiene por Encuesta
con respuestas cerradas.

Respuesta Unica.

Contaminacion

v

-

vvvy

Contaminacion con
organoclorados.
Contaminacién con
organofosforados.
Contaminacion con herbicidas.
Contaminacién con Glifosato.
Contaminacion con fungicidas.
Contaminacion con piretroides.

Alteraracion nociva de
la pureza ode las
condiciones normales
de una cosa o un medio
por agentes quimicos o
fisicos.

» Anélisis de laboratorio.

» Entrevista a especialista en
el tema de contaminantes
por agroquimicos.

Presencia/Ausencia
Porcentaje respecto
del maximo permitido.

Actitud

1. Cambio de actitud
alimentaria en base al
conocimiento.

Disposicién de animo
manifestada de alguna
forma.

Encuesta con respuestas
cerradas.

Respuesta multiopcion.




Disefio Metodologico

A continuacién se presenta el concentimiento informado utilizado en la encuesta

Por medio del presente documento presto mi
conformidad para que la informacién suministrada a
través de entrevistas y encuestas orales y escritas
sean utilizadas fidedignamente en el trabajo de
graduacion (tesina) para el titulo de “Licenciatura en
Nutricion” de la Srta. Gisela Tolomeo. Luego de ser
presentado y evaluado estara disponible para su
consulta en la biblioteca de la Universidad FASTA.

Apellido: [ )
Nombres: [ ]
DNI: ( )
Fecha: [ ]
Firma
Autora: Gisela Tolomeo:
DNI: 34.058.293
Firma




@ ‘UNIVERSIDAD
FASTA
| Encuesta a estudiantes afo 2015|

Estimado Alumno/a, esta encuesta forma parte de mi trabajo de graduacién (tesina) para el titulo de
“Licenciada en Nutricion”. Luego de ser presentado y evaluado estara disponible para tu consulta en la
biblioteca de la Universidad FASTA. Es importante que respondas con total honestidad ya que los datos
son confidenciales. jMuchas gracias!

Edad: afos. Sexo
Facultad: Carrera
¢ Es estatu primera carrera universitaria? Sl NO

¢,Cual es tu ciudad de procedencia?

Cuestionario: Conteste con una o varias cruces segun corresponda. Su no marcaciéon con una cruz sera
considerada como “ninguna de las respuestas dadas”

1. ¢Cual es la frecuencia de consumo de frutas y verduras que ud. tiene?

Todos los dias

6 a 5 veces por semana
4 a 3 veces por semana
2 a 1 vez por semana
<1 vez por semana

OO0 o-do

2. ¢Cual es la frecuencia del consumo de tomate?

Todos los dias

6 a 5 veces por semana
4 a 3 veces por semana
2 a 1 vez por semana
<1 vez por semana

No lo consumo

O0O4Q0ood

3. Cuando lo consume, indique la proporciéon aproximada en gramos de tomate que
consume por dia

Tomando como valores de referencia estas equivalencias:
-1 unidad chica (100 gr.)
-1 unidad mediana (200 gr.)
-1 unidad grande (300 gr.)

Cantidad: ar.

4. Modo de consumo

[1 Fresco
1 Cocido
1 Otro ¢, Cual?
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5.

6.

I R B R

O 0O0oo

I s ) sy

10.

U
U

¢Qué variedades consume?

Redondo

Perita

Cherry

Otro ¢ Cual?

I o

¢Cuales son las medidas higiénicas que ud. realiza previas al consumo?

Lavado

Cepillado

Sumergido en agua clorada

Otra ¢, Cual?

Causa por la que lo consume

Por sus propiedades nutritivas

Por gusto

Por costumbre

Porque es una comida rapida de preparar
Otra

¢Tiene informacidn de las propiedades nutricionales del tomate?

Si
No

.Marque con unacruzlas que reconoce de la siguiente lista:

Bajo contenido calorico
Fuente de vitamina C
Fuente de Betacaroteno
Fuente de vitaminas Dy B,,
Alto contenido de fibras
Propiedades antioxidantes
Fuente de vitamina K
Contiene Triptéfano

¢Escucho hablar del glifosato?

Si
No

¢Ha leido o escuchado informacion respecto de que el tomate, asi como otras frutas y

verduras podria contener residuos de los agroquimicos utilizados durante la

producciéon?

Si
No
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13.

¢ De qué fuente obtuvo dicha informaciéon?

Television

Radio

Internet

Diario

Revista cientifica

Universidad

Profesionales

Otros ¢, Cuales?

¢ Cree usted que un contenido de residuos
pueda tener algun efecto sobre la salud del

Si Cree que causa un efecto:

No

agroquimicos en las frutas y verduras
consumidor?

Positivo Negativo

¢ Tiene informacidén sobre la aprobaciéon o desaprobacion del uso de ciertos

agrotoxicos por los organismos estatales y

Si
No

de salud pertinentes?

Muchas gracias por su amable colaboraciéon!

37
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Analisis de datos

Datos de Laboratorio

Se enviaron dos piezas de tomate —perita y redondo— de venta al publico para el
consumo para ser analizados a fin de constatar la presencia/ausencia de agrotéxicos. Los
resultados al 10 de julio, fueron?’:

Fuente: Datos obtenidos por andlisis biouimico realizado por laboratorio

Resultados de las encuestas

Los resultados obtenidos de las encuestas realizadas a los estudiantes de Universidad
Fasta sonlos siguientes:

Grafico N°1

X mag 33

Fzz
@ 17 63,20

Segun el gréafico la edad promedio de los estudiantes es de 19 afios, los limites minimos y
maximos se situan entre 17 y 33 afos respectivamente. Se observa que la mediana se
encuentra desplazada hacia la izquierda de la caja, es decir que, habra mas encuestados entre
los 17 ylos 20 que entre los 20y los 33.

9Ver en Anexos planilla completa. Ver detalles en “Conclusiones”.




Analisis de datos

Grafico N°2
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Este grafico permite observar que en la muestra existe una elevada prevalencia de
estudiantes de sexo femenino sobre el masculino.

Grafico N°3
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La mayoria de los encuestados cursa la Carrera de Medicina, y en segundo lugar la carrera
de Lic. en Kinesiologia. Es resto se distribuye en partes iguales entre Lic. en Fonoaudiologia y
Lic. en Criminalistica, y hay un porcentaje considerable de personas que no contestan este
punto.




Analisis de datos

Grafico N°4
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Para la mayoria de los estudiantes encuestados, la carrera que se encuentran cursando
en la actualidad es la primera, en coincidencia con la edad promedio de la muestra que ronda los
17 afios.

Grafico N°5
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La gran mayoria de los encuestados son de Mar del Plata, mientras que el restante se
distribuye en partes iguales para el resto de las ciudades.




Analisis de datos

Grafico N°6
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Se observo que el consumo de frutas y verduras diario es del 30% de la muestra, un 22%
afirma ingerir frutas y verduras entre 5 y 6 veces por semana, el resto lo consumen de 1 a 4
veces por semana, mientras que solo un 6% de los estudiantes lo consume menos de una vez
por semana.

Grafico N°7
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El consumo de tomate diario en los estudiantes alcanza un 8% de la muestra. Por otro
lado mas de la mitad de los encuestados afirman ingerir tomate en sus comidas de 2 a 6 veces

por semana. Solo el 28 % restante consume tomate menos de 2 veces ala semana




Analisis de datos

Grafico N°8
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Segun cifras de Brescia y Ravagli (2013), el consumo real de tomate por dia per capita en
nuestro pais es de 80 gr. En la presente muestra se consigna que casi la mitad de los
encuestados consumen el doble de esa racién, y un 32% de ellos 100 gr coincidiendo con los
datos bibliograficos. Sélo una minoria dice consumir 300-400 gry solo el 2 % 50 gr. semanales.

Grafico N°9
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La mayoria de los encuestados consumen el tomate fresco, en su estado natural, y una
minoria elige ingerir el tomate luego de exponerlo a algun medio de coccioén, varios de ellos

aclararon consumirlo especificamente en la preparacion de salsa.




Analisis de datos

Grafico N°10
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Para analizar este grafico es importante aclarar que esta pregunta era de opcién multiple.
La variedad mas consumida, segun la encuesta es la variedad de tomate redondo, y la segunda
gran mayoria de la muestra elige tomate perita. El cherry, mientras tanto, sélo es preferido por la
minoria de los encuestados.

Grafico N°11
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Segun los datos analizados y teniendo en cuenta que esta pregunta era de opcién
multiple, se obtiene que la gran mayoria consume tomate sin atender a los aportes nutritivos: la
mayoria lo hace por gusto, y el porcentaje restante se distribuye de modo casi proporcional

entre las opciones “por costumbre” y “porque es facil de preparar”
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Grafico N°12

El 72% afirma saber acerca de las propiedades nutricionales del tomate, sin embargo,
solo el 34% lo elige por esta causa. Es decir que, aun sabiendo las propiedades nutricionales,
existe un 38% de personas que no lo elige por esto, y pesa mas el factor “Gusto”.

Indagados acerca de cuales son esas propiedades nutricionales que dicen saber que
tiene el tomate, los encuestados contestan:

Grafico N°13

N/C

Contenido de Triptofano
Fuente de Vitamina K
Propiedades antioxidantes
Alto contenido de fibras
Fuente de vitaminas Dy B 12
Fuente de Betacaroteno
Fuente de Vitamina C
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De las ocho opciones ofrecidas en la encuesta, seis (6) eran correctas y dos (2)

incorrectas: Fuente de vitaminas D y B,, y Fuente de Vitamina K.




Las propiedades nutricionales mas reconocidas del tomate para los estudiantes
encuestados fueron: el bajo contenido calérico, las propiedades antioxidantes y el alto
contenido de fibra, en conclusién, las tres opciones mas seleccionadas por los alumnos se
encuentran dentro de las respuestas correctas, asimismo las dos opciones incorrectas fueron

las menos elegidas en el multiples choice.

Proporcién de respuestas correctas sobre el conocimiento
de las propiedades nutricionales del tomate (n50)

Cantidad de encuestados eligiendo las opciones
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En el grafico se analizé la cantidad de personas que contestaron correcta o
incorrectamente y en que proporciones lo hicieron, considerando que era una pregunta con
opcién de respuesta multiple.

Los datos muestran que ninguna persona eligié todas las respuestas correctas y 13
personas no contestan. La mayoria de los encuestados so6lo alcanzan a reconocer 1 o0 2
opciones sobre las propiedades nutricionales del tomate y solamente 10 personas pueden
identificar entre 3 y 5 opciones correctas.

Contrastando estos datos con los del primer grafico, se observa que a pesar de que el
72% afirma conocer las propiedades nutricionales del tomate, el 0% de los encuestados eligio
todas las opciones correctas y la mitad de los encuestados solo alcanza a identificar entre 1y 2
opciones correctas. Mientras que en el primer grafico sélo el 2% no contestaba si tenia
informacioén nutricional del tomate, al tener que identificar dichas propiedades, el porcentaje que
no contesté trepa al 26%. En conclusién, el conocimiento sobre las propiedades nutricionales
que los encuestados dicen tener es deficitario.
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Grafico N°15
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La gran mayoria de los encuestados eligidé la opcion “Lavado”, sin ningun otro
procedimiento de higiene, y solo una persona eligié la opcién “Otra” ademas del lavado
(especificando “vinagre”. Dos personas eligieron “lavado” y “cepillado” y dos personas “lavado y
sumergido en agua clorada”. Asimismo, dos personas no contestaron.

En la muestra entrevistada, so6lo el 6% de las personas encuestadas cumplimentan con
los dos requisitos de un aseo completo aseando la superficie con agua corriente, bajo el chorro
de la canilla, y sumergiéndolas en agua mas compuestos clorados o alcalinos, como el vinagre,
lo que significa que la gran mayoria podria estar expuesta a la contaminacién con

microorganismos patdgenos.

Grafico N°16
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Indagados acerca de si tienen informacién sobre la posibilidad de que el tomate y otras
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frutas y verduras contengan residuos de agroquimicos utilizados durante la produccion,
contestan, en su gran mayoria de forma afirmativa.

Grafico N°17

Informacién sobre los efectos agroquimicos
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Preguntados acerca de si esos residuos podrian implicar algun efecto sobre la salud, una
mayoria casi absoluta contesté que si, sélo una persona cree que no tienen efectos, y una
persona no contesto.

Grafico N°18
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La mayoria de los encuestados creen que el efecto de los residuos agroquimicos en las
frutas y verduras ingeridas causa un efecto negativo sobre la salud. Solo una minoria considera

que los efectos del consumo de dichos residuos son beneficiosos parala salud.
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Grafico N°19
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Analizando los datos obtenidos de la muestra, las vias de recepcién de la informacién que
en general poseen los jovenes actualmente tiene que ver con la cultura audiovisual y digital, por
sobre la lectura. Las otras vias de informacion no contempladas en la encuesta pero apuntadas
por cinco de las personas interrogadas son: “el colegio”, “lafamilia”, y “charlas informativas”.

Tomando como referente al glifosato especificamente, que es de los agroquimicos mas
utilizados y por ende mas nombrados en los ultimos afios se interrogo si poseen informacién de

dicho agroquimico. Las respuestas fueron:

Grafico N°20

Informacioén sobre el glisofato
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La mayoria de los estudiantes encuestados refiere no haber escuchado sobre el glifosato,

y por ende no tener informacién sobre el tema.
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Grafico N°21
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Pese a que un porcentaje del 37% de la muestra afirmaba tener conocimientos sobre el
glifosato sélo un 24% contesta correctamente a la pregunta de opcién multiple en donde se
indaga a que genero pertenece el glifosato, en contraposicién una gran mayoria cree que es un
fertilizante. Esto demuestra que, a pesar de la extensa investigacion sobre el particular, la gran
mayoria ignora qué es en realidad el glifosato, y no puede relacionarlo con los agroquimicos,
aunque posean informacion sobre ellos.

A continuacion se adjuntan las entrevistas realizadas a una bioquimica especializada en
alimentos y a un trabajador rural.




CONCLUSIONES <




La presente investigacion tuvo por objetivo principal indagar en los habitos alimentarios
de los jovenes marplatenses, con una muestra centrada en los estudiantes de Universidad
Fasta, especialmente orientada a analizar el consumo particular del tomate, dentro del
consumo general frutihorticola. La idea que alentdé la investigacion no solamente se
circunscribia a averiguar si el grado de consumo era el indicado o se acercaba al indicado, sino
ademas cuales eran las causas prioritarias para ese consumo, es decir, qué motivos se
tomaban en cuenta a la hora de considerar el tomate como alimento de eleccion.
Colateralmente, realiz6 un analisis sobre la posibilidad de contaminacion de frutas y verduras y
del tomate en especial con los agroquimicos que son empleados a largo de todo el proceso
productivo, se crey6 pertinente analizar qué grado de informacion poseian los consumidores
sobre este eventual peligro y qué medidas higiénicas contemplaban a fin de minimizar los
posibles dafios de contaminacidén con agroquimicos u otros agentes contaminantes.

Mediante encuestas cerradas a 50 alumnos universitarios se buscoé responder a estas
preguntas de investigacion, a la vez que se entrevistd a expertos en la materia: bioquimicos y
trabajadores rurales para complementar el conocimiento de forma directa y asi poder contrastar
lateoria con la practica. Por ultimo, se creyo pertinente analizar bioquimicamente dos muestras
de las variedades mas consumidas de tomate: “perita” y “redondo”, a fin de comprobar in situsi
efectivamente en esta época del afo se podian encontrar residuos tdéxicos en los tomates
analizados.

La muestra qued6 conformada por estudiantes de edad promedio de 19 afios, cuyos
limites minimos y maximos de edad se situan entre 17 y 33 afios respectivamente. Se observa
qgue la mediana se encuentra desplazada, es decir que, habra mas encuestados entre los 17 y
los 20 que entre los 20 y los 33. En cuanto al sexo, la muestra tiene casi un 25% mas de mujeres
que de hombres. La mayoria de jévenes encuestados pertenece a la ciudad de Mar del Plata, y
son todos estudiantes universitarios.

Los datos aportados por la encuesta reflejarian que en la poblaciéon joven de nivel

universitario, el consumo de frutas y verduras diario es del 30%, mas de un 50% afirma tener
consumo de 3 a 6 veces a la semana, y solo un 6% dice consumir rutas y verduras menos de
unavez por semana.
En el capitulo 1 se consigné que el Consumo diario recomendable® de frutas y hortalizas se
estima en 3 porciones diarias de entre 60 y 210 gr. cada una de verduras crudas, 200 gr. de
verduras cocidas y una papa (175 gr.). Esto daria un consumo recomendable aproximado a los
580 gr. diarios. per capita, algunos autores, como también se explicéd, reducen la cifra a 400 gr.
Suponiendo que los que respondieron esta pregunta llegaran a este gramaje por ingesta, sin
embargo soélo el 30% de la muestra cumpliria por lo menos con la premisa de consumo diario. Tal
como afirman Britos, Saravi, Chichizola, Vilella (2012), el déficit entre el consumo
recomendable y el consumo real sugiere que se impongan politicas tendientes a combatir la mal
nutricion o la nutricion deficitaria.

El consumo de tomate diario se registra solamente en el 8% de la muestra, la mayoria lo
consume 102 veces alasemana, y aproximandamente un 25% lo consume de 3a4 veces ala
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semana. Teniendo en cuenta que el tomate es la segunda hortaliza mas consumida después de
la papa (FAO), y tomando como fehaciente que sélo el 8% de la muestra dice consumirlo todos
los dias, en este item también se puede apreciar el déficit del consumo real frente al
recomendado. Sin embargo, la muestra permite comprobar que el consumo de tomate es
relativamente alto de todos modos, y en las preguntas siguientes se aclara el porqué de la
eleccién. Segun cifras de Brescia y Ravagli (2013), el consumo real de tomate por dia per capita
en nuestro pais es de 80 gr., la muestra de la presente investigacion consigna que casi la mitad
de los encuestados consumen el doble de esa racion, y un tercio de ellos 100 gr. Sélo el 12 %
dice consumir 300 y 400 gry el 2 % apenas 50 gr. La gran mayoria de los consumidores lo
comen fresco ysoloun cuarto de los encuestados lo ingiere cocido.

Segun el Mercado Central, en Argentina existen gran variedad de tomates, especialmente
agrupadas bajo el genérico nombre “redondo”. Ademas existen otras variedades comerciales:
perita, cereza (cherry y coctel) y tipo racimo.

La mas consumida, segun la encuesta es la variedad de tomate redondo, y algo menos de
un tercio de la muestra dice consumir tomate perita. El cherry, mientras tanto, sélo es preferido
por el 24% de los encuestados.

Mientras tanto, tomando los datos puros, sin entrecruzar los resultados, se obtiene que la
gran mayoria, el 83%, consume tomate sin atender a los aportes nutritivos: el 41% lo hace por
gusto, y las otras opciones rondan el 20%.

El 72% afirma saber acerca de las propiedades nutricionales del tomate, sin embargo,
solo el 59% lo elige por esta causa. Es decir que, aun sabiendo las propiedades nutricionales,
existe un 13% de personas que no lo elige por esto, y pesa mas el factor “Gusto”.

Indagados acerca de cuales son esas propiedades nutricionales que dicen saber que
tiene el tomate, los encuestados demuestran no conocer exhaustivamente sobre dichas
propiedades, pero tienen una idea de algunas de ellas. Comparando con las tablas
nutricionales, el conocimiento percibido acerca de las propiedades nutricionales del tomate es
regular. A pesar de ello, como se pudo observar, la mayoria de los encuestados elige el tomate
por otras causas alas que considera de mayor peso ala hora de consumirlo.

De las ocho opciones ofrecidas en la encuesta, seis (6) eran correctas y dos (2)
incorrectas: Fuente de vitaminas D y B,, y Fuente de Vitamina K.

Las propiedades nutricionales mas reconocidas del tomate para los estudiantes
encuestados fueron: el bajo contenido calérico, las propiedades antioxidantes y el alto
contenido de fibra, en conclusién, las tres opciones mas seleccionadas por los alumnos se
encuentran dentro de las respuestas correctas, asimismo las dos opciones incorrectas fueron
las menos elegidas en el multiples choice.

Contrastando estos datos con los del primer grafico, se observa que a pesar de que el
72% afirma conocer las propiedades nutricionales del tomate, ninguno de los encuestados
eligio todas las opciones correctas y la mitad de los encuestados sélo alcanza a identificar entre
1y 2 opciones correctas. Mientras que en el primer grafico so6lo el 2% no contestaba si tenia
informacién nutricional del tomate, al tener que identificar dichas propiedades, el porcentaje que
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no contestd trepa al 26%. En conclusion, el conocimiento sobre las propiedades nutricionales
que los encuestados dicen tener es menor al esperado.

Para los habitos de higiene, el 86% de los encuestados eligi6é la opcién “Lavado”, sin
ningun otro procedimiento de higiene. Nadie lava los tomates antes de consumirlos sélo
cepillandolos o sélo sumergiéndolos en agua clorada, y nadie escogié la opciéon “otra”
prescindiendo de las demas. Una persona eligié la opciéon “Otra” ademas del lavado
(Especificando “vinagre”, sin consignar el procedimiento, es decir, de qué forma realiza dicha
medida higiénica). Dos personas eligieron “lavado” y “cepillado” y dos personas “lavado y
sumergido en agua clorada”. Asimismo, dos personas no contestaron.

Segun Garmendia y Vero (S/F), la efectividad antimicrobiana en el lavado de frutas y
hortalizas se consigue aseando la superficie con agua corriente, bajo el chorro de la canilla, y
sumergiéndolas en agua mas compuestos clorados o alcalinos, como el vinagre.

En la muestra entrevistada, sélo el 6% de las personas encuestadas cumplimentan con
los dos requisitos de un aseo completo. Esto significa que la gran mayoria podria estar expuesta
ala contaminacion con microorganismos patégenos.

En cuanto a qué grado de informacién manejan los encuestados referentes a los
agroquimicos, la incidencia o no del uso de agroquimicos en las frutas y verduras para consumo
y la posibilidad de que el uso de agroquimicos tenga efectos sobre la salud, en especial se hace
mencién al uso de glifosato, las respuestas arrojaron estos datos:

Indagados acerca de si tienen informacién sobre la posibilidad de que el tomate y otras
frutas y verduras contengan residuos de agroquimicos utilizados durante la produccién,
contestan, en su gran mayoria de forma afirmativa, alcanzando el 80%.

Esto quiere decir que los consumidores estan al tanto de un peligro potencial, y son

capaces de relacionar la utilizacion de agroquimicos en la produccion con la posibilidad de que
los mismos dejen residuos en las frutas y verduras para el consumo.
La mayoria dice haber escuchado sobre el glifosato, sin embargo, cuando se interroga acerca
de qué es exactamente el glifosato, las respuestas son: Sélo el 24% contesta correctamente, y
una gran mayoria, en este caso el 40% cree que es un fertilizante. Esto demuestra que, a pesar
de la extensa investigacion sobre el particular, la gran mayoria ignora qué es en realidad el
glifosato, y no puede relacionarlo con los agroquimicos, aunque posean informacion sobre
ellos.

Mediante la entrevista al personal rural, se cotejé que en el caso estudiado se observan
las recomendaciones sanitarias prescriptas por el SENASA, y que se cumplimentan los
controles, los limites maximos, y las épocas y cantidades recomendadas para las diferentes
fumigaciones. Mientras que el resultado del analisis de las muestras de tomate dié negativo
paralos 5 agroquimicos que se buscaban.

Asu vez en la entrevista con la Lic. en Bioquimica, se arroj6 luz respecto de que la época
del afio en que se analizaron las muestras de tomate no es la mas propicia para encontrar
residuos toxicos, puesto que en la época invernal cuando la plata tomatera no tiene fruto, la
necesidad de fumigacién es escasa, pudiendo aumentar el riesgo en las épocas de cosecha, es
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decir, en el caso del tomate, principios de noviembre hasta fines de abril.

Por todo lo expuesto en esta investigacion se puede concluir que el consumo de tomate
entre los jovenes estudiados puede considerarse masivo en todas sus variantes, tanto en
frecuencia como en cantidad, por las razones de comodidad y facilidad de preparacioén, antes
que por las propiedades nutrientes. Paralelamente, su conocimiento de agroquimicos no es lo
suficientemente exhaustivo, a pesar de la gran cantidad de informacién que se maneja al
respecto en los medios masivos de comunicacion, asi como tampoco lo es la necesidad de una
correcta higiene pre ingesta y los medios adecuados para hacerlo.

Como nutricionista, y entrecruzando los datos de esta encuesta, se pueden ofrecer
algunas conclusiones interesantes que pueden agruparse en, consumo, conocimiento e
higiene.

En base a estos criterios, podria decirse que se deberian implementar acciones
tendientes a concientizar acerca de los beneficios del consumo del tomate, por sus amplias
caracteristicas nutricionales. El consumo del tomate en particular que es bueno, sin embargo se
marcd un déficit en cuanto a la media recomendada de consumo de frutas y verduras,mas aun
teniendo en cuenta que el tomate es la hortalizas mas elegidas en nuestro pais, por lo cual
habria que reforzar el conocimiento de los beneficios de combinar el consumo del tomate con el
de otras frutas y verduras.

En el ambito del conocimiento, y a pesar de las extensas investigaciones al respecto,
seria de utilidad que los organismos pertinentes procuraran concientizar a la poblacién acerca
de los peligros para la vida y la salud humana respecto de los agroquimicos permitidos, los
cuales, se ha probado, pueden quedar en forma residual en los tomates en algunas épocas del
afo. Por esto, deberia fomentarse, asimismo, el consumo de frutas y verduras organicas.

Por otra parte, y por ultimo, es pertinente insistir acerca de habitos de higiene preingesta
mas adecuados, a pesar de que no se ha podido probar en esta investigacion la posibilidad
cierta de que dichos habitos de limpieza e higiene tengan real incidencia en los posibles
residuos téxicos que puedan quedar como depoésito en los tomates y otras frutas y verduras.

En este, como en otros temas, queda abierta la posibilidad de ulteriores investigaciones
que puedan relacionar mas directamente el consumo del tomate con eventuales dafios
comprobables a la salud y eventuales cambios de habitos alimentarios respecto de frutas,
verduras y tomates en particular por medio de la actividad docente de Lic. En Nutricién en sus
respectivos ambitos de trabajo, asi como también la incentivacion a la autoproduccion de
tomates o la adquisicion de verduras y frutas de fuentes organicas seguras.
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Guia 2 para entrevista estructurada:
Trabajador rural

1. ¢Conoce las resoluciones del SENASA 256/2003 y la resolucion de Sagpya
507/2008 de limites maximos de residuos de plaguicidas en productos y
subproductos agricolas, y de listados de productos quimicos y bioldgicos
exentos del requisito de fijacion de tolerancias y listados de principios activos

prohibidos orestringidos?
Si, estoy al tanto de que existen dichas normativas
2. ;Respetalos limites maximos establecidos en esas resoluciones?

Si, para la produccion se respetan las indicaciones de cada producto especifico que se
encuentran adjuntas a cada agroquimico. Los productos que estan prohibidos por las
resoluciones de SENASA no se utilizan, de hecho no tenemos acceso a los mismos, en los

comercios donde se compran los insumos de agricultura no estan disponibles.
3. ¢Recibe periédicamente inspecciones que controlen el uso de pesticidas?

Enlas quintas las inspecciones son poco frecuentes, de hecho en las quintas muchas veces hay
mercaderia que por un motivo u otro no se va a comercializar, por ende si cae una inspecciéon y
controla esa mercaderia que no esta aptatendriamos una evaluacion insatisfactoria, es por eso
que se controla mucho mas frecuentemente la mercaderia que ingresa al mercado central de la
zona, que es el medio por el cual nosotros distribuimos la mercaderia, y es el mismo canal por el
cual llega alos consumidores, es por eso que las muestras se toman directamente del mercado,
porque es la mercaderia que supuestamente esta apta para consumo, de analizar las muestras
y encontrar alguna irregularidad se multa a los productores o dependiendo de la gravedad se
destruyen los lotes de toda la produccion no apta para consumo.

Cada cajén que ingresa al mercado central lleva un rotulo con el nUmero de RENSPA, que es un
registro nacional en donde figura la razén social del productor, el nUmero de CUIT, la fecha de
inscripcion y demas datos que identifican a cada productor, con la finalidad de realizar un control
sanitario.

4. ;Qué precauciones toma paralafumigacién con plaguicidas?

Las precauciones al momento del uso de agroquimicos dependen del tipo de pesticida que se
vaya a utilizar, en general se usa protecciéon para el trabajador formado por un equipo que
consta de mameluco, guantes, botas y barbijos.

En cuanto a la produccién se toman precauciones basicamente en las cantidades de aplicacion,
la disolucién del producto, y respetar el periodo de carencia de cada plaguicida, por ejemplo: si
el fruto se va a cosechar mafnana, hoy no se puede aplicar ningun tipo de agroquimico. Se busca
respetar las instrucciones de cada producto, en general suelen serde 2 a 5 dias de carencia.
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5. ¢Enquéépocadel ainofumiga?

Generalmente se fumiga solo en época de cosecha, cuando no hay fruto es muy raro que la
planta en si necesite algun tipo de plaguicida, todas las plagas aparecen cuando el fruto esta
para cosechar, en el caso del tomate la época es desde mediados de noviembre hasta fines de
abril.

6. ¢;Coémo previene laderiva?

La verdad no sabria decirte, deriva es inevitable, en nuestro caso la cosecha es en

invernaderos, asique calculo que es mucho menor.
7. ¢Qué métodos de fumigacion utiliza?

La fumigacién que se realiza es una pulverizacion industrial a través de una fumigadora que se

aplica en forma de “spray” o “rocio” tanto sobre la planta como el fruto.
8. ¢Qué pesticidas utiliza paralas verduras en general?

Sobre frutas y verduras en general la cantidad de pesticidas es muy amplia, pero siempre dentro
de las permitidas para uso agricola.

9. ¢Qué pesticidas y herbicidas utiliza para el tomate?

Especificamente para el tomate se utiliza mayoritariamente fungicidas e insecticidas, siempre
diluidos en agua segun corresponda a la indicacion de cada producto.

10. ¢ Utiliza glifosato?
No utilizamos glifosato.

11. ¢ Cuantos dias transcurren desde la fumigacién hasta la recoleccién de las
verduras?

Dependiendo del producto que se esté aplicando especificamente, siempre respetando los
limites y el tiempo de carencia.

12. ; Conoce los eventuales peligros del glifosato parala salud?

Si, estoy informado al respecto, sé que esta prohibido para el uso agricola y que ha sido
utilizado por muchos productores y a los efectos se generd su prohibicion en el mercado.
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Guia 1 para entrevista estructurada:
Especialistas del laboratorio Bioquimico de Mar del Plata

Entrevista con la Lic. Medici

1. ¢Qué sucede cuando una fruta o verdura arroja resultados positivos de
agrotoxicos?

Sida positivo, es decir que se detectan residuos plaguicidas en la fruta o verdura, lo primero que
se determina es si dicho plaguicida esta formulado para dicha fruta o verdura. Por otro lado nos
fijamos en que cantidades se halla, y se compara con las tablas de la Gltima resolucién 934/2010
de Senasa, Por ejemplo: existen plaguicidas que se pueden utilizar en el tomate pero no en un
repollo, o bien existen plaguicidas que se pueden utilizar en ambos pero en distintas
proporciones. Cada fruto tiene un listado de plaguicidas que se pueden utilizar en su produccion
y un limite maximo permitido de cada residuo que puede contener para ser apto para consumo.

2. ;Existe un tiempo recomendable entre la fumigacion y la siega que garantice la
eliminacion de todos los residuos téoxicos?

Por otro lado también tenemos que tener en cuenta el periodo de carencia de cada plaguicida,
que es el tiempo que se necesita post fumigacion para degradarse hasta llegar a
concentraciones minimas que quedan contenidas en el fruto, estos residuos tienen un limite
maximo permitido para consumo especifico, si se hallan residuos en una muestra es porque se
utilizaron plaguicidas no aptos para la naturaleza de dicho fruto (desvio de uso: el desvio de uso
también tiene un minimo permitido por la deriva, para detectar si el uso fue voluntario o
accidental), se utilizé en mayor concentracion a la permitida o bien no se respeté el periodo de
carencia minimo.

3. ¢ Qué plaguicida es usado con mas frecuencia en el tomate?

La deltametrina es un piretroide, utilizado frecuentemente en tomates. En el marbete
(instrucciones del producto quimico) dice cuando es el periodo de carencia 15.. 20.. 30 dias, si
vos lo cosechas antes de tiempo el tomate va a quedar contaminado y con residuos mas
elevados de lo permitido para el consumo.

4. ;Qué es el periodo de carencia?

Se fumiga en la superficie de la produccion, hay varias etapas de plagas, cuando el fruto esta
pronto a ser cosechado son las plagas que hay que combatir con mayor cuidado y siguiendo al
pie de la letra las instrucciones del marbete de cada producto. Por mas de que en la cadena de
comercializacidn pasen mas dias hasta llegar a las manos del consumidor final, el periodo de
carencia debe respetarse al momento de la cosecha para asegurarnos de que esta apto. Ej:
periodo de carencia 15 dias, lo cosecho a los 10 dias de aplicaciéon porque tengo 5 dias entre
distribucidn en cajones, transporte al mercado central y comercializacion, siempre se deben
cumplir antes de la cosecha.
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5. ¢Quién regula la administracion y las proporciones de agrotoxicos?

Es SENASA quien regula en las quintas para verificar un correcto uso y manipulacion agricola.
Toman muestras con actas, se mandan a analizar y se entregan los resultados antes de que

€s0s cajones sean comercializados.
6. ¢Es esperable encontrar residuos de plaguicidas en esta época del afio?

En esta época del afio (12/06/2015) normalmente todos los estudios de residuos plaguicidas en
el tomate dan negativos porque en invierno no se aplican agroquimicos porque no hay plagas.
Hay mucho mas riesgo de encontrar residuos a partir de octubre-noviembre hasta abril porque
es la época de cosecha donde el fruto ya esta formado y las distintas plagas aparecen y por
ende la aplicacion de los distintos plaguicidas para combatirla.

7. ¢Tiene conocimiento de alguna investigacion que se haya desarrollado en esta
ciudad respecto de la contaminacion del tomate y otras hortalizas con
agrotoxicos?

En una época (2012-2013) tanto el tomate como el morrén fueron un problema porque se
vendian de acuerdo al aspecto externo, entonces cuanto mas lindo se veia mas fumigaciones
con plaguicidas hasta poco tiempo antes de entrar a las verdulerias. Se les aplicaban fungicidas
paralograr mejor aspecto. Con los multiples controles que se estan realizando, se disminuyeron
estas practicas.
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CONSUMO DE TOMATE Y RIESGO DE
CONTAMINACION CON RESIDUOS PLAGUICIDAS

Argentina y Sudamérica, histéricamente, han pl’Sentado habitos alimentarios tendientes al
consumo frutihorticola. Sin embargo, la propension a la urbanizacion y a las grandes
concentraciones poblacionales en torno a las ciudades, ha hecho decaer la costumbre de las
huertas hogarenas y del consumo directo. Si se logra retornar al buen habito alimentario, en las

proporciones recomendadas: ;Se estara comiendo efecti
trabajo de esta investigacion es que la llamada “sana
verduras y frutas— no tiene sélo que ver con las propor
grado de contaminacion o pureza que esas verduras y frutas

ente sano? La hipétesis de
entacion” —en el caso de las
ne#cuadas, sino también con el

edan llegar a tener, y con los

habitos de higiene que se observen respecto de ellas. o

Objetivo: Analizar cuales son los habitos alimenticios
—consumo € higiene pre ingesta— de la poblacién joven
de Mar del Plata, haciendo foco en los productos
frutihorticolas y en especial en el tomate, y relacionar
estos datos con los conocimientos que esa poblacién
dice tener sobre los agrotoxicos y su posible incidencia
en los productos de venta al publico.

Material y métodos: El presente trabajo de
investigacion es de disefio no experimental, de tipo

descriptivo de corte transversal. El universo esta

constituido por estudiantes de la Universidad Fasta
sede “San Alberto Magno”, ubicada en calle Avellan
3341, en la que se encuentran la Facultad de Ciencias
dela Salud y la Escuela de Ciencias de la Comunicacion,
y la muestra es no probabilistica. La franja etaria ird de
los 17 alos 35 afios. Los instrumentos son: una encuesta
cerrada que se suministra a 50 estudiantes, una
entrevista estructurada a un trabajador rural, una
entrevista estructurada a un experto de un laboratorio, y
el analisis de laboratorio sobre dos piezas de tomate de
venta al publico, para conocer si existe alguna
concentracion de plaguicidas (Organoclorados,
organofosforados, piretroides, fungicidas, herbicidas
glifosato). s

Resultados: La edad promedio de los encuestados es
de 19 anos, a predominio de mujeres sobre hombres
(76%/34%). Sélo un 30% de la muestra consume frutas y
verduras a diario, y sélo un 8% consume tomate
diariamente, la mayoria sin elaboracion (fresco), y todas
las variedades, La mayoria lo consume por gusto y s6lo
un cuarto de la muestra por sus propiedades nutritivas,
las cuales en su gran mayoria se desconocen. Como
habitos de higiene el 86% solo los lava con agua sin
otros elementos. El 80% cree que las frutas y verduras

Habitos de higiene que los estudiantes
realizan en el tomate previo al consumo (n50)

/—® Lavado

/—. Cepillado <{JSEER
_——= Sumergido en agua 4SRN

clorada

Lavado y sumergido
en vinagre

N/C

- Lavado y sumergido .—/

Lavado y sumergido
en agua clorada

Gisela Marina Tolomeo simplemente_gi@hotmail.com

pueden contener residuos toxicos y que estos tienen
efectos negativos, pero carecen de informacién precisa
sobre los agroquimicos, e ignoran en su gran mayoria,
qué es el glifosato. Paralelamente, los tomates
analizados demostraron no tener residuos toxicos,
probablemente por una cuestion estacional, ya que
fueron analiz;;dos fuera del rango de posible incidencia
de los agrotoxicos.

Frecuencia en el consumo del tomate (n50)

No consume

Menos de 1 vez
por semana

2/1 veces por semana

4/1 veces por semana

6/5 veces por semana

Todos los dias

Conclusiones: Se considera de importancia
profundizar las campafias de consumo saludable de
frutas y verduras y en especial la promocion del tomate,
por sus amplisimas condiciones nutricionales que son
mayormente ignoradas. Asimismo, se cree oportuno
insistir en la ensefanza de la correcta higiene pre
ingesta, a fin de eliminar posibles residuos. Si bien no se
encontraron residuos toxicos, se comprobd que es un
tema ignorado por la mayoria de las personas habituales
consumidores de frutas y verduras, a pesar de ser un
peligro latente que motiva ulteriores investigaciones.

Tipo de efecto que los encuestados considera que
los residuos agroquimicos tiene sobre la salud (n50)

/—. Negativos

\ \——@ Positivos
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