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LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS ECOLÓGICOS

INTRODUCCIÓN

El actual sistema agroalimentario predominante a nivel mundial, denominado 
convencional, basado en el uso inadecuado de sustancias químicas de síntesis y la búsqueda 
de la rentabilidad por encima de la seguridad alimentaria, esta ocasionando serios 
problemas de tipo sanitario en las personas y medio ambiental en general. Los riesgos y  las 
consecuencias de este sistema  van desde la contaminación con sustancias tóxicas  del 
agua, los suelos, el aire y los alimentos, hasta la pérdida de la calidad nutricional de estos.

Ante esta realidad, cada vez más documentada, la agricultura ecológica emerge como una 
alternativa que crece cada día, debido a que en sus formas de producción prohibe el uso de 
sustancias químicas de síntesis, además promueve el restablecimiento de la fertilidad de 
los suelos, la biodiversidad, la crianza de animales en libertad, etc., todo lo cual  contribuye 
a mejorar el medio ambiente,  la seguridad alimentaria y la calidad de los alimentos que 
en estos sistemas se  producen. En este sentido la Comisión Europea, basándose en los 
beneficios de la agricultura ecológica, ha recomendado al Consejo y el Parlamento un 
Plan de Acción para impulsar la alimentación y los sistemas de producción ecológicos1 .

Por otro lado la agricultura ecológica es el único sistema agrario y ganadero que está regulado por 
un reglamento Europeo (CE-2092/1991)2  y que es de obligado cumplimiento por todos los estados 
miembros, encargados estos de controlar todo el sistema de certificación de la producción ecológica.

En este trabajo encontrarán información sobre los efectos de la contaminación 
de los alimentos y el ambiente sobre la salud humana y la contribución que 
puede realizar los alimentos ecológicos para el mantenimiento de nuestra  salud.

1 Comunicación de la Comisión al Consejo y al Parlamento Europeo, de 10 de junio de 2004, «Plan de actuación europeo sobre 
la alimentación y la agricultura ecológicas» [COM (2004) 415 - no publicada en el Diario Oficial].  
http://europa.eu/scadplus/leg/es/lvb/l60038.htm. 
2 Reglamento (CEE) nº 2092/91 del Consejo, de 24 de junio de 1991, sobre la producción agrícola ecológica y su indicación en 
los productos agrarios y alimenticios. Diario Oficial n° L 198 de 22/07/1991 p. 0001 - 0015.
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LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS ECOLÓGICOS

RIESGOS DE lOS 
AlImENTOS PRODUCIDOS 
CON AGROTÓxICOS y 
OTROS QUímICOS DE 
SíNTESIS

Después de los grandes escándalos alimentarios de los últimos años, han quedado 
evidentes para la ciudadanía los graves problemas de inseguridad de los sistemas de 
producción y procesamiento de muchos de los alimentos convencionales, especialmente 
aquellos producidos por métodos intensivos y con un uso inadecuado de productos químicos 
de síntesis, sistemas denominados en ocasiones como “modernos” o “convencionales”. 

Sin embargo, lo más grave de esta inseguridad no sólo está en los fallos de los procesos de 
producción/transformación que pueden conllevar a que ocurran de forma puntual determinados 
problemas que pueden ser “aminorados” o “corregidos”, mediante mejores controles, sistemas 
sanitarios, etc., como puede ser el caso de las vacas locas o los pollos contaminados con dioxinas, 
etc. El grave problema de los alimentos producidos de forma intensiva, con uso de químicos de 
síntesis, reside en sus principios de producción y los sistemas asociados donde se utilizan un 
grupo de sustancias químicas que pueden afectar gravemente la salud, tanto de los productores 
expuestos a ellos, como los consumidores a los cuales llega a través de los alimentos, el agua o el aire.

Riesgos de alimentos producidos con Agrotóxicos y Químicos de Síntesis    6



LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS ECOLÓGICOS

Riesgos para la Salud.

Los riesgos y consecuencias que entrañan 
estos sistemas convencionales se traducen en:

• Contaminación con productos químicos, 
tanto los que se utilizan en los procesos 
de producción como son los pesticidas, 
herbicidas, hormonas, etc., así como los que 
se emplean en la fabricación y conservación 
de los alimentos, a los que se les incorporan 
cantidades de aditivos de síntesis.

• Pérdida de calidad nutricional 
de los alimentos producidos a 
base de fertilizantes químicos 
y otras sustancias de síntesis.

• Acumulación de ciertas 
sustancias muy tóxicas 
como los nitratos 
(principalmente en vegetales).

• Empleo de sustancias nutritivas 
de baja calidad y con efectos deletéreos para la salud como pueden ser 
las grasas hidrogenadas que se emplean en la fabricación de bollerías.

• Pérdida de calidad y sabor de los productos.

• Reducción del bienestar de los animales debido a que, en muchos 
de estos sistemas de producción, los animales permanecen confinados 
inadecuadamente, elevándose su estrés  y reduciéndose su 
bienestar, por lo que puede disminuir  la calidad de los alimentos 
que se obtienen de ellos; entre los principales efectos y riesgos.

A estos peligros que nos llegan de forma difusa diariamente, se suman 
los organismos genéticamente modificados (OGM), nuevos alimentos 
a los que se han incorporado genes de otras especies y que pueden 
producir sustancias que potencialmente pueden provocar diversos 
trastornos de salud. Actualmente hay muy pocas investigaciones 
publicadas sobre los efectos de los OGM sobre la salud de las 

personas. Sin embargo, estudios independientes (no patrocinados por las compañías vinculadas 
a estos productos) muestran ya efectos en el sistema digestivo (Pryme y Lembcke, 2003).

Desafortunadamente hoy en día se están empleando a nivel global  unos 850 
plaguicidas y en la Unión Europea sólo se analizan 160 (Olea y Fernández, 2001). En 
España se  usan aproximadamente unas 526 sustancias de las denominadas como 
agrotóxicos e inclusive están establecidos niveles permitidos de estas sustancias en 
los alimentos, que supuestamente podemos tolerar en nuestra alimentación diaria.

En un reporte de la Unión Europea se señala que un 42 % de las muestras de alimentos 
analizadas contenían residuos de plaguicidas y que en el 5,1 % los niveles estaban por encima 

Figura 1. 
Revistas Internacionales 
refiriéndose al escándalo de las Vacas 
Locas y el retorno a la alimentación natural, ecológica.
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LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS ECOLÓGICOS

de los permitidos. Se destaca en este informe, 
que el número de muestras con niveles no 
permitidos de pesticidas se ha incrementado, 
pasando de 3 % en 1996 a 5,1 % en el 2002.  
Asimismo, las muestras con múltiples residuos 
han pasado de 14 % en 1999 a 20,7 % en el 2002, 
en particular las muestras con presencia de residuos 
de cuatro o más agrotóxicos (Annual EU, 2002).

España no queda libre de estos problemas, un informe del Ministerio de Agricultura, referido 
por El País (Figura 2), comunicaba que el 40 % de las frutas y verduras que consumimos 
tienen residuos de sustancias agrotóxicas, detectándose hasta 53 sustancias diferentes.

Realmente podemos ingerir sustancias agrotóxicas diariamente, inclusive por debajo 
de los niveles permitidos, sin riesgos para nuestra salud? Todo parece indicar que no, por 
varias razones. Una de ellas es que muchas de estas sustancias se acumulan en nuestro 
organismo, pues no somos capaces de destruirlas eficientemente, provocando un efecto erosivo 
permanente e interfiriendo el normal metabolismo de procesos biológicos muy delicados 
y resquebrajando la capacidad curativa del organismo.Asimismo, se ha comprobado que los 
efectos estrogénicos débiles de algunos compuestos al ser evaluados solos, se multiplican por 
más de 100 cuando se combinaban, como es el caso del endosulfán cuando se combina con el 
dieldrín, dos pesticidas muy usados (Arnold et al, 1996).

 Somos concentradores de sustancias agrotóxicas. 
La incapacidad de los organismos vivos de destruir 

eficientemente estas sustancias hace que se acumulen 
en diferentes tejidos, produciéndose lo que se conoce 
como bioconcentración, proceso que se amplifica a través 
de la cadena de alimentación (bioamplificación), o sea los 
organismos mayores que se encuentran en la 
parte superior de las cadenas alimentarias 
registran altos niveles de concentración de 
sustancias químicas y también son las que 
manifiestan los mayores efectos. En la Figura 3, 
se muestra el fenómeno de la bioamplificación 
de PBCs, en la cadena alimentaria del lago 
Ontario, donde los peces y las aves superiores 
sufrían de diferentes afecciones de salud.

Figura 2. El País, 19 de septiembre de 1999

Fuente: Born, k. 1995 en 
Colborn et.al. 1997. Los 
valores que aparecen al lado 
de cada grupo zoológico 
indican las veces en que se 
encontró concentrado el 
PBCs en relación al nivel 

encontrado en el 
agua (x). En este 
caso las gaviotas 
presentaban una 
concentración 
25 millones 
s u p e r i o r e s .

Figura 3. Bioamplificación de PBCs en las 
cadena de alimentación del Lago Ontario.

Riesgos de alimentos producidos con Agrotóxicos y Químicos de Síntesis     8
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Figura 4. Contaminación de leche humana con biocidas clorados según el nivel de alimento 
ecológico consumido, en Francia.

Fuente: Aubert, C. 1987. A mayor porcentaje de consumo de alimento ecológico, las madres presentan 
menor cantidad de plaguicidas en su leche.

En los mamíferos, estas sustancias llegan a los fetos vía irrigación sanguínea y procedente 
de la movilización de grasa que realizan las madres, principalmente en la última fase 
de la gestación y posteriormente a través de la leche que producen, como muestra la 
Figura 4, donde se expone la concentración de biocidas (agrotóxicos) en leche materna 
(humanos) de madres sometidas a diferentes niveles de consumo de alimentos ecológicos.
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LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS ECOLÓGICOS

 Agrotóxicos y salud.  

Los efectos en la salud de las sustancias agrotóxicas son muy diversos, dada la gran 
variedad de su naturaleza química. Actualmente se sabe que para algunos de estos efectos, 
como las disrupciones hormonales, se producen con la exposición a dosis ínfimas.

A continuación se brindan algunos ejemplos del efecto de un grupo de 
agrotóxicos o biocidas frecuentemente utilizados en la producción convencional:

Captan (Captanut, Fungoro): un fungicida que puede causar cáncer, 
hiperactividad y daños en la piel, los ojos y los riñones. Esta Prohibido en Finlandia

Clorpirifos, Metil-clorpirifos (Clorpinut, Reldan, Clorex): Insecticidas 
organofosforados que son acumulativos y que pueden producir daños al feto, al 
desarrollo del sistema nervioso y al cerebro, deterioro del sistema inmunológico, 
defectos de nacimiento y anomalías hormonales características de los estrógenos. 

Endosulfan: Insecticida organoclorado “muy sospechoso de estar contaminado 
con dioxinas”, con efecto de disruptor hormonal endocrino estrógeno, que puede 
causar un desarrollo sexual anormal y alteraciones reproductivas. También 
puede causar cáncer, mutaciones, daños en los ojos, en los glóbulos rojos de 
la sangre y en los riñones, así como inhibición de las defensas inmunológicas. 

Malatión (Mafathiol): un insecticida organofosforado que puede causar 
daños genéticos y en el sistema inmunológico, defectos de nacimiento, 
retrasos en el desarrollo del sistema nervioso, reacciones alérgicas, 
alteraciones de la conducta y de las ondas cerebrales, úlceras e inflamaciones 
del aparato digestivo y daños en la visión. Puede causar cáncer. 

Glifosato: La transformación de la molécula de glifosato en N-nitroso-
glifosato, da como resultado un producto con posible carácter cancerígeno. 
Se le relaciona con trastornos renales y  dificultades par la reproducción.

Procimidona (Driza): un fungicida que puede causar 
cáncer y actuar como disruptor de andrógenos.

Fuente: White, 2000. EPA, 2000A. PAN – UK. 2001.

Los agrotóxicos también son un riesgo para los niños, ya que son mucho más susceptibles a 
este tipo de sustancias químicas.  Esto se debe a que los niños ingieren más comida, agua, y aire 
por unidad de peso corporal que los adultos y fisiológicamente su organismo en formación tiene 
menos capacidad de detoxificar o destruir esas sustancias químicas y por tanto sus pequeños 
cuerpos  en desarrollo corren un mayor riesgo de efectos adversos  (Eskenazi et. al. 1999). En 
un estudio con niños de 2 a 4 años en Estados Unidos, se halló que la concentración de residuos 
de plaguicidas fue seis veces mayor en críos que comían alimentos convencionales respecto 
a los que se alimentaban con productos ecológicos (Curl et. al. 2003). Un reciente informe 
de la Organización Mundial de la Salud y la Agencia Europea del Medio Ambiente (WHO, 

Riesgos de alimentos producidos con Agrotóxicos y Químicos de Síntesis    10
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Figura 5. Efecto del nivel de consumo de dieta ecológica en la concentración de espermatozoides 
en hombres

Fuente: Jensen et al, 1996. Abell et al, 1994 y 2000. La concentración de espermatozoides se incrementa con el 
aumento de la dieta ecológica.

2002), señala que la contaminación de los niños con sustancias químicas puede provocar 
desórdenes en los sistemas inmunológico, hormonal y nervioso, así como la aparición de cáncer.

Otro efecto que cada vez se relaciona más con la contaminación, especialmente de 
agrotóxicos, comprobado en animales, es la caída de la concentración de espermatozoides 
registrada en las poblaciones humanas de los países occidentales. Dos trabajos ya demuestran 
como la concentración de espermatozoides puede variar en los humanos en relación al tipo 
de dieta que consumen (Figura 5).Algunos de los metabolitos (o productos resultantes de 
la descomposición de los agrotóxicos) son tantos o más tóxicos que la sustancia original. El 
paraoxón es un metabolito del insecticida paratión, que aumenta la inhibición del enzima 
colinesterasa (sistema nervioso); el diazoxón se produce a partir del insecticida diazinón y 
tiene los mismos efectos que el paraoxón; diversos metabolitos del herbicida atrazina tienen 
efectos cancerígenos; el etilen-tio-urea (ETU) formado a partir del etilen-bisditio-carbamato 
(EBDC) presente en diversos fungicidas (maneb, mancoceb, zineb) tiene igualmente efecto 
cancerígeno; y el DDE es un disruptor hormonal tan potente o más que el DDT del que procede.
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 Nitratos y nitritos.

Otra de las sustancias potencialmente tóxicas, que contienen principalmente las hortalizas 
producidas de forma convencional, son los nitratos y los nitritos los cuales de estar en 
concentraciones inadecuadas producen serios efectos sobre la salud. Como veremos adelante,  los 
productos ecológicos han mostrado tener menor acumulación de este metabolito intermedio de 
los vegetales. Estas sustancias  se acumula en los vegetales debido a la aplicación de fertilizantes 
químicos de alta solubilidad y a posibles intoxicaciones subclínicas de las plantas por el uso de 
agrotóxicos, que les impide metabolizar estas sustancias eficientemente. Aunque se debe destacar 
que otros factores como un exceso de purines o una baja densidad lumínica pueden aumentar 
de forma indeseable estos compuestos inclusive en los cultivos ecológicos mal manejados.

Los nitratos y los nitritos tienen efectos negativos para la salud. El peligro de los 
nitratos radica en que pueden ser reducidos a nitritos en el interior del organismo humano, 
especialmente en los niños de pocos meses de edad y en adultos con ciertos problemas 
(EPA, 2000 y CRIE, 2002). Los nitritos producen la transformación de la hemoglobina a 
metahemoglobina compuesto que no es capaz de captar y ceder oxígeno de forma funcional 
y los bebés que consumen aguas por encima de 10 mg/l de nitrato o 1 mg/l de nitrito pueden 
enfermar gravemente, presentando deficiencia respiratoria y el síndrome del bebe cianótico.

Una vez formados los nitritos, pueden reaccionar con las aminas, sustancias ampliamente 
presentes en nuestro organismo y los vegetales, originando las nitrosaminas, un tipo de compuesto 
sobre cuya acción cancerígena no existen dudas (Sales et. al 2003). En las experiencias de laboratorio 
se ha comprobado que alrededor del 75 % de ellas pueden originar cánceres hepáticos y, aunque 
con menor frecuencia, también de pulmón, estómago, riñones, esófago y páncreas. También se ha 
podido comprobar que existe una correlación directa entre el consumo de alimentos o aguas con 
exceso de nitratos y los cánceres gástricos y en las embarazadas que ingieren cantidades altas de 
nitratos se eleva la mortalidad durante los primeros días de vida del hijo, principalmente debido 
a malformaciones que afectan al sistema nervioso central, al muscular o al óseo (CRIE, 2002). 

Los nitritos también pueden formar compuestos cancerígenos con 
ciertos residuos de plaguicidas, como los dicarbamatos (fungicida).

 los Aditivos en los alimentos procesados. 

Los aditivos y colorantes alimenticios, ampliamente utilizados en la industria agroalimentaria, 
están vinculados con una diversidad de problemas de salud. Por ejemplo, a la tetrazina (el 
colorante alimenticio amarillo E102) se le relaciona con reacciones alérgicas, dolores de cabeza e 
hiperactividad en los niños. Mientras que existen más de 300 aditivos permitidos en los alimentos 
prcesados de forma convencional, en la producción ecológica sólo se permite  alrededor de 30 se 
pueden usar según estándares de agricultura ecológica. No están permitidos en la elaboración 
de alimentos ecológicos el glutamato monosódico, el aspartame, el ácido fosfórico y las grasas 
hidrogenadas, en cada caso por que hay evidencia que su uso puede afectar la salud (Cleeton, 2004).
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CAlIDAD DE 
lOS PRODUCTOS 
ECOlÓGICOS

La calidad de los productos ecológicos esta determinada básicamente por la ausencia 
o disminución de componentes negativos o de riesgos en los alimentos y también porque 
pueden tener mayor presencia de sustancias beneficiosas, así como (Ver Tabla 1). 

Tabla 1. Características de los alimentos ecológicos respecto a los producidos convencionalmente.

Qué podemos esperar de los alimentos ecológicos: 

• Escasa o nula presencia de 
agrotóxicos

• Menor contenido de 
nitratos

• Ausencia de OGM

• Nula presencia de aditivos 
sintéticos en los alimentos 
procesados

• Más vitaminas

• Más minerales

• Más antioxidantes

• Más presencia de 
fitoquícos

• Mayor vitalidad de los 
animales que los consumen

• Mejor sabor

• Mejor conservación por 
tener menos contenido de 
agua

 
Fuente: Cleeton, J. (2004) y Heaton, S. (2001).
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Tabla 2. Efecto del cultivo ecológico sobre la calidad de los vegetales. 

Componentes deseables Componentes indeseables 

Materia Seca + 23 % Nitratos - 93 %
Proteína + 18 % Aminoácidos libres - 42 %
Ácido Ascórbico + 29 % Na - 12 %
Azúcares total + 19 %
Metionina + 23 %
K + 18 %
Ca + 10 %
Fe + 1� %
P + 13 % Rendimiento - 24 %

 
Schuphan, 1975. Medido durante 12 años y comparando fertilización con estiércol vs. mineral.

la calidad nutricional.

La calidad nutricional de los productos ecológicos es superior al de los convencionales. Ya 
desde mediados de los años �0 los trabajos de Schuphan (19�5), resultado de 12 años de 
investigación, mostraban que los productos ecológicos superaban a los convencionales en el 
contenido de proteínas, vitaminas, azucares totales y minerales como el hierro, potasio, calcio  
y fósforo, mientras los componentes indeseables como los nitratos eran muy inferiores (Ver 
Tabla 2).

Desde 1997 aparece en la literaruta varias revisiones sobre el tema. En este año Woese 
publicó en Alemania el resultado del estudio de 150 investigaciones donde se comparó la 
calidad de los alimentos ecológicos y los convencionales. El resultado de su análisis señala 
que los alimentos ecológicos se diferenciaban de  los convencionales  por su menor contenido 
de nitratos y pesticidas, un mayor contenido de materia seca, tendencia a contener más 
vitamina C y una mayor preferencia por los animales. Las diferencias en el contenido de 
minerales fue inconsistente. Al año siguiente Whorthington (1998) en USA al revisar unas 
60 investigaciones concluyó, en base a la comparación individual de nutrientes, que los 
alimentos ecológicos superó a los convencionales en el 56% de los casos, mientras que en 
el 37% fueron superiores los convencionales, concluyendo que la tendencia era a un mayor 
contenido de nutrientes de los productos ecológicos y una mejor salud en los animales que 
los consumían. Revisiones posteriores que aparecieron en la literatura, según la conclusión 
de sus autores, no mostraron bastante consistencia en la diferencia entre los alimentos 
ecológicos y convencionales (Diver, 2000; Brandt y Molgaard, 2001 y Williams et al, 2000).

Basada en la falta de consistencia de los resultados de varias revisiones, en el 2001 la Soil 
Association de Inglaterra encarga una revisión en profundidad de los trabajos analizados con 
anterioridad, encontrando que en la gran mayoría no se habían empleado métodos adecuados de 
comparación o inclusive muchos de los productos ecológicos no estaban debidamente certificados 
o demostrados los métodos de producción. Después de analizar 99 investigaciones inicialmente 

Calidad de los Productos Ecológicos   14
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seleccionadas, llegaron a la conclusión que solo en 29 de ellas había la certeza que los productos 
eran ecológicos y que las comparaciones se habían realizado empleando métodos válidos. Los 
resultados muestran que en más del 50% de los casos los productos ecológicos superaban a los 
convencionales, el caso contrario ocurrió como máximo en menos del 10% de las comparaciones 
y los resultados inconsistentes o sin diferencia varió entre el 38% al 46%. En el caso del contenido 
de nitratos  se observo claramente la superioridad de los alimentos ecológicos  (Figura 6).

Se debe resaltar que las tendencias generales es que en al menos el 50% de las comparaciones 
los productos ecológicos son superiores, lo cual si se considera la dispersión de los diferentes 
eventos en la naturaleza, nos muestra claramente que es lo que está ocurriendo. Cabe 
preguntarse por que no ha ocurrido una mayor diferencia a favor de los alimentos ecológicos; en 
primer lugar es posible que no se hayan comparado los alimentos ecológicos y convencionales 
bajo las mismas condiciones de suelo y variedades, segundo lugar la certificación ecológica 
garantiza el no uso de sustancias químicas en los sistemas de producción ecológico, pero no 
garantiza que los suelos tengan una alta fertilidad, objetivo que lleva un mayor tiempo de 
trabajo por los agricultores y en tercer lugar que los alimentos convencionales escogidos, no 
provengan de sistemas intensivos de producción. Varias combinaciones de estos factores 
pudieron haber ocurrido. La conclusión de todo esto, es que los alimentos ecológicos de 
forma consistente garantizan la no existencia de residuos de agrotçóxicos en sus alimentos, 
menos contenido de nitrato y un mayor contenido de materia seca, y aunque como se apuntó 
con antelación más del 50% de las comparaciones en cuanto a nivel nutricional lo favorece, 
al parecer no es suficiente con no aplicar agrotóxicos y fertilizantes provenientes de síntesis 
química en estos sistemas de producción, es necesario ocuparse de restablecer la fertilidad de 
los suelos, la biodiversidad y emplear variedades adecuadas. El trabajo de Schuphan donde 
comparó durante 12 años fertilización química u orgánica, antes mencionado, lo evidencia.

Figura 6. Comparación de 29 trabajos seleccionados donde se comparó la calidad de alimentos 
ecológicos y convencionales (Resultado de la revisión de Soil Association, Heaton 2001).

Fuente: Heaton, 2001.
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LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS ECOLÓGICOS

Recientemente un estudio realizado por Rutgers University (Heaton, 2002 b) en 
Reino Unido, comprueba la superioridad de las verduras ecológicas en el contenido de 
minerales, el cual superó entre 10 a 50 veces el contenido por los convencionales (Figura 
7). Estos estudios mostraban que cuando se consumían las verduras cultivadas de forma 
convencional se obtenía solamente el 13 % de los minerales que cuando eran ecológicas. 

Figura 7. Beneficio nutritivo del tomate y la lechuga ecológica.

Fuente: Heaton, 2002b.

Figura 8. Efecto de la fertilización nitrogenada en la calidad de espinaca (media de 3 años).

Calidad de los Productos Ecológicos    16

Fuente: Schuphan, 1976. (Tomada de Lampking 2000).
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Por otro lado se debe señalar que la fertilización nitrogenada química reduce la calidad 
de los alimentos, especialmente el contenido de vitamina C, como se muestra en la Figura 8.

Domínguez, Raigón y Soler (2003), trabajando en cítricos en la Comunidad Valenciana 
encuentran un  mayor de contenido en vitamina C, pulpa y aceites esenciales en las naranjas 
ecológicas, haciéndolos de mayor interés tanto para su consumo en fresco como para la industria 
de transformación. Este hallazgo es importante porque la vitamina C (ácido ascórbico) es 
imprescindible para el desarrollo de los huesos, cartílagos, piel, etc. Además, colabora en la 
lucha contra las infecciones bacterianas (Océano, 1996). De esto último también el interés y 
uso ácido ascórbico como conservante natural en transformación ecológica de alimentos.

La importancia de una buena nutrición en vitaminas y minerales sobre la salud está muy 
bien documentada, sobre todo cuando provienen de alimentos naturales que además de 
aportar una gama muy variada de estos nutrientes, suministran otras sustancias necesarias 
para lograr lo que hoy se denomina una salud positiva. En las referencias aportadas por 
Heaton, en su entrevista a la revista Vida Sana, se mencionan estudios realizados en Reino 
Unido y publicados durante 1992, que concluyen que si se mejora el suministro de vitaminas 
y minerales a través de alimentos ecológicos se podría reducir el cáncer en un 20%, las 
enfermedades cardiacas en un 25%, la artritis en un 50% y el alcoholismo en un 33%.

Figura 9. Porcentaje de vitamina C en zumos de cítricos producidos ecológica y convencionalmente.

Domínguez, A. et al., 2003
C

al
id

ad
 d

e 
lo

s P
ro

du
ct

os
 E

co
ló

gi
co

s  
1�



LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS ECOLÓGICOS

 Fitonutrientes. 

En la actualidad se pone mucha atención al efecto que sobre la salud que tienen 
un importante  grupo de moléculas contenidas en los vegetales, conocidas como 
metabolitos secundarios, fitoquímicos o fitonutrientes y que pueden ser del orden de 
entre 5.000 a 10.000 tipos diferentes (Brandt y Molgaard, 2001). Estos se agrupan en 
cuatro categorías de compuestos que son;  terpenos, fenoles, alcaloides y compuestos 
azufrados (Kochian y Garvín, 1999) aunque algunos autores incluyen también la fibra.

En una revisión reciente Dillard y German (2000), señalan hasta 10 funciones generales 
por las cuales los fitoquímicos pueden beneficiar la salud, y refieren efectos beneficiosos 
en enfermedades  como el cáncer, afecciones coronarias, diabetes, presión arterial alta, 
infecciones microbianas, virales y por parásitos, trastornos sicóticos y espasmódicas, 
úlceras, etc.  Muchos de ellos son potentes antioxidantes y antimutagénicos, auque 
también pueden provocar algunas afecciones o efectos tóxicos, sobre todos en altas dosis.

Las hortalizas  y las frutas son los alimentos por excelencia que nos proveen de estos 
fitonutrintes, además de vitaminas, carotenoides, minerales y fibra. Este hecho explica la 
creciente recomendación de incluir diariamente en nuestras dietas importantes cantidades de 
frutas y hortalizas. También se informa que el potentente efecto anticancerígeno y antioxidante 
de las dietas ricas en frutas y vegetales se debe al efecto aditivo y sinérgico de la mezcla de  
fitoquimicos que contienen, más que al efecto individual de alguno de ellos (Rui Hai Liu, 2004).

Existen evidencias de que los alimentos ecológicos pueden tener mayor concentración 
de fitonutrientes que los alimentos convencionales. En la revisión realizada por Brandt 
y Molgaard, (2001), encontraron que los vegetales ecológicos presentaban entre un 
10 -50 % más de compuestos secundarios (fitonutrientes) que los convencionales, 
concluyendo que, “si  los metabolitos secundarios son importantes en determinar 
el valor nutricional de las frutas y vegetales, entonces se debe esperar que los 
producidos por métodos ecológicos promueven más la salud que los no ecológicos”.

Pither y Hall (1990), informaban que los tomates ecológicos presentaban mayor 
contenido de licopeno (carotenoide relacionado con la disminución del cáncer de próstata) 
que los convencionales; Weibel (2000) encontró un 19% más de compuesto fenólicos en las 
manzanas ecológicas que en las no ecológicas; en dos estudios realizados por  Carbonaro et 
al. (2001 y 2002), se encontró un mayor nivel de compuestos fenólicos en peras y melocotones 
ecológicos  que los no ecológicos; Ren et al. (2001), demostró  en Japón que las espinacas 
ecológicas contenían un 120 % más de actividad antioxidante mientras que las cebollas 
y la col china este nivel fue entre 20-50% superior; Asami, , et al., (2003) encontraron 
un  mayor nivel de compuesto fenólicos en  fresas y maíz dulce ecológico que en los 
convencionales, mientras que investigadores daneses han encontrado entre 10 y 50% más 
antioxidantes en los cultivos ecológicos que en los convencionales (Brandt y Molgaard, 2001).

Respecto a los ácidos grasos esenciales como el omega 3, que reduce  el riesgo de 
desordenes neurológicos incluyendo la depresión o la hiperactividad y el déficit de 
atención en niños, se ha demostrado que una alimentación, como la ecológica, del 
ganado tiene el potencial de hacer decrecer las concentraciones de grasas saturadas 
y de incrementar las cantidades de omega 3  en sus productos (Cleeton, 2004).

Calidad de los Productos Ecológicos    18
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Calidad Biológica. 

La mayor calidad biológica de los alimentos ecológicos se ha evidenciado en diferentes 
estdios. La más antigua se realizó en Nueva Zelanda (Daldy, 1940) en los años 40, donde se 
comparó el efecto de la dieta ecológica en escolares, a los cuales se les suministró estos alimentos 
durante dos años. Al cabo de este tiempo, se comprobó que su salud dental era mucho mejor, 
tenían mayor resistencia a la fractura de huesos, había disminuido notablemente la incidencia 
de gripe y resfriados, su convalecencia era menor y su salud en general era mucho mejor.

En una revisión realizada por Williams (2002) sobre estudios de la vitalidad de los 
alimentos ecológicos en animales menores (ratones  y conejos), encontró que la alimentación 
ecológica mejoró los parámetros reproductivos, de supervivencia o crecimiento de los 
animales en el 57% de los estudios, no mostró diferencia en el 37% y fue inferior en el 10%.

En conejos alimentados con alimentos ecológicos Maurer (1989) observó una 
mayor cantidad de gazapos nacidos vivos y una menor mortalidad hasta los 60 
días (Imagen 10) y en gallinas que se le dejaban elegir entre alimentos ecológicos 
y convencionales, consumían más de dos terceras partes de alimentos ecológicos.

Las personas también muestran una mayor preferencia hacia los alimentos 
ecológicos, debido principalmente a que por lo general tienen un mejor sabor, lo 
cual se ha relacionado con su mayor contenido de azúcares, consistencia al contener 
menos agua y quizás otras características como el mayor contenido de vitamina C. 

Figura 10. Natalidad y supervivencia en crías de conejo alimentados con dietas convencional o 
ecológica.

Fuente: Maurer, L. 1989.
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Conservación. 

Otra forma de valorar la calidad de los alimentos es su conservación en el tiempo. En tal 
sentido, existen investigaciones que señalan que los productos ecológicos duran más o por lo 
menos igual tiempo que los convencionales (Heaton, 2001). Sin embargo, se debe precisar que 
los tratamientos con ceras y funguicidas en el periodo de la cosecha, almacenamiento y post 
cosecha de los productos convencionales pueden producir confusión en la comparación con 
los producidos por métodos ecológicos.  Granstedt y Kjellenberg (1997) en un experimento, 
en iguales condiciones, hallaron que las patatas ecológicas tuvieron 15% menos de perdidas de 
almacenamiento. Asimismo, Vogtmann et al (1993), hallaron que las zanahorias y coles ecológicas 
tuvieron menor perdida de materia seca, color, crecimiento de hongos y mejor conservación  
de su estructura, durante el almacenaje que las cultivadas convencionalmente (Figura 11). 

Figura 11. Pérdida de materia seca (%) en col durante prueba de conservación de 8 días.

Fuente: Vogtmann, 1989. (adaptada). A mayor porcentaje de perdida de materia seca,  hay menor 
conservación.

Diversas investigaciones en España también señalan que los productos ecológicos tienen mayor 
duración y calidad. Por ejemplo, respecto a los fresones, una investigación realizada en Almonte 
determinó que los ecológicos tenían mayor resistencia al deterioro y por tanto mayor vida comercial 
(Cayuela J. et. al. 1997). En el caso del aceite de oliva virgen, una investigación con aceitunas de la 
variedad Picual de una finca de Luque (Córdoba), mostró una clara y notable influencia del cultivo 
ecológico en la calidad del producto: menor grado de acidez y de peróxidos, y mayor estabilidad 
y puntuación organoléptica, respecto al de cultivo convencional (Gutierrez, F. et. al. 1996).
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GARANTíA DE 
lA PRODUCCIÓN 
ECOlÓGICA

En medio de los problemas con la seguridad alimentaria que estamos padeciendo y de 
crisis ambiental, la producción de alimentos ecológicos es una alternativa viable que ha 
demostrado su eficacia en el campo de la producción, la salud y el medio ambiente. La 
contribución de este modo de producción a la seguridad alimentaria se efectúa a través de:

•  Un reglamento europeo (2092/91/CEE) que establece los procedimientos a seguir 
en la Agricultura, Ganadería e Industria Ecológica. Destacar que es el único 
sistema de producción agrícola regulado en todos los países miembros por un único 
reglamento.

•  Cada país adapta y establece su reglamento a partir del Europeo, pero siempre 
cumpliendo sus mínimos.

•  Existen órganos de control y certificación de las producciones ecológicas autorizadas 
por las autoridades de la administración competentes de cada país. En España son 
las Consejerías de Agricultura de las Comunidades Autónomas los organismos 
competentes.

•  Existe un sistema de trazabilidad de todas las producciones ecológicas.

•  Todos los productos ecológicos tienen que estar identificados, con el logotipo de la 
certificadora pertinente. G
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•  Existen regulaciones para la exportación e importación de productos ecológicos.

•  El periodo de transición de la tierra es como mínimo de dos años antes de certificarse 
como ecológica la producción.

•  Está prohibido el uso de  plaguicidas como: insecticidas, acaricidas, fungicidas o 
herbicidas de síntesis, así como fertilizantes químico sintéticos.

•  Se recomiendan métodos agrícolas que protejan el medio ambiente y potencien las 
funciones ecosistémicas.

•  Los aditivos para el procesamiento industrial de los productos ecológicos está muy 
regulados y son por lo general de origen natural.

Mientras que en la producción animal también se consideran un 
grupo de reglamentaciones adicionales entre las que se encuentran:

•  La prohibición del uso de antibióticos, y sustancias de síntesis en los alimentos de 
los animales.

•  La prohibición de la medicación alopática y las vacunas no justificadas.

•  La producción animal está ligada a la tierra.

•  El empleo de sistemas de manejo que reduzcan el estrés y permitan expresar el 
máximo del comportamiento natural de los animales.

•  Se recomienda el empleo de razas autóctonas y adaptadas.

•  Alimentación balanceada y de calidad basada en alimentos ecológicos. 

•  Acceso al pasto, forraje y ejercicio funcional.
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CÓmO IDENTIFICAR 
UN AlImENTO 
ECOlÓGICO

Los alimentos ecológicos pueden reconocerse mediante su etiquetado, ya que 
la normativa básica dicta unos requisitos mínimos en cuanto a la identificación de 
alimentos producidos mediante agricultura ecológica. Para ello el Reglamento (CEE) 
Nº 2092/91 del Consejo, sobre la producción agrícola ecológica y su indicación en 
los productos agrarios y alimenticios debe aplicarse en todos aquellos productos 
agroalimentarios que lleven o quieran utilizar las indicaciones referentes a este método.

El Reglamento define el “Etiquetado”como aquellas menciones, indicaciones, marcas 
de fábrica o de comercio, imágenes o signos que figuren en envases, documentos, letreros, 
etiquetas, anillas o collarines que acompañan o se refieren a productos definidos en la normativa.

El Reglamento establece que los productos únicamente podrán llevar indicaciones que 
hagan referencia al método de producción ecológica cuando se hayan obtenido y controlado 
respetando las condiciones establecidas en él, a saber, que sólo contengan sustancias 
incluidas en los anexos, que no hayan sido sometidos a tratamientos que impliquen la 
utilización de radiaciones ionizantes y que hayan sido elaborados sin usar organismos 
modificados genéticamente (OMG) ni productos derivados de esos organismos, ya que estos 
no son compatibles con el método de producción ecológico (Reglamento (CE) nº 1804/1999).
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LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS ECOLÓGICOS

Los requisitos del etiquetado de productos ecológicos se dividen en 4 casos: 

•  Productos no transformados: “productos agrícolas vegetales no transformados, así 
como los animales y productos animales no transformados”. Con esta definición se 
hace referencia a las hortalizas y frutas frescas, carne, etc.

•  Productos transformados del 95%: “productos agrícolas vegetales transformados y 
productos animales transformados destinados a la alimentación humana, preparados 
básicamente a partir de uno o más ingredientes de origen vegetal o animal, en los que 
al menos un 95% de los ingredientes de origen agrario sean productos o provengan 
de productos procedentes del método ecológico de producción”. Dicha definición se 
refiere a los alimentos elaborados (quesos, batidos, salsas, etc.) e incluye a aquellos 
que han utilizado un mínimo del 95% de ingredientes obtenidos bajo el método de 
producción ecológica.

•  Productos transformados del �0%: “Productos agrícolas vegetales transformados y 
productos animales transformados destinados a la alimentación humana, preparados 
básicamente a partir de uno o más ingredientes de origen vegetal o animal en los que 
al menos un �0% de los ingredientes de origen agrario sean productos o provengan 
de productos procedentes del método ecológico de producción”. Incluye aquellos 
alimentos elaborados (quesos, batidos, salsas, etc.) que han utilizado un mínimo del 
�0% de ingredientes obtenidos bajo el método de producción ecológica.

•  Productos no transformados o transformados del 95% en conversión: productos que 
han respetado un período mínimo de conversión hacia  la agricultura ecológica.

Figura 12. Etiquetado en alimentos no transformados.

Cómo identificar un alimento ecológico    24
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Todos ellos deben cumplir los siguientes requisitos mínimos:

•  Ningún producto debe contener Organismos Genéticamente Modificados (OGMs). 
Este es un requisito de la normativa para que el alimento sea certificado como 
ecológico, pero no especifica que sea obligatorio citar que no los tiene ya que se 
mencione o no en el etiquetado su presencia es imposible en un producto ecológico. 
De hecho, en la normativa de IFOAM se recomienda no identificar a los productos 
ecológicos como libres de modificación genética o de ingeniería genética, ya que 
dicho reclamo puede confundir al consumidor con respecto a otros alimentos 
ecológicos que no especifican dicho condicionante.

•  El producto debe haberse obtenido de acuerdo con las normas de producción 
establecidas por la normativa vigente, o haya sido importado de países terceros 
dentro del marco establecido por esta normativa (Reglamento (CEE) Nº 2092/91 
del Consejo).

•  El producto debe haberse producido o importado por un operador sujeto a las 
medidas de control aplicadas por un organismo o autoridad de control designado.

•  En el etiquetado constará el nombre y el código correspondiente a la autoridad u 
organismo de control del que dependa el productor.

Además cada uno de ellos deberá cumplir alguna condición particular:

•  Productos no trasformados: La indicación que aparezca en el etiquetado para poner 
de manifiesto que es un producto ecológico sólo puede hacerse haciendo referencia 
a su método de producción y no al producto en sí mismo, es decir, las fórmulas que 
denominan el producto serán del tipo “X procedente de Agricultura Ecológica” o 
“X producidos conforme a la normativa de Agricultura Ecológica”. Nunca podrían 
presentar la siguiente referencia: “X ecológicos”.

•  Productos transformados del 95% y del �0%: 

Al menos el 95% de los ingredientes de origen agrario del producto deben 
ser productos o provenir de productos certificados procedentes de producción 
ecológica (si se utilizan ingredientes de origen agrario no ecológicos, con la 
limitación del 5%, sólo se podrán utilizar aquellos que permita la normativa 
vigente específica de producción ecológica).

Al menos el �0% de los ingredientes de origen agrario del producto deben 
ser productos o provenir de productos certificados procedentes de producción 
ecológica (si se utilizan ingredientes de origen agrario no ecológicos, con la 
limitación del 30%, sólo se podrán utilizar aquellos que permita la normativa 
vigente específica de producción ecológica).

Los ingredientes de origen no agrario que contenga el producto deben ser 
únicamente sustancias autorizadas para la normativa vigente específica de 
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producción ecológica (aditi-
vos alimentarios, aromatizan-
tes, agua y sal, preparados a 
base de microorganismos y 
minerales).

Ni el producto ni sus ingre-
dientes de origen agrario de-
ben haber sido sometidos a 
tratamientos mediante auxilia-
res tecnológicos ni otros pro-
ductos diferentes de los que 
permite la normativa vigente 
de producción ecológica.

Ni el producto ni sus ingredientes deben haber sido sometidos a tratamientos 
que impliquen utilización de radiaciones ionizantes.

Las indicaciones referentes al método de producción ecológica tienen que 
figurar en la lista de ingredientes, haciendo referencia claramente sólo a aque-
llos ingredientes certificados de origen ecológico y tienen que aparecer en el 
mismo color y con dimensiones y caracteres idénticos a los de las otras indi-
caciones de la lista de ingredientes. Estas indicaciones también tendrán que 
figurar en una mención aparte que aparecerá en el mismo campo visual que 
la denominación de venta e incluirá el porcentaje de ingredientes de origen 
agrario o derivados de ingredientes de origen agrario, en la forma siguiente: 
“X% de los ingredientes de origen agrario se han obtenido según las normas 
de producción ecológica”.

•  Productos en conversión:

Deben cumplirse los requisitos establecidos por los productos no transfor-
mados o transformados del 95%, salvo la obligación de respetar la duración 
del período de conversión establecido por la normativa, siempre y cuando se 
haya respetado un período de conversión de un mínimo de 12 meses antes de 
la cosecha.

Las indicaciones utilizadas no deben de inducir a error al comprador del pro-
ducto respecto del carácter diferente de éste en relación a los productos que 
cumplen todos los requisitos de la normativa. Las indicaciones adoptarán la 
siguiente presentación formal: “producido en conversión hacia la agricultura 
ecológica” y se tendrán que presentar en un color, un formato y unos carac-
teres que no destaquen de la denominación de venta del producto; en esta 
indicación, las palabras “agricultura ecológica” no destacarán de las palabras 
“producido en conversión hacia “.

Los productos en conversión no pueden presentar el logotipo voluntario eu-
ropeo.

Cómo identificar un alimento ecológico     26
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Para finalizar se van a presentar algunos de lo logotipos que 
identifican los productos ecológicos: el logotipo europeo y los nacionales.

•  Logo europeo:

Este es un logo que debe ser solicitado expresamente por 
el productor, ya que es un etiquetado voluntario y comple-
mentario al sello identificativo y obligatorio que supone la 
certificación de productos ecológicos. Por tanto, es un sello 
que no se encuentra en todos los productos ecológicos.

Los productos que presentan este logotipo no se encuen-
tran en período de reconversión, sino que habiendo pasado 
ya dicha transición han sido certificados como productos 
ecológicos. 

•  Logotipos nacionales:

En España, no se ha desarrollado aún una normativa con respecto a la ho-
mogenización del etiquetado de productos ecológicos y, el hecho de que la 
Comunidad Autónoma tenga la competencia para autorizar los organismos 
de control y que estos,  cada vez más, sean entidades privadas, ha 
diversificado en gran medida las marcas de conformidad, ya que 
dichos logos responden a su identificación  gráfica corporativa.

En el caso de las Comunidades Autónomas, que aún disponen de 
Comités de Certificación públicos, el sello ha venido mantenién-
dose bajo el esquema del Consejo Regulador de Agricultura Eco-
lógica (CRAE): horizonte dividiendo la tierra del cielo, un sol en 
la zona central de la mitad superior del sello, una luna en cuarto 
creciente a la izquierda del sol y tres líneas verdes, a modos de 
tallos, que van desde el margen superior derecho al margen infe-
rior izquierdo. Alrededor de este icono se sitúa la identificación del comité y 
la comunidad autónoma a la que pertenece.

Las tres Comunidades Autónomas que han autorizado organismos privados 
para la realización de certificación son: Andalucía, Castilla La Mancha y Ara-
gón.

•  Logotipos en Andalucía:

En Andalucía la Dirección General de Agricultura Ecológica, organismo 
competente perteneciente a la Junta de Andalucía, ha autorizado -hasta julio 
del 2006- al menos, 5 entidades certificadoras. Por tanto los productos eco-
lógicos en esta Comunidad Autónoma podrán exhibir en sus etiquetados al 
menos 5 logotipos diferentes, que se adaptarán, en cada caso, a las marcas de 
conformidad que de cada uno de ellos haya habilitado –siempre, conforme a 
la legislación vigente- con respecto a las indicaciones establecidas para los 
productos procedentes de agricultura ecológica y los que se encuentran en 
conversión hacia la agricultura ecológica. C
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ASOCIACIÓN  CAAE
Código: ES-AN-00-AE
http://www.caae.es

SOHISCERT
Códigos: ES-AN-01-AE
http://www.sohiscert.com

ECAL APPLUS+ AGROALIMENTARIO
Código: ES-AN-02-AE
http://www.applusagroalimentario.com

AGROCOLOR
Código: EN-AN-03-AE
http://www.agrocolor.es
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