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El papel de los alimentos acuaticos en unas dietas saludables sostenibles

1 Antecedentes

En 2017, el Comité Permanente de Nutricién del Sistema de las Naciones Unidas publicé un informe
descriptivo mundial sobre nutricion, titulado Antes de 2030, acabar con todas las formas de malnutricion
y no dejar a nadie atras (UNSCN, 2017a). Esto contribuyd al inicio del Decenio de las Naciones Unidas
de Accidn sobre la Nutricion (2016-2025) y describié el panorama de la nutricién sobre la base de un
amplio conjunto de metas y objetivos internacionales, incluidas las metas mundiales de la Asamblea
Mundial de la Salud para la nutricién y las enfermedades no transmisibles, la Agenda 2030 vy el
compromiso y marco de accion de la Sequnda Conferencia Internacional sobre Nutricion.

Si bien los sistemas alimentarios actuales producen alimentos suficientes para alimentar a la poblacién
mundial, el costo de una dieta saludable resulta inasequible para muchas personas. Una dieta no saludable
también tiene costos “ocultos” para la atencién sanitaria (ademas de los efectos negativos sobre la salud)
y repercusiones negativas en el medio ambiente (FAO et al., 2020). Se espera que la pandemia de la
enfermedad por coronavirus (COVID-19) agrave la inseguridad alimentaria y la subalimentacién como
consecuencia de las alteraciones en el suministro alimentario y la pérdida de ingresos, afiadiendo la cifra
estimada de entre 83 y 132 millones de personas al total de la poblacién subalimentada (FAO et al., 2020).
Esto pone de relieve la fragilidad de los sistemas alimentarios y la importancia de la coordinacién mundial
a fin de promover dietas que sean sostenibles desde el punto de vista social, econémico y medioambiental
(FAO et al., 2020; Grupo de alto nivel de expertos en sequridad alimentaria y nutricion [SANESAN], 2020).

Pese a que cada vez se reconoce mas la importancia de unas dietas saludables sostenibles, los esfuerzos
destinados a promoverlas carecen aun de un discurso robusto y bien definido. Con este fin, en 2019, la
Comision EAT Lancet publicé unas directrices sobre salud planetaria (Willett et al.,, 2019), mientras que la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y la Organizacién Mundial
de la Salud (OMS) publicaron un conjunto de principios para el logro de unas dietas saludables sostenibles
en un intento de definir este discurso (FAO y OMS, 2019a). Aunque estos principios han desempefiado un
papel importante a la hora de ayudar a determinar el marco del discurso, el desacuerdo y el debate sobre los
alimentos de origen animal y sobre qué es lo que se entiende por consumo “moderado” contindan.

Si bien los sistemas de produccion de alimentos terrestres proporcionan la mayor parte de los alimentos
que se consumen en todo el mundo (Duarte et al., 2009), existe un reconocimiento cada vez mayor del
papel del pescado' y los productos marino? (no de los alimentos acuaticos en términos mas generales?) en
la sequridad alimentaria y la nutricién, no solo como fuente de proteina, sino como unica fuente de 4cidos
grasos omega-3 y micronutrientes biodisponibles (FAO, 2020a; GANESAN, 2014; 2017). Sin embargo, los
sistemas alimentarios actuales no reconocen la diversidad de los alimentos acuéticos ni su potencial
para contribuir a unas dietas saludables sostenibles o como solucion para abordar la “triple carga de la
malnutricién” (carencia de micronutrientes, desnutricion, y sobrepeso y obesidad) (FAQ, 2020a).

—_

Abarca los peces, los crustaceos, los moluscos y otros animales acuaticos, pero no incluye los mamiferos acuéticos, los reptiles, las algas ni

otras plantas acuaticas (FAQ, 2020a).

2 Lasdefiniciones de productos marinos varian, pero la mas comun es la que hace referencia a los peces y mariscos marinos comestibles (Merriam
Webster). Aunque el término se emplea de manera generalizada, en el presente informe utilizamos “alimentos acudticos” para referirnos a una
diversidad mds amplia de alimentos. Utilizamos “alimentos marinos” en el contexto de las guias alimentarias basadas en alimentos, dado que
los alimentos acudticos en sentido mas amplio no se reconocen actualmente en dichas guias, y para referirnos a las enfermedades transmitidas
por alimentos marinos. Ndtese, no obstante, que la inocuidad alimentaria es importante para todos los alimentos acuaticos.

3 Animales, plantas y microorganismos que se cultivan en el agua y se recolectan del agua, asi como alimentos a base de células y alimentos de

origen vegetal obtenidos mediante el uso de las nuevas tecnologias (WorldFish, 2020).
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Por otra parte, algunos alimentos acuaticos, como es el caso de algunas especies de peces de aleta, suelen
considerarse por su valor comercial 0 econémico mas que por su contribucion a unas dietas saludables. La Red de
accion mundial sobre alimentos sostenibles originados en los océanos y las aguas continentales para la sequridad
alimentaria y la nutriciéon* se constituy6 en el marco del Decenio de las Naciones Unidas de Accion sobre la
Nutricién, en respuesta a la recomendacion del Comité de Seguridad Alimentaria Mundial (CSA) (GANESAN, 2014),
con el fin de promover el reconocimiento de los alimentos acuéticos para la seguridad alimentaria y la nutricion.

El presente documento de debate tiene como objetivo crear consenso sobre el papel de los alimentos acuaticos
en unas dietas saludables sostenibles, presentando el abanico de datos disponibles para fundamentar y orientar
las politicas, las inversiones y la investigacion con el propdsito de aprovechar al maximo el gran potencial de los
alimentos acuaticos de cara a proporcionar dietas saludables sostenibles y cumplir los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS). Muchas de las referencias hechas en el presente documento se centran en los peces de aleta y
resaltan ejemplos de otros animales y plantas acuaticos sobre los cuales se dispone de datos, ya que la mayoria de
los estudios y datos sobre alimentos acuaticos se centran en la produccion o conservacion de algunas especies de
peces de aleta econdmicamente valiosas mas que, en general, en el valor nutricional de la diversidad de alimentos
derivados de los recursos acuaticos.

Es conveniente y muy necesario prestar mayor atencion a los alimentos acuaticos. Este documento ird acompafiado
de otro relativo al papel de los alimentos de origen ganadero (como carne, productos lacteos y huevos). Juntos,
estos documentos pretenden poner de relieve el papel de una gran variedad de alimentos de origen animal y plantas
acuaticas, como las algas, en unas dietas saludables sostenibles.

4 Paramas informacion sobre la Red de accion mundial, véase: https:/nettsteder.regjeringen.no/foodfromtheocean/about-the-network/.
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Introduccion

Nuestros océanos y masas de aguas continentales constituyen una fuente vital de alimentos nutritivos en
todo el mundo. Los alimentos acuaticos abarcan un grupo diverso de animales, plantas y microorganismos,
cada uno de ellos con cualidades y nutrientes unicos, como hierro, zinc, calcio, yodo, vitaminas A, B12 y
D, asi como acidos grasos omega-3 (véase el Anexo 1 sobre la importancia de estos nutrientes). Ademds,
los micronutrientes presentes en los animales acuaticos son altamente biodisponibles (OMS, 1985). Los
animales acuaticos potencian ademas la absorcion de los micronutrientes presentes en los alimentos de
origen vegetal, como el hierro y el zinc, cuando se consumen juntos (Barré et al., 2018). Por otra parte, el
consumo de alimentos acuaticos representa una oportunidad para incrementar la sostenibilidad, ya que la
produccion de alimentos acuaticos de origen animal tiene un menor impacto ambiental que la produccion
de la mayorfa de los alimentos terrestres de origen animal (Hilborn et al., 2018).

Una gran parte de la poblacion rural pobre practica actividades de pesca y acuicultura en pequefa escala
(FAO, 2012b; Thompson y Subasinghe, 2011). Aproximadamente el 50% de las personas empleadas en los
sectores primario y secundario de la pesca y la acuicultura son mujeres, muchas de las cuales trabajan en
la etapa posterior a la captura (FAO, 2020a). Ademas de su contribucion directa e indirecta a la seguridad
alimentaria y la nutricion a través de su consumo directo y de las oportunidades que ofrecen como medio
de vida, los alimentos acuéticos tienen un “efecto multiplicador” como alimento animal para la produccion
de alimentos terrestres. Pese a que esto puede ayudar a mejorar los medios de vida de algunas personas,
también crea inquietud sobre la desviacién de alimentos hacia los piensos y el derecho a la alimentacion.

En El estado de la sequridad alimentaria y la nutricion en el mundo 2020 se destacan las tendencias de los
ultimos afos, incluidos los retos que plantean la variabilidad del clima, la pandemia de la COVID-19, las
desaceleraciones econdmicas y el elevado costo de una dieta saludable con respecto a los esfuerzos
dedicados a poner fin al hambre, la insequridad alimentaria y la malnutricion (FAO et al., 2020).

Desde su introduccion por primera vez en 1974, el concepto de seguridad alimentaria ha evolucionado,
alejandose de los componentes cuantitativos (que ponen el énfasis en la produccién y la cantidad
de alimentos) y orientdndose hacia los componentes cualitativos (que hacen hincapié en la calidad
nutricional y la inocuidad alimentaria), incorporando las cuestiones de equidad, al igual que en trabajos
anteriores sobre el acceso y el derecho humano a una alimentacién adecuada (Sen, 1981) y los elementos
de arbitrio y sostenibilidad (GANESAN, 2020).

Las dietas saludables sostenibles son patrones alimentarios que promueven todas las dimensiones de la salud
y el bienestar de las personas; tienen una baja presion e impacto ambiental; son accesibles, asequibles, inocuas
y equitativas; y son culturalmente aceptables. Los objetivos de las dietas saludables sostenibles son lograr el
crecimiento y desarrollo éptimos de todas las personas y respaldar el funcionamiento y el bienestar fisico, mental
y social en todas las etapas vitales de las generaciones actuales y futuras; contribuir a la prevencién de todas las
formas de malnutricion —esto es, la desnutricion, la carencia de micronutrientes, el sobrepeso y la obesidad—; reducir
el riesgo de padecer enfermedades no transmisibles relacionadas con la alimentacion; y apoyar la conservacion de la
biodiversidad y la salud del planeta. Las dietas saludables sostenibles deben combinar todas las dimensiones de la
sostenibilidad para evitar consecuencias no deseadas (FAQ y OMS, 20193, p.11).
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Hasta hace poco, las recomendaciones dietéticas sobre el consumo de alimentos acuaticos se centraban en el
equilibrio entre los beneficios nutricionales y la preocupacion por la inocuidad alimentaria debida a la bioacumulacion
de contaminantes y sustancias nocivas. La OMS recomendd el consumo de una o dos raciones de 100 g de pescado a
la semana (FAQ y OMS, 2011b), mientras que la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) recomendd para
los adultos un consumo de pescado de 300 g a la semana (EFSA, 2014). Mas recientemente, las recomendaciones
han adoptado un enfoque mas integral, teniendo en cuenta la preocupacion por el impacto ambiental de la produccion
alimentaria. Las directrices sobre salud planetaria de EAT Lancet promueven predominantemente las dietas basadas en
productos de origen vegetal, junto con un consumo limitado de alimentos de origen animal, como elemento fundamental
para unas dietas sostenibles, recomendando especificamente un consumo de pescado por persona adulta y dia de hasta
28 g (rango de 0-100 g/dia) (Willett et al., 2019). A diferencia de los alimentos de origen animal terrestre, el consumo de
alimentos acuaticos procedentes de la pesca y la acuicultura sostenibles se ha considerado positivo desde la perspectiva
de la sostenibilidad del sistema alimentario (Willett et al., 2019) y de un menor impacto ambiental (Hilborn et al., 2018;
Hallstrom et al., 2019). Por otro lado, la dieta de referencia recomendada mas arriba ha sido criticada por no reconocer
las preferencias dietéticas culturales e individuales, asi como por su precio inasequible, especialmente en numerosos
paises de ingresos medios y bajos (PIMB) (Drewnowski, 2020; Hirvonen et al., 2019).

El consumo de alimentos acuaticos en algunas zonas del mundo supera la cantidad recomendada para adultos de
28 g al dia, pero el consumo varia dentro de los paises, las comunidades e incluso los hogares. A menudo vemos
estimaciones del consumo nacional anual de pescado per capita® comparadas con la media mundial (actualmente
20,5 kg)®, aunque los indices de consumo mundial son muy dispares (las estimaciones nacionales actuales oscilan
entre los 0 kg y los 100 kg per capita al afio) (FAQ, 2020a; 2020c). Esto complica la comparacién del consumo per
capita entre paises o con respecto al promedio mundial, ya que dichas estimaciones dan por sentada una distribucion
equitativa entre toda la poblacidn, lo cual no es el caso. El consumo per cépita se ve afectado por una serie de
factores, como son los diferentes comportamientos y preferencias de los consumidores, las normas y percepciones
culturales y las dificultades en la distribucion de los alimentos perecederos en numerosas zonas.

Para muchas poblaciones rurales pobres, el pescado —en particular el pescado de pequefio tamafio— puede ser el
alimento de origen animal mas accesible, asequible o preferido (Kawarazuka y Béné, 2011). Las estrategias relativas a
los sistemas alimentarios acudticos pueden ayudar a abordar la compleja cuestion de la “triple carga de la malnutricion”
para garantizar el acceso a alimentos acuéaticos ricos en nutrientes con vistas a diversificar las dietas y salvaguardar
la sequridad alimentaria y la nutricién de todos (FAO, 2020a). El reconocimiento de los alimentos acuaticos como un
componente importante de las dietas saludables sostenibles es cada vez mayor. Sin embargo, ain no han obtenido un
reconocimiento pleno porque muchos de los datos sobre pesca y acuicultura se centran en la captura y la produccion.
No se presta demasiada atencion a la cadena de valor del diverso abanico de alimentos acudticos ni a la forma de
aprovechar su potencial para satisfacer las necesidades nutricionales de diferentes grupos de poblacion, especialmente
el de las personas pobres y vulnerables.

La transicion a unas dietas saludables sostenibles que incluyan una variedad de alimentos acuaticos requiere politicas
coherentes y marcos institucionales y juridicos sélidos e inclusivos. No obstante, determinados instrumentos y politicas
fiscales pueden poner en peligro la transicion a la sostenibilidad, y las politicas relativas a los alimentos acuaticos tienden
a centrarse principalmente en la produccion, la eficiencia econémica, la gestion de los recursos, el medio ambiente y las
cuestiones climaticas. Prestan menos atencion a las cadenas de valor y a la contribucion de los alimentos acuéticos a
la nutricién y salud de las personas.

(351

Estas cifras sobre el consumo de pescado incluyen animales acuéticos, pero no plantas acuéticas, ya que, actualmente, los balances alimentarios de la FAO no
abarcan las algas y plantas acuéticas.

6 Basado en el consumo aparente de pescado per cépita, que es el promedio de alimentos de pescado disponibles para el consumo humano conforme a los
balances alimentarios de la FAQ, expresado en equivalente en peso vivo. Por numerosas razones (incluido el hecho de que no tiene en cuenta el desperdicio que
se produce en los hogares), esto no es equivalente a ingesta dietética.
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3 Perspectiva general sobre las dietas saludables

Alimentos acuaticos, nutricion y salud piblica

Los alimentos acuaticos, especialmente los animales acuaticos, han sido valorados durante mucho
tiempo como una gran fuente de proteina animal y, por consiguiente, considerados un componente clave
de una dieta nutritiva (FAO, 2012b). Pero los alimentos acudticos también contienen &cidos grasos
omega-3 y micronutrientes, que son importantes para mejorar el estado nutricional y de salud de las
poblaciones afectadas por la “triple carga de la malnutricion”.

La malnutricién en forma de sobrepeso y obesidad estd aumentando. En todo el mundo, casi el
13,1% de los adultos y el 6% de los nifios son obesos (FAO et al., 2020). Esto guarda relacion con la
globalizacidn, la urbanizacion y los cambios en los habitos alimentarios hacia el consumo de grasas,
azlcares, alimentos procesados y alimentos de origen animal terrestre, lo que habitualmente se
conoce como “transicion nutricional” (véase el Recuadro 1). Un examen reciente de la documentacion
publicada hasta la fecha revel6 que la sustitucion del consumo de carne por alimentos acuaticos
magros (exceptuando el marisco y el pescado magro frito) reducia la ingesta energética, provocando
pérdida de peso (Liaset et al., 2019). Por otro lado, se ha demostrado que el consumo de pescado
reduce la presion arterial (Bernstein et al., 2019), baja los niveles de colesterol (Lim et al., 2012) y
reduce el riesgo de muerte por cardiopatia coronaria al mejorar la funcién cardiovascular (FAO y
OMS, 2011b; Mozaffarian y Rimm, 2006). Otro estudio concluyd que el consumo de pescado reducia
la mortalidad por cualquier causa; se relaciond el consumo de 60 g de pescado al dia con una
reduccion del riesgo en un 12% (Zhao et al., 2019). Las investigaciones sobre la relacién positiva
entre el consumo de pescado y un menor riesgo de enfermedad cardiovascular como consecuencia
de los elevados niveles de &cidos grasos omega-3 presentes en algunas especies de peces marinos
ha impulsado a algunos paises a incluir la ingesta de pescado en las recomendaciones dietéticas
nacionales.

Acidos grasos esenciales
Minerales Ayudan a prevenir la preeclampsia, el parto Vltamlnas

prematuro y la insuficiencia ponderal del recién
nacido y favorecen el desarrollo cognitivo y una
Hierro vista mejor en los nifios.
Esencial para el desarrollo del
cerebro en los nifios; aumenta las
tasas de supervivencia materna.

Vitamina B12

Esencial para una gestacion saludable;
ayuda a prevenir defectos cerebrales y espinales
congénitos y favorece el mantenimiento
saludable del sistema nervioso y el cerebro de
los nifios.

Vita,,, A
0S aMin, : S
Yodo as B1 Vitamina D
Esencial para el se! Esencial para el desarrollo de huesos,
desarrollo cerebral del feto y dientes y musculos fuertes y sanos en los

los nifios pequefios; ayuda a itamind nifios; ayuda a prevenir la preeclampsia, el parto
prevenir la mortinatalidad. | prematuro y la insuficiencia ponderal del recién
nacido.

Zinc
Crucial para la Vitamina A
supervivencia en la infancia; Calcio Crucial para la supervivencia en la
reduce el retraso del crecimiento Ayuda a prevenir la preeclampsia infancia; previene la ceguera, ayuda a combatir
y combate la diarrea. y el parto prematuro y es esencial para las infecciones y promueve un crecimiento
huesos y dientes fuertes. saludable.
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Recuadro 1.
El papel de los alimentos acuaticos en la transicion nutricional

Nueve de los diez pafses con las tasas més elevadas de obesidad del mundo son Estados insulares del Pacifico, donde la obesidad entre
adultos se ha disparado hasta el 70% (Andrew, 2016). A esto se suma que el retraso del crecimiento en nifios menores de cinco afios sigue
constituyendo un serio problema de salud publica, con tasas del 49,5% en Papua Nueva Guinea y 31,6% en las Islas Salomén (Development
Initiatives, 2018a; 2018b). Esta epidemia puede atribuirse en parte al distanciamiento de las dietas tradicionales, ricas en pescado y
alimentos de origen vegetal, en favor de alimentos altamente procesados, incluidos los almidones refinados, aceites, carnes procesadas
y dulces (Charlton et al., 2016).

Aunque se reconoce que el pescado es una fuente principal de alimentacion para los islefios del Pacifico, es importante sefialar que
el acceso a pescado fresco y alimentos acuaticos varfa segun la estacion del afio, la ubicacién geografica (urbana/rural/costera) y
la socioeconomia del lugar. Se ha producido también un cambio respecto de los métodos tradicionales de preparacion del pescado
fresco hacia opciones con mas sal y mas grasas, como el pescado enlatado o frito, normalmente consumido junto con otros alimentos
procesados como parte de una dieta asociada con la obesidad (Charlton et al., 2016; Dancause et al., 2013).

Aungque los islefios del Pacifico consumen grandes cantidades de alimentos acuaticos capturados en la pesca en los arrecifes de coral,
existe una creciente preocupacion por la inclinacién del consumo hacia productos procesados. Esto se debe a un decremento en las
capturas como consecuencia de la sobreexplotacion de los recursos proximos a la costa, el ascenso de las temperaturas oceanicas y la
acidificacion, asf como las flotas industriales extranjeras, las exportaciones de atun y la urbanizacién (Andrew, 2016; Charlton et al., 2016).
Alentar a los islefios del Pacifico a mantener sus patrones dietéticos tradicionales a pesar de la urbanizacion es un reto cada vez mayor,
siendo varias las publicaciones que asocian el consumo de alimentos procesados importados con la riqueza y la posicién social (Corsi et
al., 2008). Es necesario redoblar los esfuerzos para promover la diversificacion de la dieta con la inclusién de frutas, hortalizas y pescado
de origen local en lugar de alimentos importados y ultraprocesados (Charlton et al., 2016; Englberger et al., 2010).

El problema de la desnutricién infantil sigue representando una amenaza mundial: un 21,3% de los nifios menores
de cinco afos presenta retraso del crecimiento; un 6,9%, emaciacion; y 340 millones, carencias de micronutrientes
(FAO et al., 2020). Ademas de contribuir a una mayor diversificacién de la dieta y de aumentar la ingesta de
micronutrientes de las mujeres en edad reproductiva (Yilma et al., 2020), el consumo de alimentos acuéaticos en
los primeros 1 000 dias de vida —desde la concepcion hasta el sequndo cumpleafios del niflo— se asocia con
resultados positivos en el parto, una mejor composicién de nutrientes de la leche materna (Fiorella et al., 2018), una
reduccion del retraso del crecimiento (Marinda et al., 2018), una disminucién de la prevalencia de la malnutricién
severa aguda (Skau et al., 2015; Sigh et al., 2018), un mayor desarrollo cognitivo y un nivel mas alto de coeficiente
intelectual (Hibbeln et al., 2006; 2019), asi como un mejor rendimiento en la escuela y el trabajo mas adelante en
la vida. Los datos indican también que comer pescado en etapas tempranas de la vida puede fomentar resultados
conductuales y de salud mental positivos y prevenir determinadas alergias, como el asma, el eccema y la rinitis
alérgica (Bernstein et al., 2019).

Los lactantes y los nifios pequeiios necesitan mas nutrientes por unidad de peso corporal que los adultos para
su desarrollo cognitivo y fisico, pero tienen un estémago y un tracto gastrointestinal pequefos, por lo que
deben consumir alimentos ricos en nutrientes. Tras los seis primeros meses de lactancia materna exclusiva,
debe introducirse en la dieta de los nifios una gama diversa de alimentos complementarios (ademas de la leche
materna), entre ellos, alimentos acuaticos como peces pequefios secos y pescado en polvo, para satisfacer
sus necesidades de micronutrientes (véase el Recuadro 2). Existe preocupacion por la inocuidad alimentaria
relacionada con el consumo de alimentos acuaticos en los 1 000 primeros dias de vida; sin embargo, una consulta
de expertos FAO-OMS concluyé que los beneficios del consumo de pescado superaban los riesgos asociados con
el contenido de mercurio y dioxina de algunas especies y que, cuando una mujer consume pescado antes del
embarazo y durante el mismo, los resultados en cuanto al neurodesarrollo de su hijo en |a etapa de recién nacido
y nifio pequefio mejoran (FAQ 'y OMS, 2011b).
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Recuadro 2.

Elaboracion de pescado en polvo rico en nutrientes para los 1 000 primeros dias de vida en
Malawi y Zambia

Un estudio realizado entre 2016 y 2019 en el norte de Zambia y
Malawi documenté que las especies de peces pequefios eran el
alimento de origen animal mas comun (y a veces el Ginico) y que su
disponibilidad era altamente estacional, debido a los periodos de
fuertes lluvias y a la prohibicion de pescar durante tres meses al afio.
Las especies de pescado con mayor disponibilidad y mas asequibles
en la temporada de produccién maxima se secaban y utilizaban para
fabricar pescado en polvo con el fin de mejorar la nutricién de las
mujeres y los nifios pequefios en los 1 000 primeros dias de vida.

Los participantes en el estudio se mostraron muy receptivos a la
integracion del pescado en polvo en las recetas locales (Ahern et al.,
2020). El uso de sistemas solares para mejorar el secado en pequefia
escala y de maquinaria pequefia para la molienda del pescado,
en lugar de utilizar la maja y el mortero tradicionales, supuso una
disminucion del tiempo empleado por las mujeres en secar el pescado
y una reduccion de las pérdidas de pescado (Ahern et al., 2020). Estas
tecnologfas mejoradas también alargaron el periodo de conservacion
del pescado en polvo (Ng'ong'ola Manani et al., 2020).

Muchos de los esfuerzos encaminados a mejorar la nutricién y la salud publicas se centran en dos periodos de
vida cruciales: los primeros 1 000 dias de existencia y la edad reproductiva de las mujeres. Sin embargo, existen
pruebas de que esos primeros 1 000 dias cruciales se extienden 7 000 dias mas hasta el fin de la adolescencia,
enlazandose entre si ambos periodos cruciales y revistiendo una importancia particular en el caso de las mujeres
adolescentes (Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia [UNICEF], 2019; Crookston et al., 2013; Georgiadis
y Penny, 2017; Popkin, 2014). Los programas de alimentacion escolar ofrecen una oportunidad para mejorar la
nutricion durante este periodo crucial del desarrollo y existen pruebas de que los alimentos de origen animal
mejoran el crecimiento y los resultados cognitivos y conductuales de los escolares (Bundy et al., 2018; Neumann
et al., 2003; 2007; Whaley et al., 2003). Aun asi, solo se han realizado unos cuantos estudios que demuestran
mejoras en la cognicién y el rendimiento de los escolares como consecuencia del consumo de pescado (si bien
no especificamente mediante programas de alimentacion escolar) (Handeland et al., 2017; 2018; Skotheim et
al,, 2017). Por ejemplo, un estudio de mas de 10 000 estudiantes suecos con edad de 15 afios encontrd pruebas
de la existencia de una relacion positiva entre los estudiantes que consumian pescado al menos una vez a la
semana y unas calificaciones mas altas (Kim et al., 2009).

Es sabido que algunos peces de aleta son ricos en acidos grasos omega-3, minerales, vitaminas y proteina
animal (GANESAN, 2017; Thilsted et al., 2014), pero a menudo los datos sobre la composicion de nutrientes solo
estan disponibles en lo que respecta al tejido muscular o el filete de pescado, no al pescado entero o al abanico
mas amplio de alimentos acuaticos. Es menos conocido que las especies de peces pequefios pueden aportar
mas micronutrientes, especialmente cuando se consumen enteros (incluidos la cabeza, los ojos y las visceras),
como es tradicional en numerosos PIMB (Thilsted et al., 2014; Thilsted, 2012a; 2012b; Roos et al., 2007). Los
peces pequefios consumidos enteros son ricos en micronutrientes biodisponibles como zinc, hierro y calcio. Un
estudio encontré que la absorcion de calcio resultante del consumo de peces pequefios con espinas blandas era
comparable a la de la leche desnatada (Hansen et al., 1998).
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Por otro lado, cuando el pescado pequefio se combina con otros alimentos, como las hortalizas, se aumenta
la diversidad dietética y se mejora la biodisponibilidad de los minerales presentes en los alimentos de origen
vegetal (Barré et al.,, 2018). Asf pues, la inclusién de pescado pequefio en las dietas de las poblaciones que
dependen predominantemente de alimentos de origen vegetal es una posible estrategia para mejorar la
absorcion de micronutrientes. Fiedler et al. (2016) utilizaron los afios de vida ajustados por discapacidad para
modelizar el efecto sobre la nutricién y la salud de un enfoque de policultivo en estanques caseros, basado en
la alimentacién, que promovia el consumo de un pequefio pez comuin (mola) en Bangladesh. Los resultados
mostraron que un programa a 20 afios tendria mayores beneficios y menores costos que un programa nacional
de enriquecimiento de harina con vitamina A.

En el Cuadro 1 se muestran los datos sobre la composicién de nutrientes de una pequefia seleccion de la
vasta gama de alimentos acuaticos apreciados mundial y localmente en algunas regiones. La composicion de
nutrientes se presenta por cada 100 g de partes comestibles crudas. El consumo de estos diversos alimentos
acuaticos ricos en nutrientes puede promoverse en las guias alimentarias nacionales basadas en alimentos
o estimulando la demanda de productos alimentarios acuaticos deseables e innovadores por parte de los
consumidores. En la siguiente seccién presentamos detalles sobre las guias alimentarias basadas en alimentos
y el desarrollo de los productos alimentarios acuaticos para asequrar la utilizacion sostenible de los recursos
acuaticos infrautilizados.
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Cuadro 1.

Composicion de nutrientes de determinados alimentos acuaticos por cada 100 g de partes comestibles crudas

Denominacion Total Fe Zn | Retinol D3 B12 | Total AGPI EPA DHA

proteinas | (mg) | (mg) | (mg) | (ng) | (pg) (1)) ()] Acidograso | Acido
(9) 20:5n-3 graso 22:6

(9) n-3

(V)

2 Bacalao del Atlantico 18,6 12 02 0,38 260 1 1 11 022 0,07 0,15
(Gadus Morhua)
2 Salmon del Atlantico 20,0 13 04 0,40 12 12 9 44 2,52 0,71 1,45

(Salmo salar)

€ Atdn rojo 233 8 10 0,60 655 227 94 0,283 0,89
(Thunnus thynnus)

e Colin de Alaska 17,2 12 0,3 04 0,261 0,075 0,16
(Gadus chalcogrammus)

4 Jurel de Cunene 21,0 25 0,8 0,42 27
(Trachurus trecae)

4 Sardinela atlantica 21,0 il 18 0,52 24
(Sardinella aurita)

2 Tilapia del Nilo (filete solo) = 18,3 15 08 0,44 5 1 20 13 0,19 0,04 0,15
(Oreochromis niloticus)

2 Tilapia del Nilo (filetecon = 16,3 883 3,0 7,00 100 1 20 13 0,28 0,06 0,23
espinas) (Oreochromis
niloticus)

2 Bagre africano 18,0 23 05 1,07 2 9 1 35 0,68 017 0,43
(Clarias gariepinus)

b Mola carplet 17,3 853 5,7 3,20 17 8728810 2 8,0
(Amblypharyngodon mola)

b Locha de Bengala 149 1300 2,5 4,00 25 nd 0 6,4 96 120
(Botia dario)

@ Camarén comun 18,5 1.7 25 2 0 50 037 022 015
(Caridea spp.)
@ Mejillén mediterrdneo 9,6 69 25 2,79 140 68 0 14,2 0,38 0,20 0,15

(Mytilus galloprovincialis)

¢ Alga wakame 30 150 22 0,38 216 0 0,0 0,186 0
(Undaria pinnatifida)

¢ Laminaria 1,7 168 29 123 70 0 0,0 0,004 0
(Laminariales spp.)

fCaulerpa 10,4 18740 214 35 50 76 0,860

(Caulerpa lentillifera)

Datos de especies procedentes de la base de datos FAQ/INFOODS sobre peces y mariscos (FAQ, 2017c).

Las especies seleccionadas son especies de peces pequefios autéctonos de Bangladesh que podrian aportar mas del 25% de la ingesta diaria de referencia de
nutrientes en el caso de tres 0 mas nutrientes importantes, desde la perspectiva de la salud piblica, para las mujeres embarazadas y lactantes y los nifios pequefios,
si se administran en raciones de 50 g o 25 g, respectivamente (Bogard et al., 2015b).

Datos sobre los componentes de vitamina A obtenidos de Bogard et al. (2015b), publicados anteriormente por Roos (2001).
Moxness Reksten et al. (2020) para las especies marinas de peces de Angola.

Base de datos sobre composicidn de alimentos del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA, 2020): https://fdc.nal.usda.gov/fdc-app.html#/?query=seaweed.
Matanjun et al., (2009).
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Guias alimentarias basadas en alimentos

Recientemente, se realizd un estudio sobre la inclusion de alimentos acuéticos en las guias alimentarias basadas en
alimentos de 78 paises de nueve regiones (Uyar, 2020). Las guias alimentarias se evaluaron sobre la base de la ingesta
media de alimentos acuaticos por la poblacion, ya que, en los principios de la FAO y la OMS para lograr dietas saludables
sostenibles, el concepto de consumo “moderado” no esté definido (principio 4). En el caso de algunas poblaciones,
para alcanzar lo que se consideraria niveles de consumo ‘moderados’, las guias alimentarias deberian promover el
consumo de mas alimentos acuaticos, mientras que, en poblaciones con una elevada ingesta de alimentos acuaticos,
la recomendacion podria ser reducir o mantener los niveles de consumo actuales. Por ejemplo, la guia alimentaria de
Argentina recomienda comer mas alimentos acuaticos, ya que el consumo habitual de la poblacién esta por debajo de
las cantidades recomendadas (FAQ, 2015b). Algunas guias alimentarias incluyen recomendaciones especificas de indole
cualitativa, por ejemplo, el consumo de determinadas especies o partes por su contenido de nutrientes, o la forma en que
las personas deberian comer los alimentos acuéticos: fresco, congelado, seco, ahumado o en conserva. Otras, en cambio,
hacen recomendaciones de caracter cuantitativo (como frecuencia de consumo) o recomendaciones relacionadas con
la sostenibilidad (véase el Cuadro 2).

Cuadro 2.

Ejemplos de inclusion de los alimentos acuaticos en las guias alimentarias basadas en alimentos

m Ejemplos de recomendaciones incluidas en las guias alimentarias

Argentina Recomienda un mayor consumo (debido a la baja ingesta habitual) de alimentos acuaticos especificos (incluidas las algas)
y partes especificas

+ Los peces que se comen con espinas, como sardinas, carnelian y caballa, constituyen una opcién para incrementar la ingesta
de calcio (FAO, 2015b).

+ Los productos marinos son unas de las principales fuentes dietéticas de zinc y una fuente importante de hierro.

Australia Recomienda el consumo de especies o partes de alimentos acuaticos infrautilizados para el aporte de nutrientes especificos

+ Se recomiendan fuentes de calcio como la masticacion de los huesos de la carne y las espinas del pescado y el consumo de
espinas blandas pequefas de pescado (por ejemplo, del salmdn enlatado), asf como de productos lacteos bajos en lactosa
(como queso curado y yogur), en los casos de intolerancia a la lactosa a partir de los 3 5 afios (FAQ, 2013c).

Benin Recomienda el consumo de alimentos acuaticos conservados y de partes infrautilizadas para el aporte de nutrientes especificos
+ Para el calcio, consumir asimismo pescado secado con humo, camarén secado con humo y caparazdn de cangrejo (FAO, 2015a).

Dinamarca Las recomendaciones son de caracter cuantitativo (gramos a la semana) y abordan cuestiones de sostenibilidad

+ Recomiendan 350 g de pescado a la semana, de los que unos 200 g deberian ser de pescados grasos como el salmén, la
trucha, la caballa o el arenque. Todos los tipos de pescado se computan en esos 350 g, incluidos el pastel de pescado, el
pescado congelado, el pescado en conserva, las huevas de bacalao, el atiin y la caballa, asi como los mariscos, como el
camaron o el mejillén.

+ El documento de antecedentes de la gufa alimentaria de Dinamarca establece una lista de alimentos acuaticos que va desde los
que tienen una huella de carbono baja (mejillén) hasta los que tienen una huella de carbono més alta (camardn) (FAO, 2013a).

Libano Recomienda el consumo de especies diversas y lo relaciona con la inocuidad alimentaria

+ Consumir pescado variado para obtener los resultados de salud deseados a partir de los acidos grasos omega-3 y minimizar
cualquier efecto potencialmente adverso causado por contaminantes ambientales como el mercurio (FAQ, 2013b).

Filipinas Recomienda el consumo de especies especificas para el aporte de nutrientes especificos

+ En la naturaleza se encuentran muy pocos alimentos con vitamina D. La carne de peces grasos como el salmén, el atin y la
caballa y los aceites de higado de pescado son algunas de las mejores fuentes.

+ Algunos tipos de alimentos acuéticos, por ejemplo, los peces de pequefio tamafio como el dili, la sardina y el camarén
pequefio (alamang) son grandes fuentes de calcio que pueden utilizar quienes son intolerantes a la lactosa o simplemente no
beben leche (FAQ, 2012a). Véase la Figura 1.

Sri Lanka Describe diversos alimentos acuaticos e incluye recomendaciones de caracter cuantitativo
« El gréfico de la gufa alimentaria incluye pescado entero, pescado pequefio, rodajas de pescado, pescado seco y camardn.

+ Recomendaciones sobre el niimero de porciones diarias (pescado, legumbres, carne y huevos, 3 4 porciones diarias) y
cantidad de cada porcién (30 g de pescado cocido o 15 g de pescado seco) (FAO, 2011).
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En todas las gufas alimentarias examinadas, las representaciones graficas incluyen normalmente un pescado
entero. Las representaciones graficas de especies especificas de pescado son mas comunes por region, como es
el caso del salmon en América del Norte y Europa, y las especies peldgicas pequefias en el Africa subsahariana
y Asia meridional y sudoriental. Las guias alimentarias de Tailandia y Sri Lanka son las que ilustran de forma
gréfica la mayor variedad de alimentos acuaticos, tal vez debido a la gran diversidad de alimentos acuaticos
comunes en las dietas y los sistemas de produccion de estos paises. Sin embargo, la guia alimentaria del Japén
solo incluye la imagen de un alimento acuético, aun cuando la dieta japonesa es bien conocida por su diversidad
de alimentos acuaticos.

Figura 1.
Guia alimentaria de Filipinas

Grasas y aceites ’
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PLAN DE ALIMENTACION PARA UNA VIDA SANA
Comer diariamente alimentos variados para garantizar la aportacion de todos los nutrientes en la justa medida y equilibrio.
Utilizar sal yodada y comer otros alimentos enriquecidos para incrementar la ingesta de micronutrientes.

;,:2 Instituto de Investigacion de Alimentacion y Nutricion

/"v‘ Departamento de Ciencia y Tecnologia

\ A/ " General Santos Avenue, Bicutan, Ciudad de Taguig, Tel/Fax 837 29 34 - 837 31 54
http://www.fnri.dost.gov.ph

Fuente: FAO (2012a). 13
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Puesto que la mayoria (71%) de las guias alimentarias examinadas se publicaron antes de 2015, no estan armonizadas
con la version actualizada de las directrices FAO-OMS sobre dietas saludables sostenibles, publicadas en 2019. Tal
vez las nuevas versiones de las guias alimentarias estén mas en sintonia y hagan hincapié en la importante funcién que
desempefan los alimentos acuéticos en la mejora de la salud de la poblacién, teniendo en cuenta, al mismo tiempo,
las consideraciones de sostenibilidad ambiental del consumo de alimentos acuaticos ahora y en el futuro. Asimismo,
las gufas alimentarias deben tener en cuenta los diferentes contextos culturales dentro de cada nacién y formular
recomendaciones flexibles que consideren todas las combinaciones de comidas y alimentos para lograr una ingesta
adecuada de nutrientes. Las imagenes o graficos de platos de comida pueden a menudo ayudar a los consumidores a
conocer el tamafio de las porciones y los diferentes grupos de alimentos que deberian consumir. Cuando en un gréfico
0 imagen se muestra una gama diversa de alimentos, los consumidores pueden elegir los alimentos o combinaciones
de alimentos mas culturalmente adecuados para ellos. Las guias alimentarias podrian mejorarse incluyendo
recomendaciones especificas en las que se cuantifique el nimero de alimentos acuaticos que deben consumirse.
Lo ideal es que fuese en forma de intervalo de valores, ya que, en algunos contextos, un consumo ‘moderado” puede
significar comer una cantidad mayor que la actual, mientras que, en otros, podria ser preferible una cantidad menor.
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Patrones alimentarios y consumo de alimentos acuaticos
Patrones alimentarios

Aunque la mayoria de las personas que no pueden permitirse dietas que cubran las necesidades nutricionales
habitan en Asia y Africa, la asequibilidad es un problema para millones de personas de todo el mundo (FAQ et
al,, 2020). Muchas personas en Europa han aludido al precio como un obstaculo que les impide el consumo
de productos alimenticios acudticos (Observatorio Europeo del Mercado de los Productos de la Pesca y de la
Acuicultura [EUMOFA], 2017), mientras que, en Noruega, el descenso en el consumo de alimentos acuaticos se
atribuye a un aumento del 30% en el precio del pescado al consumidor, frente a un incremento del 2% en el de los
productos cérnicos (Helsedirektorat, 2020).

Para muchas poblaciones rurales pobres en paises de bajos ingresos y con déficit de alimentos (PBIDA), el
pescado —y en particular el pescado pequefio— puede ser el alimento de origen animal mas accesible, asequible
o preferido, el cual contribuye a diversificar las dietas, actualmente dominadas por los cultivos basicos, y mejora
la absorcién de nutrientes de los alimentos de origen vegetal cuando se consumen juntos (FAQ, 2012b; Thilsted et
al., 2014, Bogard et al., 2015a; Barré et al., 2018). Los peces pequefios pueden capturarse, venderse y consumirse
en pequenas cantidades y combinarse con otros alimentos, lo cual suele hacerlos mas accesibles y asequibles
para las poblaciones pobres y vulnerables que otros alimentos de origen animal, como los productos ganaderos. El
pescado pequefio seco es especialmente importante para la sequridad alimentaria y la nutricion, ya que se elabora
facilmente, utilizando una infraestructura y un gasto de energia minimos (mediante métodos como el secado al
sol 0 el ahumado) y es mas asequible que otros alimentos de origen animal (Kawarazuka y Béné, 2011). Asimismo,
gracias al proceso de elaboracion, que alarga el periodo de conservacion y reduce la necesidad de almacenamiento
en frio, el pescado pequefio seco puede comercializarse a largas distancias y llegar hasta comunidades alejadas
de las masas de aguas (Ayilu et al., 2016).

Los patrones alimentarios pueden variar en funcién de la disponibilidad y accesibilidad de los alimentos acuaticos,
que pueden verse afectadas por la variabilidad ecosistémica, las condiciones climaticas, el poder adquisitivo de
los hogares y la toma de decisiones y politicas pesqueras que restringen la captura de alimentos acuaticos en
determinadas épocas del afio (Perry y Sumaila, 2007; Thilsted et al., 2014). La temporada de pesca puede coincidir
con la estacion de lluvias y, en ausencia de cadenas de frio o infraestructura de elaboracion, pueden producirse
elevadas pérdidas o desperdicio postcaptura y variaciones estacionales en el consumo. Para posibilitar el consumo
de alimentos acuaticos a lo largo de todo el afio, es necesario promover productos alimentarios acuaticos de larga
duracioén que puedan elaborarse en tiempos de abundancia y distribuirse y consumirse en los periodos de escasez.
Asimismo, es necesario que se dediquen mayores esfuerzos a reducir la pérdida y el desperdicio de alimentos
mediante una elaboracion, conservacion e infraestructura mejores y climaticamente inteligentes.

Consumo de alimentos acuaticos

Se calcula que el consumo de pescado en todo el mundo ha aumentado mas del doble desde la década de 1960,
pasando de 9,0 kg a 20,5 kg per capita al afo. El incremento medio anual del consumo de pescado ha superado
al de todos los alimentos de origen animal terrestre (FAQ, 2020a). Las tendencias en el consumo de pescado
también han cambiado desde una perspectiva regional. En 1961, Europa, el Japdn y los Estados Unidos de
América representaban el 47% del consumo mundial total de pescado, pero en 2017 esta cifra habia descendido
al 19%, frente al aumento del consumo de pescado en Asia (FAQ, 2020a).
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A escala mundial, el pescado representa el 17% del total de proteina animal consumida. Sin embargo, en 31 paises
—16 de los cuales son PBIDA y cinco son pequefios Estados insulares en desarrollo— en los que el pescado y
otros alimentos acuéaticos constituyen la columna vertebral de una dieta saludable, el pescado representa méas
del 30% del suministro total de proteina animal (FAO, 2020c). El consumo per capita de pescado en Africa es de
aproximadamente la mitad de la media mundial (9,9 kg per cépita en 2017), pero representa mas del 50% de toda
la proteina animal en muchos paises costeros (en Ghana, Santo Tomé y Principe, Sierra Leona y Gambia) y entre el
30% y el 40% en paises con masas de agua interiores (como Malawi, Uganda y Zambia) (FAQ, 2020c).

Es importante sefalar, sin embargo, que los datos oficiales pueden no dar cuenta de toda la diversidad de animales
acuaticos consumidos y que el consumo podria ser mayor de lo que indican las estimaciones, ya que la contribucion
de la pesca de subsistencia, de ciertas pesquerias en pequefia escala y del comercio informal transfronterizo en
los PIMB tiende a no registrarse integramente (FAO, 2020a). De hecho, las cifras sobre las capturas de la pesca
en pequefa escala podrian estar subestimadas en hasta un 65% debido a las dificultades para el sequimiento y la
presentacion de informes referentes a pesquerias dispersas, informales y remotas, asi como al comercio informal
de pescado (Fluet-Chouinard et al., 2018). Por otra parte, aunque el pescado puede ser el alimento de origen animal
mas comun en las dietas de muchos PIMB, la cantidad y la frecuencia del consumo siguen siendo bajas.

Las encuestas sobre consumo son un componente esencial para conocer el consumo real, aunque a menudo
carecen de datos sobre las especies de los alimentos acuaticos o las partes consumidas y de detalles sobre
los patrones de consumo en el seno del hogar (por ejemplo, quién come primero o quién come qué alimentos
o partes especificas). Estos detalles son fundamentales para tener una imagen completa de la demanda de los
consumidores, los nutrientes que se consumen y los que se desaprovechan, y son necesarios para configurar
los sistemas alimentarios acuaticos de modo que respondan a las necesidades nutricionales y las demandas
especificas y diversas de los consumidores.

Como se ha mencionado, la ingesta nutricional varia dependiendo de las especies y partes consumidas, pero
también del método de limpieza y elaboracion. El pescado es un elemento comun en la dieta en Bangladesh, donde
ocupa el sequndo lugar (después del arroz) o el tercero (después del arroz y las hortalizas) en la lista de alimentos
que se consumen con mayor frecuencia (a veces como pescado seco) (Thilsted, 2013). En Malawi, Zambia y gran
parte de Africa meridional, los alimentos acuéticos que se consumen con mayor frecuencia, especialmente por la
poblacion pobre, son los pequefios peces pelagicos procedentes de la pesca continental, muchos de los cuales
se secan al sol o se ahtiman (Longley et al., 2014; Marinda et al., 2018). Se han notificado también las diferencias
de consumo en el seno del hogar. Por ejemplo, en Bangladesh e Indonesia, no se da pescado a los nifios menores
de cinco afios (Thorne-Lyman et al., 2017; Gibson et al., 2020), mientras que, en Zambia y Malawi, las “mejores”
partes del pescado se reservan para el cabeza de familia o las personas de més edad y se priva, por lo general, a los
nifios del pescado, a los que solo se les da el caldo resultante de su coccién (Ahern et al., 2020). Esta tendencia se
extiende mas alla de las sociedades tradicionales, pues también se observa un bajo consumo de pescado por parte
de los nifios en paises de ingresos altos como Noruega, el Reino Unido y los Estados Unidos de América (Kranz et
al., 2017; Terry et al.,, 2018; Bernstein et al., 2019; Consejo de Productos del Mar de Noruega, 2020).

El consumo de pescado varia entre los grupos de poblacion y, en general, las personas pobres tienen menos
acceso a una dieta saludable sostenible que las personas acomodadas. Algunos alimentos acuaticos de bajos
niveles tréficos, como los peces pelagicos pequefios, pueden ser mas asequibles para las poblaciones mas pobres
y podrian potencialmente cubrir las deficiencias nutricionales de manera sostenible, asegurando que se satisfagan
todas las necesidades de nutrientes. Por su parte, otros alimentos acuaticos como las algas marinas pueden
proporcionar oportunidades de generacion de ingresos para las comunidades costeras.
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Diversidad, equidad y sostenibilidad del consumo de alimentos acuaticos

La diversidad dietética es un indicador simple de la suficiencia de micronutrientes en la dieta: el consumo de una
gama de alimentos diferentes asegura una amplia variedad de nutrientes (FAO y FHI 360, 2016). Los animales
acuaticos, la carne roja y la carne de ave se incluyen en la categoria de “carnes”, uno de los 10 grupos de alimentos
que componen la diversidad dietética minima para las mujeres (DDM-M). Las plantas acudticas pueden clasificarse
como “vegetales de hojas verde oscuro”’, dependiendo de su contenido de vitamina A, 0 como “otros vegetales”
(FAO y FHI 360, 2016). Por lo tanto, los alimentos acuaticos en su conjunto pueden contribuir de manera
importante a la diversidad dietética, en combinacion con diversos alimentos terrestres. Cabe sefialar, no obstante,
que los alimentos incluidos en los grupos de alimentos DDM-M tienen perfiles de nutrientes muy diferentes, lo cual
pone de relieve la importancia no solo de la diversidad dietética, sino también de la diversidad dentro de los grupos
de alimentos. Ademas de garantizar el consumo de una variedad de nutrientes procedentes de las diferentes fuentes
de alimentos, la diversidad de los sistemas de produccion alimentaria sirve como columna vertebral de |a resiliencia,
haciendo que los sistemas alimentarios sean facilmente adaptables y sostenibles (Schipanski et al., 2076; Dwivedi et
al., 2017). Un estudio reciente llevado a cabo en Bangladesh encontré que los hogares que practicaban actividades
tanto de acuicultura como de horticultura doméstica tenian una dieta de mayor calidad que los que solo practicaban
una de las dos actividades (Akter et al., 2020).

La FAO ha registrado, como animales objeto de la pesca y la acuicultura, unos 2 400 animales acuaticos, de los que
mas de 1 700 especies (85%) son peces de aleta desembarcados procedentes de la pesca de captura marina mundial
(FAQ, 2020a). Los peces pelagicos pequefios componen el grupo principal, sequidos por los gadiformes (bacalao),
el atun y otras especies similares al atun. Entre las principales especies de captura marina se incluyen la anchoa, el
colin de Alaska, el listado y el arenque del Atlantico (FAQ, 2020a). Aun asf, los peces peldgicos son tan solo la segunda
categoria mas consumida, por detras de los peces de agua dulce y diddromos —como el salmén Atlantico— (3,1 kg
per capita al afio y 8,1 kg per capita al afio, respectivamente), ya que una parte importante de las capturas de peces
peldgicos pequefios se utiliza para la produccién de harina y aceite de pescado (FAO, 2020a).

Aunque los grupos de peces citados son los mas consumidos mundialmente, hay una amplia variedad de especies
que se consumen a escala regional y nacional, e incluso dentro de cada pais u hogar, ya que el consumo se ve
afectado por la ubicacion, la estacionalidad, el tiempo y la situacién socioeconémica de los hogares (Thilsted et al.,
2014). En la Unién Europea y los Estados Unidos de América, por ejemplo, cuatro de los cinco principales alimentos
acuaticos consumidos coinciden —atun, salmén, colin de Alaska y camarén—, mientras que el quinto difiere —bacalao,
en la Unién Europea, y tilapia, en los Estados Unidos de América— (EUMOFA, 2019; Mutter, 2020).

En Bangladesh, en cambio, la carpa y la tilapia cultivadas son peces muy consumidos, junto con un surtido de especies
de peces autdctonos pequefios, por ejemplo, la denominada “puti” (Puntius spp.), pescada en aguas interiores por
pescadores en pequeia escala. Encuestas detalladas sobre consumo, realizadas entre 1996 y 2007, encontraron
que las especies puti, taki y mola (todas ellas especies de peces autéctonos pequefios) eran las mas consumidas
en muchas zonas de humedales (Roos et al., 2007; Belton et al., 2014). Estd demostrado que las especies de peces
autéctonos pequefios de aguas interiores son mas ricas en nutrientes que las especies cultivadas (Bogard et al.,
2015b). En la Lusaka urbana, la mayor riqueza de los hogares se ha asociado con un consumo mas frecuente y diverso
de pescado y de peces frescos de mayor tamafio (Genschick et al., 2018). Es significativo que el mayor consumo de
tilapia se encontrara en el cuartil de mayor riqueza, mientras que la kapenta seca, una mezcla de especies pequefas
de pescado (Limnothrissa miodon y Stolothrissa miodon), fuera mas comun en los dos cuartiles de menor riqueza.
Los hogares del cuartil mas pobre consumian una media de cinco especies de pescado, en comparacion con las 11
consumidas en el cuartil mas rico.
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Aunque hay especies que pueden consumirse cominmente a escala mundial o regional, la diversificacion de los
tipos y especies de alimentos acuaticos consumidos es necesaria para aumentar la resiliencia y la sostenibilidad de
los sistemas alimentarios acuaticos ahora y en el futuro. Existen ya ejemplos positivos del uso de la biodiversidad
acuatica en favor de la seguridad alimentaria y la nutricién, posibilitando la adaptacion de los sistemas alimentarios
al cambio (Freed et al., 2020a). Un estudio reciente sobre los sistemas de produccién combinada de pescado y arroz
en Camboya detecté mas de 100 especies acuaticas silvestres, casi todas ellas utilizadas para el consumo de los
hogares, que representaban el 60% de los alimentos acuaticos consumidos por los hogares durante todo el afio. Los
hogares se adaptaron a la disponibilidad estacional modificando sus actividades de captura a diferentes habitats
dentro del sistema (Freed et al., 2020b). Este y otros estudios demuestran que el acceso a un amplio abanico de
alimentos acuaticos es esencial para la seguridad alimentaria y la nutricién del medio rural en Camboya. De hecho,
esto se reconoce en la estrategia nacional de seguridad alimentaria y nutricién del pais (Reino de Camboya, 2014).

La importancia de la diversidad dietética general y del consumo de alimentos acuaticos variados no solo es
fundamental en los sistemas de subsistencia rurales, sino también en los sistemas de mercado desarrollados. Por
ejemplo, el Servicio Nacional de Salud del Reino Unido aconseja que, para garantizar que haya suficiente pescado y
marisco que consumir, se elija entre un abanico lo mas amplio posible de estos alimentos. Si solo se consumen unos
cuantos tipos de peces, el nimero de estos peces puede caer hasta niveles muy bajos debido a la sobrepesca de estas
poblaciones (Servicio Nacional de Salud del Reino Unido, 2018).

En otras palabras, deberiamos consumir lo que se encuentre disponible, o las “capturas del dia", y diversificar
nuestro consumo de alimentos acudticos incorporando especies de bajos niveles tréficos a fin de reducir el riesgo de
sobrepesca de determinadas especies y asegurar la resiliencia de los sistemas alimentarios acuaticos. Deberiamos
procurar capturar y consumir una gama diversa de recursos acuaticos con arreglo a su disponibilidad de biomasa
natural a lo largo de la cadena de alimentos. La actual captura de alimentos acuaticos presenta un gran desequilibrio,
con un sesgo hacia especies de altos niveles tréficos y menos productivas en lugar de especies de bajos niveles
tréficos, como las especies peldgicas pequeias de agua dulce capturadas en las aguas interiores africanas, que
son muy productivas, reproduciendo su propia biomasa hasta cinco veces al afio (Kolding et al., 2019). En total, los
sistemas acuaticos solo contribuyen en aproximadamente un 2% al volumen de la produccién mundial de alimentos
(Duarte et al., 2009). Esto se debe en gran parte a que muchas personas, especialmente en paises de ingresos altos,
prefieren especies de grandes peces carnivoros a los recursos acuaticos que se encuentran en el extremo inferior de
la cadena alimentaria (Duarte et al., 2009; Qlsen, 2015).

La Comisién EAT-Lancet publicé recientemente un informe, redactado desde una dptica “azul”, en el que analizaba lo que
las diferentes dietas a base de pescado suponen para la salud humana'y los limites planetarios, haciendo un llamamiento
a mejorar el conocimiento sobre las repercusiones para la salud y el medio ambiente del cambio en los patrones
alimentarios occidentales, que incluyen el salmén y el atdn, hacia especies de niveles tréficos mas bajos, como la carpa,
el mejillén y las algas (Troell et al., 2019). Algunos estudios han documentado la repercusion sobre el medio ambiente de
la produccion y el consumo de distintos alimentos acuéaticos y han concluido que las especies de bajos niveles tréficos,
como los peces pequefios y los moluscos bivalvos, aportan mas nutrientes y tienen un impacto medioambiental menor
que otros alimentos de origen animal o las dietas veganas (Hallstrom et al., 2019; Kim et al., 2019).

No obstante, a la hora de promover el consumo de alimentos acuaticos de bajos niveles tréficos es importante que
se dé prioridad a su uso para consumo humano directo, mas que para alimentacion animal (incluidos los piensos
utilizados en la acuicultura para alimentar a especies carnivoras de mayor tamafio). Un estudio reciente sobre la
industria de salmén de cultivo escocés concluyé que existian beneficios nutricionales para la poblacién cuando esta
diversificaba su consumo de alimentos acuaticos. En particular, el estudio recomendaba el consumo de una amplia
variedad de pescados azules pequefios y mejillones, ya que estos podian aportar niveles similares de dcidos grasos
omega-3, ademas de otros micronutrientes, reduciendo asf tanto la ingesta de salmon de cultivo escocés como el
nuimero de peces pequefios necesarios para alimentar a los salmones (Feedback, 2020).
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Hicks et al. (2019) han demostrado que si el pescado de captura marina se utilizara para consumo interno en
numerosos PBIDA, el resultado seria una reduccion importante de las carencias de micronutrientes. En los Ultimos
afios, ha habido una répida expansién de la industria de la harina y el aceite de pescado (Freon et al., 2013),
especialmente en los paises de Africa occidental, como Mauritania, donde la sardinela atléntica y la alacha de Madeira
(Sardinella aurita y Sardinella maderensis), asi como el bonga (Ethmalosa fimbriata), se capturan para la obtencion de
harina y aceite de pescado, pese a su importancia para la sequridad alimentaria, la nutricién y los medios de vida
de los pescadores locales (Greenpeace International, 2019). Aunque el uso de la sardinela en Africa noroccidental
es una cuestion controvertida, las cuestiones relativas al consumo directo de peces pequefios y a su eleccion para
reducirlos a alimento para peces en otras zonas del mundo pueden ser diferentes. A pesar de la disponibilidad de
anchoas durante todo el afio en el Perli y de los esfuerzos por promover el consumo humano directo, se utilizan
principalmente para producir harina y aceite de pescado debido a los incentivos que fomentan su desembarque
para transformarlas en pienso (Majluf et al., 2017; Freon et al., 2013; Christensen et al., 2014). En la region béltica,
un estudio reciente reveld que el arenque del Baltico no siempre estaba disponible para consumo directo, pese a la
preferencia de muchos consumidores por los platos tradicionales a base de este pescado, a causa de la orientacion
de la pesca hacia la fabricacion de piensos (Pihlajamaki et al., 2019). La demanda de pescado como alimento animal
supera la oferta, debido a la expansion de la acuicultura y la produccién ganadera, lo que mantiene la rentabilidad de
la produccion de harina y aceite de pescado (Organizacion para la Cooperacidn y el Desarrollo Econémicos [OCDE] y
FAOQ, 2020). Aunque ha habido una tendencia descendente en el uso de estos pequefios peces, ricos en nutrientes, en
la harina de pescado utilizada como pienso en la acuicultura, se siguen desviando peces pequefios hacia el consumo
animal y otros usos en lugar del consumo humano directo, lo que suscita dudas sobre la expansion sostenible de la
acuicultura y la necesidad de nuevos ingredientes para piensos (véase Global Panel [2021] para las previsiones sobre
el potencial de los nuevos ingredientes para piensos).
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Alimentos futuros: un “menid” de soluciones para el futuro consumo de alimentos
acuaticos

Promover el consumo de alimentos acuaticos de bajos niveles tréficos

Ademds de las especies de alimentos acuaticos comunmente conocidas (como el atun, el salmén, la tilapia, el
cangrejo y el camardn), existe una gran variedad de plantas y animales acuéticos que suelen pasarse por alto en
cuanto a su potencial para aportar micronutrientes, cidos grasos omega-3 y proteinas, y que ofrecen alternativas a
las especies de peces grandes y los alimentos de origen animal terrestre habitualmente presentes en las dietas de
hoy en dia. Alentar a la poblacién a consumir alimentos acuéaticos de bajos niveles tréficos es, sin duda, la primera
estrategia para hacer un uso mas eficiente de nuestros recursos de nutrientes acuaticos y mitigar los efectos de la
produccion de alimentos sobre el medio ambiente.

Esto significa que debemos tomar méas conciencia del potencial de los animales acudticos de bajos niveles tréficos,
por ejemplo los moluscos bivalvos, el marisco, las algas marinas, los poliquetos, los equinodermos y las medusas,
como fuente de nutrientes. Se ha propuesto una captura equilibrada de biomasas mas productivas halladas en
el extremo inferior de la cadena de alimentos acuaticos como posible via para mejorar de manera significativa
la resiliencia de los sistemas alimentarios mundiales utilizando especies diversas y aprovechando las méximas
acumulaciones de biomasa producidas por la naturaleza, las cuales prosperan, segun informes, al margen de los
impactos antropogénicos (como la sobrepesca o el cambio climético) (Kolding y van Zweiten, 2014; Kolding et
al, 2019). No obstante, ha habido preocupacién por que este enfoque de captura pueda dar lugar a una mayor
intensidad en la pesca de peces forrajeros y otros alimentos acuaticos, comprometiendo la proteccion de las especies
amenazadas (Zhou et al., 2019). Las capturas en niveles tréficos mas bajos que los actuales podrian dar lugar a un
mayor nivel de produccién de alimentos marinos, sin embargo, esto debe sopesarse con los riesgos, como el de un
agotamiento de los nutrientes y un desequilibrio ecosistémico, como hemos visto, por ejemplo, con la produccion en
gran escala de algas o mariscos (van der Meer, 2020).

Un buen ejemplo de biomasa acuatica desaprovechada como alimento en todo el mundo es la medusa, que se
consume en China desde hace mas de 1 700 afios y se aprecia por sus beneficios para la salud (Hsieh y Rudloe,
1994; Raposo et al., 2018; Gu y Lin, 1985). Hay aproximadamente 200 especies de medusas (Scyphozoans), de las
que solo la clase Rhizostomeae se considera segura para el consumo humano (Hsieh y Rudloe, 1994; Amaral et al.,
2018). Las medusas pueden desempefiar un importante papel en el contexto de la seguridad alimentaria mundial y
la nutricion como nuevo alimento acuatico rico en nutrientes, minerales y proteinas animales, y con un contenido
energético bajo y una cantidad insignificante de grasas (Bonaccorsi et al., 2020). Con el potencial incremento de la
biomasa de medusas en todo el mundo (Youssef et al., 2019), estas deberian considerarse como una fuente nutritiva
de alimentacion humana.

El cohombro de mar se ha usado durante mucho tiempo como alimento y en la medicina popular, principalmente
en Asia y Oriente Medio (Bordbar et al, 2011). Una disminucioén de la pesca de cohombro de mar por la elevada
demanda procedente del mercado asiatico de productos marinos secos ha incentivado la acuicultura mundial de los
cohombros de mar (Eriksson et al., 2011). El cohombro de mar contiene mdltiples micronutrientes esenciales, como
calcio, magnesio, hierro, zinc y vitaminas A y B (Bordbar et al., 2011). Ademas, la pesca y el cultivo de cohombro de
mar presentan importantes oportunidades como medio de vida y fuente de ingresos para las comunidades rurales de
diversos paises, entre ellos Fiji, Kenya, Kiribati, Madagascar, Mauricio, Mozambique, la Republica Unida de Tanzania y
Tonga. El consumo nacional, no obstante, es bajo (Eriksson et al., 2011; Purcell et al., 2016).
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Las especies de bajos niveles tréficos mas conocidas, como los moluscos bivalvos y los mariscos, constituyen
buenas fuentes de acidos grasos omega-3 y zinc, y algunas de ellas son especialmente ricas en hierro y vitamina
B12 (Nettleton y Exler, 1992; King et al., 7990). Mundialmente, sin embargo, el consumo de moluscos bivalvos, como
los mejillones, sigue siendo bajo: en algunos paises, los mejillones no forman parte de la dieta local, mientras que,
en otros, el consumo ronda los 3 kg anuales por persona (Monfort, 2014). Se ha evidenciado que el consumo de
mejillones es mas comun en los Estados Unidos de América, Europa y Nueva Zelandia, si bien todavia es un producto
especializado (Gobierno de Nueva Zelandia, 2017; Agencia de Comercio y Empresa de Nueva Zelandia [NZTE],
2017, King y Lake, 2012) y varia en funcién de las caracteristicas socioeconémicas y la edad de los consumidores
(Instituto Italiano de Servicios para el Mercado Agroalimentario [ISMEA], 2009). Se sabe también, por informes, que las
poblaciones indigenas consumen mejillones frecuentemente (Tipa et al., 2010). Un reciente ensayo sobre el consumo
de mejillones encontrd que las personas que consumian mejillones tres veces a la semana gozaban de un mejor
estado de acidos grasos omega-3, lo cual se asocia con una reduccion del 20% del riesgo de muerte cardiaca subita
(Carboni et al., 2019). Las ostras y las almejas son también ricas en acidos grasos omega-3. En el caso de las ostras,
su concentracion de 4cidos grasos omega-3 es mayor que la del salmén salvaje o las anchoas (Tan et al., 2020).
Aunque en Asia las dietas han incluido una mayor variedad de alimentos acuaticos, como algas y plantas acuéticas,
asi como animales acuéticos de bajos niveles tréficos (como el cohombro de mar y la medusa), el consumo de estos
alimentos a escala mundial es actualmente insignificante.

Promover el consumo a través de los productos alimenticios acuaticos adecuados

Haciendo un mejor uso de lo que ya tenemos podemos contribuir a lograr unas dietas saludables sostenibles. Podemos
mejorar el proceso de elaboracion y alargar el periodo de conservacion de los alimentos acuéticos en tiempos de
abundancia para facilitar su consumo en tiempos de escasez. En este sentido, podrian comercializarse productos
innovadores que hagan que las especies infrautilizadas resulten atractivas y accesibles para los consumidores durante
todo el afio a través de los canales formales e informales (supermercados, tiendas, mercados rurales y elaboracién
doméstica). Se ha otorgado una atencién cada vez mayor al uso de alimentos acuaticos de bajos niveles tréficos
infrautilizados con el objetivo de elaborar productos como alimentos semipreparados, refrigerios y aderezos, chips
de medusa, salsa picante de pescado, pescado en polvo, pasteles de pescado y salchichas de pescado (FAQ, 2020a).
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Recuadro 3.
Algas y plantas acuaticas

El término “alga” hace referencia a unas 11 000 especies diferentes, incluidas las propias algas, las plantas haldfilas (como la salicornia)
y las lentejas de agua (como la Lemnar minor) que crecen en entornos de agua salada. Las algas son ricas en carbohidratos, proteinas,
acidos grasos omega-3, minerales y vitaminas, y tienen un contenido bajo de grasa total. Su potencial para contribuir directamente a unas
dietas saludables sostenibles estd aun sin explotar. En 2018, la produccién mundial de algas fue de unos 33 millones de toneladas en peso
himedo, valoradas en mas de 14 000 millones de USD (FAO, 2018c). Aunque las algas constituyen habitualmente parte de la alimentacion
humana en toda Asia oriental, son infrecuentes en las dietas de otros lugares (FAO, 2020a). Las algas y las plantas acuaticas no se incluyen
actualmente en los balances alimentarios de la FAQ, y la importancia de la recoleccion de algas para la seguridad alimentaria y la nutricion
puede no reconocerse plenamente.

Las algas constituyen una rica fuente de micronutrientes, como yodo, hierro, zinc, cobre, selenio, fltior y manganeso, asi como de vitaminas
Ay K. Es el tnico alimento de origen no animal que contiene vitamina B12 (Watanabe et al., 2014; FAO, 2018¢). Son una fuente excelente
de fibra, y algunas contienen polisacéridos sulfatados, que se ha demostrado que aumentan el crecimiento de bacterias intestinales
beneficiosas (Lopez Santamarina et al., 2020). Los productos a base de algas pueden utilizarse para aportar yodo con el fin de regular
la funcion tiroidea en lugar de sal yodada, evitando de este modo el consumo de sal (Yeh et al., 2014). Estudios realizados en el tltimo
decenio han asociado el consumo elevado de algas en Asia con un menor riesgo de enfermedades cardiovasculares, cancer y diabetes,
y han demostrado una correlacion positiva entre el consumo de algas, la ingesta de yodo y la esperanza de vida (Brown et al., 2014). No
obstante, preocupa la posibilidad de que el consumo de algas esté asociado con una ingesta excesiva de yodo y metales pesados (cadmio,
arsénico, mercurio y plomo). El riesgo de ingesta excesiva de yodo por el consumo de algas puede mitigarse cociendo y reemplazando
algunas algas por verduras (Yeh et al., 2014).

Mas alld de su contribucion directa a la nutricion y la seguridad alimentaria, las algas y las plantas acuaticas pueden contribuir a la
sostenibilidad de los sistemas alimentarios mediante la mejora del habitat de los peces, la biodiversidad marina y la restauracion de los
océanos, la captacion de carbono y la mejora de la calidad del agua, la disminucién del uso de antibiéticos en la acuicultura y la produccion
animal terrestre, y la provision de fertilizantes organicos y envases biodegradables para alimentos y otros productos (Bjerregaard et al.,
2016; FAQ, 2018c; Kreeger et al., 2018; Morais et al., 2020; Fundacion Lloyd's Register, 2020).

El aumento actual y previsto en la produccién de medusas ha suscitado la cuestion de cémo hacer el mejor uso de la
biomasa gelatinosa, lo que ha dado lugar a productos especializados, como los chips de medusa citados anteriormente,
y ha aportado experiencias sensoriales Unicas en la gastronomia (Bedford, 2019; Youssef et al.,, 2019). Algunos
productos alimenticios acuaticos se usan ya de forma generalizada en algunas regiones, como es el caso de la pasta
fermentada de camardn y la salsa de pescado en los paises asiaticos. Debido a la preferencia de los consumidores
por alimentos listos para cocinar, semipreparados o congelados, los mejillones se comercializan de diferentes formas,
por ejemplo, mejillones ahumados en lata, mejillones congelados en salsa de curry tailandesa y mejillones congelados
precocinados en vino blanco, ajo y mantequilla (NZTE, 2017).

De igual modo, el pescado pequefio y las algas se pueden transformar en alimentos semielaborados o polvos que
resulten comodos de preparar, faciles de dividir y mezclar en platos (incrementando la biodisponibilidad de los
nutrientes presentes en otros alimentos) y que puedan almacenarse durante largos periodos de tiempo. Ante la
evidencia de los importantes resultados en el desarrollo durante los 1 000 primeros dias y de las dindmicas internas
de los hogares, que parecen indicar que los nifios pequefios no suelen comer pescado (Ahern et al., 2020; Thorne
Lyman et al., 2017), la investigacion y el desarrollo de productos se basa cada vez més en alimentos acuaticos
localmente disponibles y asequibles, pensando en su consumo por los nifios pequeios (Bogard et al., 2015a; Sigh
etal., 2007, Ahern et al., 2020).
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Alimentos acuaticos cultivados en laboratorio

En los dltimos afios, los alimentos cultivados en laboratorio, incluidas las alternativas de alimentos marinos, han atraido
la atencion por requerir menos tierra y agua que los productos de la acuicultura convencional. Es también menor la
preocupacion en cuanto a la bioseguridad y la bioacumulacion de mercurio y policlorobifenilos que suscitan estos
alimentos en comparacion con animales acuaticos de niveles tréficos superiores. Los alimentos acuaticos cultivados
en laboratorio se producen utilizando células de animales acuaticos (alimentos a base de células) o células de plantas
(alimentos vegetales) e imitan el sabor, la textura, la apariencia y las propiedades nutricionales de los alimentos
acuaticos (Yi, 2019). No obstante, sigue hahiendo preocupaciones sobre el costo, la equidad y la aceptacién por parte
de los consumidores, asi como sobre el marco normativo para estos productos.

La produccion de alimentos cultivados en laboratorio requiere una inversién importante que muchos laboratorios
intentan compensar elaborando imitaciones de especies acuaticas con un alto valor de mercado, como el atin rojo y
la langosta, lo que probablemente restringira su acceso a los consumidores con rentas elevadas de los mercados de
lujo. Se ha investigado poco para conocer la palatabilidad y aceptacion de estos productos, en medio de las inquietudes
sobre los efectos desconocidos para la salud y la calidad nutricional de los alimentos cultivados en laboratorio.
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Suministro sostenible de alimentos

acuaticos

Suministro sostenible de alimentos acuaticos: la pesca de captura y la acuicultura

La produccion mundial de la pesca de captura, incluidas las plantas acuéticas, fue de 97,4 millones
de toneladas métricas en 2018. EI 88% de esta produccion fue de origen marino, mientras que el resto
procedid de aguas continentales (FAQ, 2020c). No obstante, estas cifras podrian no reflejar en toda su
magnitud las capturas de la pesca continental (Fluet-Chouinard et al., 2018). La pesca de captura marina
incluye la pesca en pequefa escala y la pesca costera, asi como las operaciones comerciales de pesca en
gran escala en la que se utilizan embarcaciones motorizadas que arrastran redes de grandes dimensiones
en aguas cada vez mas distantes.

Las emisiones de gases de efecto invernadero (GEI) son el principal impacto medioambiental de estas
operaciones a gran escala. Representan el 4% de todas las emisiones de GEI procedentes de la produccion
alimentaria mundial (Watson et al., 2015; Cashion, 2018). Los buques de pesca de todo el mundo (tanto los
que faenan en el mar como los que lo hacen en aguas interiores) consumieron 53,9 millones de toneladas
de combustible en 2012 y emitieron 172,3 millones de toneladas de diéxido de carbono (C02), es decir, en
torno al 0,5% del total de las emisiones mundiales de CO2 de ese afio (FAQ, 2018).

Las operaciones a gran escala utilizan métodos de pesca disefiados para capturar grandes cantidades de
alimentos acudticos. Abarcan las redes de cerco (pesca de cerco) y las redes de arrastre peldgico (pesca
de arrastre) para las especies de peces mas pequefios de mar abierto, como las sardinas, la caballa y el
arenque; los palangres y las redes de enmalle, para las especies pelagicas de mayor tamafio, como el
atun, el salmén y el pez espada; las redes de arrastre de fondo, para especies de peces demersales de
carne blanca y camarones; y las nasas, las almadrabas y el dragado, para los invertebrados bentdnicos,
como la langosta, el cangrejo y el langostino. Los métodos que provocan grandes cantidades de capturas
incidentales (especies que no constituyen el objetivo de las operaciones de pesca), como las redes de
enmalle, los palangres, las redes de cerco y las redes de arrastre, 0 que alteran severamente la estructura
del lecho marino, como el arrastre de fondo, tienen un impacto negativo en la biodiversidad de los sistemas
acuaticos, que son esenciales para crear ecosistemas estables y resilientes, salvaguardar la produccion
alimentaria y sustentar servicios ecosistémicos fundamentales (Loreau y de Mazancourt, 2013; Sciberras
et al., 2018; FAQ, 2020). En consecuencia, se han puesto en practica determinadas medidas destinadas
a reducir las capturas incidentales, que van desde la simple sustitucion de anzuelos, pasando por la
prohibicién de artes de pesca, hasta la veda total (Gilman et al., 2007; Sales et al., 2010). Asimismo, la
pesca excesivamente intensiva de especies de altos niveles tréficos puede afectar negativamente a la
biodiversidad alterando la estructura comunitaria acutica (Essington et al., 2006; Pauly, 1979).

La pesca en pequefia escala constituye una actividad de subsistencia clave para numerosas comunidades
costeras, proporcionando mas del 90% del empleo en el sector de la pesca marina mundial (Banco Mundial,
2012). Se estima que un 95% de las capturas continentales se consume localmente, contribuyendo
directamente a la sequridad alimentaria y la nutricién (FAO, 2020a). En estas operaciones se utilizan
a menudo redes e instrumentos de menor tamafo para recolectar especies acuaticas mas diversas,
por ejemplo, las redes de las plataformas denominadas bagan (o bagang) usadas para capturar peces
pequefos, calamares y camarones en Indonesia, asi como las redes de elevacion operadas en tierra,
salabres, esparaveles, redes de cerco pequefas, lanzas, anzuelos y sedales para peces peldgicos mayores.
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En general estos métodos generan indices inferiores de capturas incidentales, causan dafios estructurales minimos
en los habitats marinos y utilizan menos combustible, ya que la pesca tiene lugar mas cerca de la costa. Puesto
que muchos alimentos acuaticos obtenidos mediante esta actividad de pesca se consumen localmente, la huella
de CO2 de su transporte es también mucho menor que la de los alimentos comercializados mundialmente (Banco
Mundial, 2012). No obstante, puede producirse sobrepesca en las pesquerias en pequefia escala si no se gestionan
debidamente, al igual que en las pesquerfas industriales mal gestionadas (Gough et al., 2020; Allan et al., 2005).

No se dispone aun de suficientes datos sobre la situacion actual de las pesquerias en pequena escala y las pesquerias
continentales, ya que hasta un 70% de las pesquerias continentales (principalmente en los PIMB) carecen de cualquier
tipo de evaluacion formal, lo que hace que resulte dificil determinar la salud y el estado de sus poblaciones.

Por otra parte, la pesca en pequefa escala y la acuicultura ofrecen medios de vida para las mujeres rurales, ya que
las actividades pueden desarrollarse en las proximidades del hogar (FAQ, 2015c¢). Se ha demostrado que, cuando las
mujeres obtienen ingresos y los controlan, tienden a gastarlos en alimentacion y educacion. Por desgracia, a menudo
se carece de datos desglosados por sexo sobre las funciones desempefadas en la pesca y la acuicultura.

La acuicultura ofrece un panorama en rapida expansion en lo que respecta a los alimentos acuaticos, cuya produccion
alcanzd un maximo histérico de 114,5 millones de toneladas en 2018 (FAQ, 2020a). El impacto ambiental del cultivo
de alimentos acuaticos varia en funcion del método, la especie, la escala, la practica, las instalaciones y la integracion
con otras actividades de produccién de alimentos. El crecimiento mundial de la acuicultura ha aportado algunos
beneficios al medio ambiente al aliviar la presion sobre las poblaciones silvestres, repoblar las poblaciones agotadas
y proporcionar servicios ecosistémicos, como la biorremediacion, la eliminacion de residuos y la estructuracion
de los hébitats (Troell et al., 2014). Al mismo tiempo, se han producido impactos ambientales negativos a medida
que se han intensificado las practicas de acuicultura, como el monocultivo de determinadas especies acuaticas, la
contaminacion procedente de efluentes (residuos de los peces), la eurotrofizacién de masas de agua, el cambio del
uso de la tierra y la destruccion de habitats, el aumento de la competencia por la tierra y los recursos hidricos, la
transmision de enfermedades y la introduccion de especies invasivas (Ahmed et al., 2019).
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No obstante, para que la acuicultura constituya una fuente sostenible de suministro de alimentos y mejore la
seguridad alimentaria y la nutricién, debemos abordar los retos relacionados con los ingredientes de los piensos,
la diversidad de especies producidas, el uso de la tierra y el agua y la distribucion equitativa. La acuicultura con
alimentacion representa actualmente el 70% de toda la produccién de la acuicultura a escala mundial (FAO,
2020a; Belghit et al., 2019). En 2018, 18 millones de toneladas de pescado capturado en todo el mundo se
utilizaron para producir harina y aceite de pescado, la mayoria eran peces pelagicos pequefios marinos (Cashion
et al,, 2017). Segun un estudio reciente, el 90% del pescado destinado al consumo no humano era de primera
calidad o calidad alimentaria, recolectado en su mayor parte en zonas del mundo con una elevada inseguridad
alimentaria (Cashion et al., 2017).

El uso de productos agricolas en vez de peces marinos para elaborar piensos acuicolas también es objeto de
escrutinio por su repercusion en el uso de los recursos v la tierra, especialmente cuando dichos productos se cultivan
en sistemas de monocultivo a gran escala (Fry et al., 2016). En general, los piensos para peces constituyen la mayor
fuente de emisiones de GEI y de costos de produccién en la acuicultura (MacLeod et al., 2019). Asimismo, se da una
atencion especial a la produccion de peces de aleta (el 92% de todos los animales acudticos recolectados en sistemas
de agua dulce), especialmente de carpa, que representa mas del 50% del total de la produccién de la acuicultura
continental, junto con la tilapia y el bagre (FAO, 2020a).

La maricultura (acuicultura en el mar) es un ambito de interés para la expansion de la acuicultura, dada la presion
sobre el uso de la tierra y los finitos recursos de agua dulce. Sin embargo, existe preocupacion por los flujos
de nutrientes, puesto que estos sistemas abiertos pueden influir negativamente en las poblaciones acuaticas
nativas mediante la transmision de enfermedades o la competencia de las especies cultivadas fugadas (Barrett
et al, 2018). Las especies que se alimentan por filtracién han demostrado biorremediar los efluentes y la
contaminacién cuando se cultivan en grandes cantidades cerca de las explotaciones de maricultura, formando
un tipo de sistema de filtracion de la acuicultura que se conoce como sistema de acuicultura multitréfico
integrado (Kerrigan, 2016).

Las reivindicaciones sobre la expansion de la maricultura son objeto de controversia. La expansion requiere la
disociacion de la acuicultura y las pesquerias naturales para piensos, asi como la mejora de los reglamentos para
maximizar el potencial de produccién y un aumento de la demanda de pescado cultivado sostenible por parte de
los consumidores (Costello et al.,, 2019). Pero también ha sido criticada por no cumplir los objetivos de sequridad
alimentaria y nutricion, ya que el costo de la cria en mar abierto exige la produccion de especies con un alto valor
de mercado, provocando resultados de exclusién y desigualdad social (Belton et al., 2020). La maricultura ha atraido
mucha atencién por su potencial basado en el drea disponible para la acuicultura marina, pero es criticada por no
tener en cuenta los flujos de masas y energia y desviar la atencién de los métodos de pesca que aprovechan la
eficiencia tréfica de los ecosistemas marinos (van der Meer, 2020).

Esto no quiere decir que los actuales métodos de produccion de alimentos acuaticos no vayan a proporcionar
seguridad alimentaria y nutricién de forma sostenible, ya que las combinaciones de acuicultura marina y acuicultura
de agua dulce, asi como las pesquerias de captura marina y continental, tienen un gran potencial para cumplir los
objetivos de equidad en la sequridad alimentaria y la nutricion. Los métodos de acuicultura de agua dulce que suelen
practicarse en pequefia escala, como el policultivo y los sistemas integrados de agricultura y acuicultura (véase el
Recuadro 4), han registrado un aumento de la productividad general gracias a un uso mas eficiente de los piensos,
la utilizacién de insumos localmente disponibles y de agua de mejor calidad y la reduccion de los residuos (Edwards,
2015; Limbu et al,, 2017). Estos métodos también diversifican la produccion en la explotacién con la inclusion de
alimentos y especies acuéticas variados, favoreciendo asi la diversidad dietética y los medios de vida.
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Recuadro 4.
Blangladesh: policultivo integrado en estanques sensible a las cuestiones relacionadas
con la nutricion

En Bangladesh, existen unos 3,9 millones de pequefios estanques caseros que son aptos para la produccion de pescado. En 2011,
WorldFish y sus asociados introdujeron un enfoque de policultivo en estanques, orientado a los estanques caseros, que tenia en cuenta las
cuestiones de nutricion. El punto de partida consistid en la produccion de especies de peces pequefios autéctonos, como la especie mola
(mola carplet, Amblypharyngodon mola), rica en micronutrientes, cultivada junto con especies de peces grandes, especialmente carpas. El
resultado fue un incremento de la productividad y de la produccion total de pescado, asi como un aumento de la calidad nutricional general
de la produccion total (Thilsted, 2012a).

Se integré la produccion de hortalizas en los diques de los estanques y huertos domésticos. La atencidn se centré en las hortalizas ricas en
micronutrientes, entre ellas, la batata naranja y los vegetales de hojas verde oscuro. WorldFish difundié mensajes sobre nutricion y llevé a
cabo actividades de comunicacién para el cambio de comportamiento social, centrandose en el aumento del consumo de peces pequefios
por las mujeres y los nifios en los primeros 1 000 dias de vida. Las mujeres participaron en el policultivo en estanques, lo que se facilitd
gracias la capacitacion y el apoyo proporcionados en las explotaciones por los trabajadores de extension.

Este policultivo en estanques, integrado y sensible a la cuestion de la nutricién, tuvo como resultado un aumento de la ingesta de pescado y
hortalizas por los hogares, las mujeres y los nifios pequefios, asf como un aumento de los ingresos de los hogares procedentes de la venta
de pescado y hortalizas y un mayor control de las mujeres sobre los ingresos, segun la informacién aportada. Utilizando un andlisis de
costos y beneficios basado en los afios de vida ajustados por discapacidad, se estimé que el policultivo en estanques de peces pequefios y
grandes por si solo era un enfoque econdémicamente eficaz para reducir la carga de malnutricién de micronutrientes en Bangladesh (Fiedler
et al, 2016). El enfoque se esté aplicando actualmente en estaques caseros de todo Bangladesh asi como en otros paises asiéticos,
incluidos Camboya, Myanmar, India y Nepal.

No obstante, la diversificacion de especies debe tener en cuenta la falta de semillas o tecnologias de cria para algunas
especies, asi como la viabilidad y rentabilidad econémicas de las actividades de acuicultura, que suelen traducirse en una
preferencia por el cultivo de especies con un alto valor de mercado en lugar de la concesion de prioridad a la diversidad
de los alimentos acudticos. Aunque algunos métodos de produccion demuestran ser sostenibles, hay también algunas
especies, como los moluscos, los peces pelagicos pequefios y las algas, cuya produccion es mas sostenible que la de
otras especies, como el bagre (Rebours et al., 2014; Buschmann et al., 2017; Hilborn, 2018; Hallstrém et al., 2019). Pasar
de las recomendaciones dietéticas y las preferencias centradas en especies que generan grandes emisiones de GEl a
alimentos de este tipo, con un impacto ambiental menor y valores nutricionales mas elevados, podria constituir un paso
clave hacia la adopcion de dietas mas saludables y sostenibles (Hallstrom et al., 2019).

Mas alla de este debate sobre la produccion sostenible de alimentos acuaticos, en el informe de Global
Panel (2021) se explican con mds detalle diversos métodos de produccion acuicola (incluido el policultivo
en estanques), asi como las sinergias y los pros y los contras relacionados con la expansién sostenible de la
acuicultura para satisfacer la demanda de dietas saludables.

Suministro sostenible de alimentos acuaticos: instrumentos y politicas fiscales

La transicién hacia alimentos acuaticos sostenibles requiere politicas coherentes, acompafadas de marcos
institucionales y juridicos sélidos e inclusivos. Sin embargo, algunas politicas, como las subvenciones a la pesca
y los instrumentos fiscales, pueden comprometer la transicion hacia la sostenibilidad. Las subvenciones son
contribuciones financieras directas o indirectas realizadas por los gobiernos para promover una determinada
actividad o politica y otorgar un “beneficio” a una industria nacional. Pueden adoptar la forma de pago directo,
provision de bienes o servicios, apoyo a los precios o renuncia a la recaudacion de impuestos normalmente
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exigibles (Mohammed et al., 2018). Estos instrumentos y politicas fiscales pueden afectar a las poblaciones de
peces, tanto en las zonas econémicas exclusivas como en las dreas situadas mas alla de la jurisdiccion nacional
(alta mar), repercutiendo en las comunidades costeras que dependen de estos recursos acuéticos como medio de
vida y para su seguridad alimentaria y nutricién (Popova et al., 2019). Reconocer los efectos interconectados de
caracter socioecondmico y nutricional de la gobernanza en alta mar y los derechos de propiedad de los océanos
—en relacién con la pesca industrial, asi como la maricultura y las actividades no pesqueras, como el vertido de
desechos industriales— constituye un paso fundamental hacia la reforma de la gobernanza de los océanos.

No obstante, las subvenciones a la produccion de alimentos son necesarias, ya que subvencionar alimentos nutritivos
puede ser una forma eficaz de garantizar su asequibilidad, especialmente para las personas pobres (FAQ et al., 2020).
Los esfuerzos actuales de la Asamblea General de las Naciones Unidas, las negociaciones en curso en la Organizacion
Mundial del Comercio y la meta 14.6 de los ODS ponen en primer plano la conservacion y utilizacion sostenible de los
recursos marinos en las areas situadas mas alla de las jurisdicciones nacionales y la reforma de las subvenciones y
los incentivos econdmicos en la ordenacion pesquera para lograr resultados positivos en el dambito social, ecolégico
y econdmico (Mohammed et al., 2018; Popova et al., 2019). La incorporacion de las cuestiones relacionadas con
la nutricion y la igualdad en las consideraciones relativas a los subsidios deberia ocupar un lugar principal en la
agenda, a fin de garantizar unas dietas saludables sostenibles para todos. Los efectos sociales deberian mitigarse
reorientando o destinando fondos a programas sociales y apoyo especifico a determinados grupos, como pescadores
en pequefia escala, mujeres y jovenes (Harper y Sumaila, 2019).

Suministro sostenible de alimentos acuaticos: reduccion de la pérdida y el
desperdicio de alimentos

La pérdida y el desperdicio de alimentos acuaticos ponen en peligro la alimentacion de millones de personas,
especialmente de las personas pobres, al privarlas de alimentos ricos en nutrientes. La pérdida y el desperdicio
de alimentos se traducen en una disminucion de la cantidad y calidad de los alimentos disponibles, en pérdidas
economicas por la reduccion del valor de mercado y en pérdidas a lo largo de la cadena de valor. Se estima que el
35% de la recoleccion mundial de pescado en la pesca de captura y la acuicultura se pierde o se desperdicia cada
afio (FAO, 2020a).

No obstante, existen grandes discrepancias en las estimaciones sobre las pérdidas y el desperdicio de pescado
(Akande y Diei-Ouadi, 2010) y faltan evaluaciones sélidas, especialmente en los PIMB (Kruijssen et al., 2020). La
reduccion de la pérdida y el desperdicio de alimentos en todos los sectores alimentarios se reconoce mundialmente
como un reto que es necesario afrontar, como se establece en la meta 12.3 de los ODS: “De aqui a 2030, reducir a la
mitad el desperdicio de alimentos per capita mundial en la venta al por menor y a nivel de los consumidores y reducir
las pérdidas de alimentos en las cadenas de produccion y suministro, incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha”
(Naciones Unidas, sin fecha). Esta reduccién hara que haya mas alimentos disponibles sin aumentar la presién sobre
el medio ambiente. El informe del GANESAN de 2014 sobre la pesca y la acuicultura sostenibles para la seguridad
alimentaria y la nutricion aconsejaba también lo siguiente: “apoyar y promover iniciativas para reducir al minimo los
descartes de pescado y las pérdidas y desechos posteriores a la captura en todas las etapas de la cadena de valor
del pescado” (GANESAN, 2014).

La pérdida de alimentos hace referencia a una merma en la cantidad o calidad de los alimentos, ocurrida
fundamentalmente durante la fase de produccién, elaboracién o comercializacién, como resultado de la cual
los alimentos dejan de ser aptos para el consumo humano. El desperdicio esta relacionado normalmente con
comportamientos como el de desechar alimentos comestibles (Parfitt et al.,, 2070). Pero el hiperconsumo también
puede considerarse una forma de desperdicio de alimentos, colocando la igualdad y la distribucién alimentaria
en el punto de mira (Tlusty et al.,, 2019). Las pérdidas son elevadas en los PIMB debido a practicas deficientes de
manipulacion, elaboracién, almacenamiento y comercializacion, mientras que el desperdicio es méas elevado en los
paises de ingresos altos (en el plano minorista y del consumidor) (Thilsted et al., 2016).
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En las pérdidas influyen, ademas, la especie y las caracteristicas fisicas del pescado, la cantidad de pescado manipulado,
la estacionalidad, la ubicacién geografica y el valor de mercado del pescado (Kruijssen et al., 2020). La evaluacion de las
pérdidas cuantitativas es mas comun que la de las pérdidas cualitativas. Las especies de peces pequefios con un bajo
valor de mercado experimentan pérdidas fisicas y de calidad mayores, especialmente en zonas en las que se emplean
tecnologias simples para la elaboracion del pescado (como el secado al sol) que se ven afectadas por factores externos
como las lluvias estacionales. La pérdida de calidad representa un problema en las cadenas de valor de muchos PIMB
debido a la falta de infraestructuras, buenas practicas de elaboracion o tecnologia adecuada (Diei Ouadi et al., 2015).

Entre las principales razones que justifican las ineficiencias en la cadena de valor alimentaria figuran las normas
socioculturales y de género, las cuales pueden limitar el acceso de las mujeres a los recursos, las tecnologias, los
activos, las sesiones de capacitacion y formacion y su control sobre los mismos, causando a menudo pérdidas
mayores en los dmbitos de la cadena de valor en los que las mujeres tienden a trabajar (como la elaboracion y
la comercializacion) (FAO, 2018b). Los estudios sobre la pérdida de valor nutricional en las cadenas de valor del
pescado se han centrado en los efectos de los métodos de elaboracién, almacenamiento y preparacion sobre la
retencion de nutrientes en el producto final, principalmente la descomposicién microbiana y la oxidacion de lipidos
(la pérdida de 4cidos grasos omega-3). Sin embargo, rara vez incluyen las consecuencias nutricionales de estos tipos
de degradacion (Aubourg, 2007; Kruijssen et al., 2020).

La reduccion de la pérdida y el desperdicio de alimentos es objeto de una atencion cada vez mayor en todas las
cadenas de valor de los alimentos acuéticos, probablemente para maximizar los rendimientos econémicos y, de forma
secundaria, para garantizar la sostenibilidad. Aunque existen estudios y datos disponibles sobre la composicién de
los alimentos acuéticos en sus diversas formas (crudos, secados al sol, ahumados, congelados y enlatados), estos
tienden a centrarse en especies de peces de aleta muy comercializadas y en los métodos de elaboracion habituales
en los paises de ingresos elevados. Existen pocos estudios sobre la pérdida de nutrientes a lo largo de toda la cadena
de valor (Kruijssen et al., 2020). Hay algunos datos sobre otras especies acuaticas, como el camarén (Organizacion
Internacional del Trabajo [0IT] y Organismo Noruego de Cooperacion para el Desarrollo [NORAD], 2016; FAQ y OIT,
2020), el cangrejo de fango (SmartFish, sin fecha) y el calamar (FAQ, 2017b).

Asimismo, no se conoce que haya muchas evaluaciones sobre la pérdida y el desperdicio de alimentos en las
cadenas de valor de la acuicultura, posiblemente por la asuncion de que hay un mayor control sobre la recoleccion,
manipulacion y distribucion que en la pesca de captura. Gran parte del desperdicio se debe a las preferencias de los
consumidores, por ejemplo, la tendencia en algunos paises occidentales a comer solamente determinadas partes del
pescado (el filete). No obstante, hay ejemplos de partes que no se consumen en los paises nérdicos y que se exportan
a los PIMB (por ejemplo, bacalao seco salado y cabezas de otros pescados a Nigeria) (Salaudeen, 2013). Explorar
el uso de partes comestibles inocuas y ricas en nutrientes que normalmente se pierden o no se aprovechan para el
consumo puede constituir una solucién viable (Recuadro 5).

Recuadro 5.

Nueva finalidad dada a las especies de pescado de bajo costo y los subproductos de
pescado para programas de alimentacion escolar en Ghana

Las partes de esqueletos de atdn remanentes en las fabricas, asi como tres especies de peces infrautilizadas (un diminuto clupeido
conocido como “one-man thousand’, anchoas y pez golondrina [Dactylopterus volitans]), se secaron y molieron, convirtiéndolos en
pescado en polvo, que posteriormente se afiadid a las comidas escolares de los nifios en Ghana. Se prepararon cuatro platos locales y se
sometieron a una evaluacion por parte de los escolares basada en una escala heddnica, a fin de conocer su aceptabilidad. El resultado
fue una puntuacion especialmente elevada para el guiso de anchoa y quimbombé con arroz, el guiso de polvo de esqueleto de atdn con
arroz y el guiso de pez golondrina con arroz. El anélisis inmediato reveld un elevado contenido proteinico de todos los polvos de pescado
y del polvo de esqueleto de atin, y un andlisis de nutrientes posterior demostrd que los subproductos y el esqueleto de atin tenian un
contenido elevado de hierro. El estudio demostrd el potencial de los subproductos de pescado y recursos pesqueros de bajo costo,
altamente nutritivos e infrautilizados para mejorar el valor nutricional de los platos tradicionales, reduciendo al mismo tiempo las pérdidas
y los desperdicios y fomentando dietas saludables sostenibles.

Fuente: Glover-Amengor et al., (2012); Abbey et al., (2016).
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Suministro sostenible de alimentos acuaticos: previsiones de la contribucion de
la pesca y la acuicultura a la alimentacion mundial en 2030 y anos posteriores

La FAO prevé que la cuota de produccion de pescado para consumo humano directo siga aumentando y que alcance
un total de 183 millones de toneladas en 2030. Esto se traduce en un consumo aparente anual de pescado por
persona de 21,5 kg, respecto de los 20,5 kg en 2018.

Sequn los andlisis de la FAQ, se prevé que la produccién total de pescado (sin incluir las plantas acudticas) aumente
a 204 millones de toneladas en 2030, un incremento del 15% en términos absolutos (FAQ, 2020a) (véase el Recuadro
6y el Anexo 2 para mas informacion).

Las cifras relativas a la pesca de captura se mantendran previsiblemente en los niveles actuales (con algunas
fluctuaciones relacionadas con el fenémeno meteoroldgico El Nifio y su incidencia en las capturas en América del Sur),
produciéndose un incremento de las capturas en todas las zonas a medida que se recuperan de la sobreexplotacion,
asi como de recursos infraexplotados, y una mejor utilizacion de los recursos recolectados (mediante la reduccion
de los descartes a bordo y los desperdicios y pérdidas). La ordenacion de poblaciones silvestres debe tener en
cuenta los efectos del cambio climatico (FAO, 2020a). La contaminacion v la acidificacion de los océanos pueden
deteriorar los arrecifes tropicales y subtropicales y reducir la disponibilidad de peces; esto, unido a la migracion hacia
los polos de muchas poblaciones de peces debido al calentamiento de las aguas, puede causar efectos negativos
sobre las poblaciones nutricionalmente vulnerables de los PIMB, que dependen del pescado para la obtencién de
micronutrientes, proteina animal y medios de vida (Golden et al., 2016; Landrigan et al., 2020). No obstante, también
hay pruebas de los efectos negativos que esto puede tener sobre la pesca comercial y de subsistencia en zonas de
paises de ingresos elevados, como el sureste de Alaska, donde el marisco constituye un gran componente de la dieta
local (Mathijs et al., 2015).

30



El papel de los alimentos acuaticos en unas dietas saludables sostenibles

Recuadro 6.
Previsiones sobre la produccion de alimentos acuaticos después de 2030

La Divisién de Pesca de la FAO ha realizado previsiones preliminares hasta 2050, basadas en una serie de expectativas simples de
crecimiento del sector, y ha planteado tres hipétesis posibles para su estudio y la actuacion al respecto.

+ Hipotesis de situacion sin cambios — La pesca de captura marina registra un crecimiento modesto del 0,05% anual desde 2030 a 2050,
mientras que la pesca de captura continental crece un 0,3% al afio en el mismo periodo, debido en parte a una mejora de los sistemas
de informacion. El porcentaje de capturas marinas no destinadas al consumo humano directo es del 21,3% del total de capturas marinas
en 2031y desciende un 0,05% anualmente a partir de esa fecha a medida que se emprenden mejoras tecnoldgicas

+ Hipétesis de via rapida - Este escenario prevé una serie de resultados positivos que permiten el desarrollo e intensificacion de
la acuicultura de forma sostenible y garantizan el firme avance de la pesca de captura marina hacia el rendimiento sostenible
méximo estimado para los océanos y los mares. Las tasas de crecimiento son modestas, pero importantes en la medida en
que aumenta la produccién, y reflejan una inversién mayor en maricultura. La pesca de captura marina y la pesca de captura
continental crecen un 0,7% y un 0,55% al afio, respectivamente, hasta 2030, sin embargo, en ambos casos los rendimientos
experimentan un decremento del 4,05% en 2050, en sintonia con las previsiones del escenario RCP2.6 (“mitigacion estricta”)
sobre los efectos del cambio climatico en la pesca de captura (FAQ, 2018a). Con la mejora de las tecnologias y la reduccion de
las pérdidas y el desperdicio, el porcentaje de capturas marinas no destinadas al consumo humano directo desciende del 21,3%
en 2020 al 19,35% en 2050.

+ Hipétesis de via lenta - Este escenario prevé una serie de fallos en la acuicultura y practicas insostenibles que llevan al deterioro
en muchos nuevos emprendimientos, dando lugar a un crecimiento limitado. La base de recursos de las capturas, tanto marinas
como continentales, experimentan un deterioro constante, estimado en una pérdida de produccién del 0,25% anual hasta
2040, que asciende al 0,5% en 2050. Asimismo, prevé una pérdida del 9,6% en el rendimiento de 2050, en consonancia con las
previsiones del escenario RCP8.5 (“situacion sin cambios”) sobre los efectos del cambio climatico (FAO, 2018a). El porcentaje
de pescado de captura marina no destinado al consumo humano directo permanece en el 21,3%, sin beneficiarse de las nuevas
innovaciones tecnoldgicas.

En el Anexo 2 se ofrece informacion mas detallada sobre estas previsiones.

La acuicultura se considera la fuerza motora que impulsa el crecimiento de la disponibilidad de pescado y se prevé
que alcance 109 millones de toneladas en 2030, un incremento del 32% respecto de 2018, pese a una disminucion
prevista de la tasa de expansion (FAQ, 2020a). Las especies de agua dulce, como la carpa y el bagre, incrementaréan
su contribucion a la produccion de la acuicultura mundial, mientras que otras especies con mayor valor de mercado,
como el camardn, el salmén y la trucha, experimentaran un crecimiento mas lento debido a unos precios mas
elevados y a la reducida disponibilidad de harina de pescado. Se espera que el cultivo de alimentos acuaticos
constituya el camino por el que avanzar para salvar la brecha entre la demanda y la oferta mundiales, al tiempo que
potencialmente se reduce la presién antropogénica sobre las poblaciones acuaticas (Banco Mundial, 2013; Béné et
al,, 2015). No obstante, la inversion requerida para algunos métodos de cultivo (como la maricultura) favorece la
produccion de especies con alto valor de mercado, a las que probablemente no podran tener acceso las personas
pobres y en situacién de inseguridad alimentaria (Belton et al., 2020).

La capacidad de los sectores de la pesca de captura y la acuicultura para atender la demanda dependera en parte de
su capacidad para aumentar 0 mantener la produccién con una repercusion minima en los ecosistemas marinos y de
agua dulce, reduciendo a la vez al minimo las pérdidas y los desperdicios. A pesar de los incrementos previstos en el
consumo de pescado per capita, para que los alimentos acuaticos tengan el mayor efecto posible sobre la seguridad
alimentaria, la nutricién y unas dietas saludables sostenibles, es preciso que tengamos en cuenta las dimensiones de
equidad, diversidad, asequibilidad y sostenibilidad.

31



Documento de debate

Las previsiones muestran un aumento del consumo de pescado per cépita en todas las regiones menos en Africa, ya
que el crecimiento demografico supera la oferta en el continente, aun teniendo en cuenta un aumento previsto de las
importaciones pesqueras. Los indices méas elevados de crecimiento del consumo se prevén en Asia (9%), sequida de
Furopa (7%), América Latina y Oceania (6%). En Africa, en cambio, se prevé una caida del consumo de pescado por
habitante del 3%, hasta los 9,8 kg per capita al afio en 2030, especialmente en el Africa subsahariana (FAO, 2020a).
Esta prevision preocupa en un continente en el que el consumo de pescado ya esta por debajo de la media mundial,
pese a ser el pescado el alimento de origen animal mas comun.

Por otro lado, se ha demostrado que el cambio en los patrones de consumo, consistente en una reduccion del consumo
de los peces silvestres pequefios consumidos tradicionalmente y un aumento del consumo de peces carnivoros de
gran tamafio cultivados, ha reducido la ingesta de micronutrientes en Bangladesh (Bogard et al., 2015b). Para que la
acuicultura satisfaga la demanda de alimentos acuéaticos y sirva a la vez a los mas vulnerables desde el punto de vista
nutricional, deberéa tener en cuenta las preferencias de los consumidores, la asequibilidad, la distribucion equitativa y
el suministro sostenible, ademas de fortalecer la capacidad de los piscicultores, especialmente en Africa.
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Inocuidad alimentaria, riesgos y beneficios

de los alimentos acuaticos

Inquietudes relativas a la inocuidad de los productos alimentarios
acuaticos

Los alimentos acuaticos son muy perecederos, y los fallos en algunos dmbitos de la cadena de valor,
como el almacenamiento y la distribucion, pueden dar lugar a que el alimento se contamine, repercutiendo
negativamente en la alimentacion y la salud. La mayor parte (80%) de los brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos marinos estan causados por biotoxinas (ciguatoxina), escombrotoxina o el
consumo de moluscos crudos (Huss et al., 2000). La preocupacion por la inocuidad de los alimentos puede
ser de indole biolégica (debido a bacterias, virus o parasitos) o quimica (biotoxinas) y puede partir de fuentes
medioambientales y antropogénicas, lo cual provoca ciertas inquietudes sobre la inocuidad de los productos
alimentarios acuaticos (Jennings et al., 2016).

Ciertos productos quimicos peligrosos —por ejemplo, compuestos persistentes, bioacumulables y téxicos,
como las dioxinas, los policlorobifenilos y los metales pesados (mercurio, plomo o cadmio, entre otros)—
pueden acumularse en los peces y bivalvos, aunque generalmente sus cantidades son mas elevadas en aguas
contaminadas o en las grandes especies depredadoras marinas como consecuencia de la bioacumulacion a
través de la cadena alimentaria acudtica (Hanna et al., 2015; FAQ, 2017a). Los virus, bacterias y parasitos que
se transmiten a través de los alimentos son mas preocupantes cuando los productos acuaticos se consumen
crudos o poco cocinados, por ejemplo, las ostras, las almejas, los mejillones, los productos ahumados en frio,
los productos marinados, el sushi y el cebiche.

Ademas de los contaminantes bioldgicos y quimicos, preocupan cada vez mas las biotoxinas marinas y
las floraciones perjudiciales de algas. Las biotoxinas marinas constituyen un problema respecto del cual la
mayorfa de los PIMB no cuentan con los recursos para establecer programas de seguimiento. Las floraciones
perjudiciales de algas son fenémenos naturales que se han producido a lo largo de la historia, causados por
determinadas especies de algas no tdxicas (para los humanos), las cuales producen exudados que pueden
danar los delicados tejidos de las branquias de los peces, dando lugar a muertes masivas de los mismos,
pérdidas econdmicas y un impacto negativo en la seguridad alimentaria y la nutricion. El cambio climatico
puede crear un entorno favorable para este tipo de floraciones, que parecen haber adquirido un caréacter
mas frecuente, intenso y extendido en los Ultimos decenios. Asimismo, las floraciones perjudiciales de algas
bentdnicas, cuya ocurrencia tiene lugar principalmente en los trépicos, son responsables de la formacion de
ciguatoxinas, que son la causa de la intoxicacion por ciguatera, a la que los pequefios Estados insulares en
desarrollo de las regiones tropicales son especialmente vulnerables (FAO y OMS, 2020).

Preocupa el hecho de que la acumulacion de microplasticos en los peces puede suponer un riesgo para
la salud humana. La basura plastica constituye un importante problema para los entornos acuaticos, y
se han detectado microplasticos (plasticos pequefios de menos de 5 mm de didmetro) en los tractos
gastrointestinales de numerosas especies de peces y mariscos comerciales (estos suelen retirarse antes
de ser consumidos por los humanos) (Garrido Gamarro et al., 2020). Los peces pequefios y los bivalvos, que
habitualmente se consumen enteros, son la principal fuente de microplasticos en los alimentos acuéticos,
sin embargo, las evaluaciones preliminares de los riesgos que esto supone para la inocuidad alimentaria han
indicado que el aporte de quimicos peligrosos procedentes de los microplasticos para los consumidores de
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grandes cantidades de bivalvos es pequefio. Partiendo de los conocimientos actuales sobre los microplasticos en los
alimentos acuaticos, no hay evidencia de que la inocuidad alimentaria se vea comprometida. La mejor manera de abordar
la creciente preocupacion por la presencia de microplasticos en los alimentos acuaticos es mejorar la recogida y gestion
de los residuos plasticos.

Con el fin de abordar la preocupacién relativa a la inocuidad de los alimentos, la FAO y la OMS crearon el Codex
Alimentarius (FAO y OMS, 2009), un cédigo internacional en materia de inocuidad alimentaria que incluye directrices,
normas y reglamentos sobre posibles peligros para la inocuidad de los alimentos, con normas especificas sobre
higiene alimentaria, toma de muestras y analisis, inspeccion, certificacion y etiquetado de alimentos acuaticos. No
obstante, el Codex tiende a aplicarse, por lo general, a los alimentos acuaticos destinados al comercio internacional
y rara vez se utiliza en la comercializacién de dmbito nacional, o que crea estandares diferentes de inocuidad
alimentaria a escala local e internacional.

La pandemia de la COVID-19 puso en el foco de atencién los problemas de inocuidad alimentaria derivados de
las interacciones entre las personas, los animales y el entorno cambiante. No obstante, el riesgo de contraer
la COVID-19 por comer o manipular alimentos sigue siendo bajo. Se estd prestando una mayor atencion a las
practicas adecuadas de manipulacion y preparacion de alimentos con objeto de mitigar el riesgo de propagacion
de bacterias y contaminantes (Centros para el Control y la Prevencién de Enfermedades [CDC], 2020b; FAO, 2020b).
En el Capitulo 6, se examinan los efectos a largo plazo observados y previstos de la pandemia de la COVID-19 sobre
la sequridad alimentaria y la nutricion y el papel de los alimentos acuaticos en tiempos de crisis sistémica.

Riesgos y beneficios de los alimentos acuaticos

Las recomendaciones dietéticas sobre el consumo de alimentos acuaticos suelen sopesar los riesgos de inocuidad
alimentaria frente a los beneficios nutricionales y para la salud, e incorporan analisis bien conocidos sobre la relacién
riesgo beneficio delaFAOyla OMS (2011a;2011b), el Comité Cientifico de la EFSA (2015) y la Administracién de Alimentos
y Medicamentos de los Estados Unidos (USFDA, 2014). Estas consultas e informes concluyen que los beneficios del
consumo de pescado —incluido un menor riesgo de mortalidad por cardiopatia coronaria en la poblacion adulta—
superan los riesgos asociados con el metilmercurio, si bien, al mismo tiempo, recomiendan que las personas limiten su
ingesta de especies acuaticas alimentarias de altos niveles tréficos debido a la bioacumulacién de metilmercurio.

En el caso de determinados grupos de poblacion, como las mujeres en edad reproductiva y las embarazadas
y lactantes, el consumo moderado de alimentos acuéticos, exceptuando algunas especies, reduce el riesgo de
neurodesarrollo subdptimo en lactantes y nifios (FAO y OMS 2011; Mozzaffarian y Rimm, 2006). No obstante, la EFSA
concluye que no es posible hacer recomendaciones generales sobre el consumo de pescado para Europa, ya que cada
pais necesita tener en cuenta sus propios patrones de consumo de pescado y evaluarlo detenidamente respecto de
los riesgos (Comité Cientifico de la EFSA, 2015).

Existen pocos andlisis de riesgo beneficio sobre el consumo de alimentos acuaticos, ya que hay escasez de datos de
calidad sobre los patrones poblacionales de consumo de alimentos, la cantidad que se consume de cada alimento
y el contenido de nutrientes y contaminantes de dichos alimentos. Muchos paises carecen de resimenes de datos
sobre la composicion de los alimentos que se consumen y hay muy pocos que cuenten con estudios epidemiol6gicos
representativos sobre el consumo de alimentos acuaticos. Los tipos y cantidades de alimentos acuaticos que se
consumen varfan mucho mundialmente y las principales evaluaciones de riesgo beneficio realizadas hasta la fecha
se han basado fundamentalmente en los peces de aleta cultivados y silvestres (Comité Cientifico Noruego para la
Alimentacion y el Medio Ambiente [VKM], 2006; 2014). Por otra parte, la mayoria de los andlisis de riesgo beneficio
sobre el consumo de animales acudticos se centra en adultos (especialmente en mujeres antes y después del parto);
es necesario ampliar las investigaciones a otros grupos de poblacién. Por ejemplo, Bernstein et al. (2019) destacan la
necesidad de sequir investigando para probar los beneficios para la salud del consumo de alimentos acuaticos en el caso
de los nifios (mas alld de la primera infancia).
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6 La COVID-19 y los alimentos acuaticos

La pandemia de la COVID-19 ha trastocado las cadenas de suministro alimentario, ha cerrado negocios
y escuelas y ha incrementado el desempleo en todo el mundo, impidiendo el acceso a alimentos
saludables a través del suministro directo (como los programas de alimentacion escolar) o de medios
indirectos (pérdida de ingresos). Los indices de precios de los alimentos aumentaron durante cinco meses
consecutivos (hasta octubre de 2020), complicando alin mas la asequibilidad de las dietas saludables
(FAQ et al., 2020; GANESAN, 2020; FAO, 2020d).

El sector de los alimentos acuaticos constituye una fuente importante de empleo y nutricién. Esta
asimismo muy globalizado, lo que hace que las crisis proliferen a nivel internacional, si bien algunas
cadenas de suministro, actores en pequefia escala y organizaciones de la sociedad civil han mostrado
mas resiliencia que otros (Love et al., 2020). Se han producido alteraciones de la demanda, la distribucion,
la mano de obra y la produccion en las cadenas de suministro de alimentos acuaticos en todo el mundo
(FAQ, 2020a; 2020e), pero en algunas regiones dichas alteraciones se han visto amplificadas por factores
de estrés existentes, como el cambio climatico y las amenazas naturales (por ejemplo, los incendios
forestales en los Estados Unidos de América), la gestién de los recursos y la inestabilidad politica o
econémica (Love et al., 2020). El colapso de los mercados de exportacién ha dado a los productores
locales la posibilidad de satisfacer la demanda de alimentos acuéticos. Sin embargo, la limitada
capacidad de los mercados locales y de las flotas pesqueras locales para satisfacer esta demanda ha
puesto de manifiesto numerosos problemas de gestion (FAO, 2020e).

El caracter perecedero de las provisiones de alimentos acuaticos es el principal reto, pues exige cadenas
de frio 0 métodos de elaboracion costosos que cumplan las normas de inocuidad de los alimentos para
respaldar la distribucién (Johnson et al., 2020). La comercializacion y distribucién de alimentos acuéticos
dependen en gran medida del sector de los servicios alimentarios, lo que se traduce en una reduccion
de la actividad para muchos mayoristas de pescado y menos salidas para las especies con alto valor
de mercado cuando los paises aplican restricciones de movilidad y confinamientos (FAQ, 2020e). En
los PIMB, el sector informal se ha visto gravemente afectado por los confinamientos y las restricciones
impuestas a las actividades de subsistencia, incluidas la pesca, la piscicultura y las actividades
postcaptura, mientras que los hogares necesitados se han visto imposibilitados para acceder a redes de
sequridad y de proteccion social (Fiorella et al., 2018).

Gran parte de la cadena de valor del pescado se basa en el sector informal y estd dominada por mujeres
rurales, que se han visto muy afectadas por las restricciones de movilidad, a pesar de la contribucion
potencialmente significativa de los alimentos y productos acuéticos (como el pescado pequefio seco) a
la sequridad alimentaria y la nutricion en un momento como este, gracias a su portabilidad, asequibilidad
y extenso periodo de conservacion. Velando por la sequridad de los trabajadores y los derechos de
acceso de los productores y elaboradores de las cadenas de suministro de pescado seco, y apoyando la
utilizacion del pescado para el secado cuando otros canales de comercializacion estén blogueados, se
podrian proporcionar productos pesqueros secos nutritivos a la poblacion nutricionalmente vulnerable
tras la crisis de la COVID-19 en los PIMB (Johnson et al,, 2020). Existen indicios de que la crisis ha
provocado una disminucién de la presion pesquera como consecuencia de la reduccion de la demanda,
la bajada de los precios y los confinamientos, lo cual puede ayudar a que las poblaciones de peces se
recuperen (Bennett et al., 2020). No obstante, puede que aun sea demasiado pronto para decirlo, ya que
la pandemia ha limitado también los sistemas de gestion, de realizacién de encuestas y de control y
vigilancia de las poblaciones de peces (FAQ, 2020e).
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En los cinco primeros meses de la pandemia se observaron medidas a corto plazo para hacer frente a la
situacion y adaptarse a ella; los actores y las instituciones del sector de los alimentos acuéticos pueden
aprender de estas respuestas de adaptacion para fortalecerse y prevenir futuras crisis (Love et al., 2020). Es
necesario conocer mejor la resiliencia de las cadenas de suministro y valor de los alimentos acuaticos para
combatir los efectos socioecondmicos actuales y futuros de la COVID-19 y preparar mejor al mundo para crisis
futuras. La diversificacion de los sistemas alimentarios y de las actividades de subsistencia es una estrategia
de afrontamiento y un medio para transformar y aumentar la resiliencia. Se conseguirian asi multiples objetivos
relacionados con la mejora de la seguridad alimentaria y la nutricién, el fortalecimiento de la resiliencia de los
medios de vida rurales, el aumento de los ingresos y la conservacion de la biodiversidad, de manera que las
personas puedan reaccionar mejor frente a los cambios estacionales en la disponibilidad de alimentos y a las
crisis (Freed et al., 2020a; Anderson et al., 2018).

Recuadro 7.
Distribucion de alimentos acuaticos en Filipinas: ayuda frente a la COVID-19

Reconociendo la importancia del pescado en la dieta filipina y en un intento de fomentar una alimentacién saludable durante la
pandemia de la COVID-19, el Gobierno de Filipinas suministrd alimentos acuaticos —sardinas en lata, un alimento de primera necesidad
en Filipinas y, en determinadas zonas, pescado fresco— en lotes de ayuda alimentaria para familias necesitadas de asistencia. Filipinas
depende en gran medida del pescado (Golden et al., 2016) y ocupa a nivel mundial el segundo lugar en cuanto a dependencia nutricional
de sus ecosistemas costeros y marinos (Selig et al., 2018). El Gobierno, en colaboracién con varias organizaciones filantrépicas y
religiosas, coordiné la compra de pescado directamente a los pescadores locales para su posterior distribucion (Banco Asiatico de
Desarrollo [BAsD], 2020; Cabico, 2020; Rey, 2020).

La distribucién de la ayuda alimentaria se llevd a cabo mediante una combinacién de medidas consistentes en hacer el reparto
casa por casa a través de organizaciones gubernamentales locales, el ejército y servicios de entrega de los puntos de distribucion
centralizados (Global Food Banking Network, 2020; BAsD, 2020) a fin de limitar los desplazamientos no obligatorios de acuerdo con las
restricciones impuestas por la COVID-19. Los beneficiarios fueron fundamentalmente trabajadores asalariados, como conductores de
ciclotaxis, barrenderos publicos y trabajadores inmigrantes, que no podian sequir trabajando por las limitaciones relacionadas con la
pandemia. Aunque la iniciativa era bien intencionada, los problemas relacionados con el almacenamiento y la distribucion de alimentos
perecederos como el pescado fresco, pusieron de relieve la necesidad de sopesar los beneficios nutricionales de los productos
alimentarios acudticos de larga conservacién (como las sardinas o el attin en lata, el pescado seco o los copos de attin deshidratado)
con la provisién de macro y micronutrientes esenciales y los efectos adversos de |a elevada ingesta de sodio de los productos enlatados
(Ong et al., 2020; BAsD, 2020; Mangiduyos, 2020).

No es la primera pandemia que padece el mundo, y es poco probable que sea la dltima. A este respecto, en 2008, la
FAO, la OMS y la Organizacién Mundial de Sanidad Animal firmaron un acuerdo para la coordinacion de actividades
encaminadas a investigar y abordar los riesgos sanitarios en la interfaz hombre-animal-medio ambiente y elaborar
un marco estratégico sobre la base de lo aprendido en pandemias viricas anteriores (Mackenzie y Jeggo, 2019).
Este marco, concebido desde el enfoque “Una salud”, constituye una iniciativa multisectorial, interdisciplinaria y
de colaboracion cuyo objetivo es aumentar la comunicacion y la colaboracion entre determinados expertos, como
médicos, veterinarios y cientificos sociales, con el fin de lograr un estado dptimo de salud para los animales, las
personas y el medio ambiente (Henley, 2020; CDC, 2020a). Pone de relieve la necesidad de entender los problemas
de mayor dimension que hay detras de las pandemias, en lugar de tratarlas Unicamente como sucesos aislados,
reconociendo las conexiones entre los seres humanos, los animales y nuestro entorno cambiante, con el objetivo
de impulsar un cambio de paradigma en la manera en que pensamos y actuamos en relacion con la salud de todos
(Henley, 2020).
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Recomendaciones y conclusiones

El presente documento muestra el potencial de los alimentos acuaticos para contribuir a una alimentacion
saludable sostenible. En €l se indican claramente los multiples beneficios para la salud asociados con
el consumo de animales acuaticos. Asimismo, se demuestra que el consumo moderado no aumenta
necesariamente los efectos ambientales negativos de la produccién; de hecho, si se suministran y
consumen tal como se expone en este documento, los alimentos acuaticos pueden ser beneficiosos para
la salud de las personas y del medio ambiente.

El aumento de la produccion y del consumo de alimentos acuaticos depende de una gran cantidad
de factores, tanto de cardcter fisico o ambiental (como la contaminacion, el cambio climatico
y la acidificacién de los océanos), como politico (politicas pesqueras, climaticas y comerciales)
o tecnoldgico (avances en los sistemas de conocimiento, en los piensos para la ganaderia y la
acuicultura, en la tecnologia relacionada con la maricultura y en los sistemas de acuicultura de agua
dulce), asi como de factores econémicos, de la elasticidad-ingreso y del marco institucional (derechos
de propiedad y comercio). Los cambios en el comportamiento de los consumidores y la demanda de
alimentos acuaticos mas diversos y de niveles tréficos inferiores influyen también a la hora de poner
sobre la mesa los alimentos acuaticos. Los alimentos acuaticos son parte de la solucién para crear
sistemas alimentarios resilientes y dietas saludables sostenibles para todos, pero para que esto pueda
lograrse plenamente es necesario que estén disponibles y sean accesibles, asequibles y deseados.
Para ello se necesitan una serie de estrategias.

e
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* Promover cambios en el comportamiento de los consumidores y en la demanda en favor de alimentos
acuaticos mas sostenibles, diversos y de niveles tréficos inferiores. Garantizar soluciones orientadas a la
demanda mediante:

la promocion del consumo de alimentos acuaticos, especialmente para los grupos nutricionalmente
vulnerables, a través de instrumentos como las guias alimentarias basadas en alimentos, los programas de
contratacion publica (como la alimentacion escolar y las redes de proteccion social) y las intervenciones en
materia de salud publica y nutricion en los 1 000 primeros dias de vida;

la armonizacion de las guias alimentarias nacionales basadas en alimentos con los principios de la FAQ y
de la OMS para el logro de unas dietas saludables sostenibles, y la mejora de la comprension del concepto
de consumo “moderado” cuantificando el intervalo de valores ideal para el consumo de alimentos acuéticos,
teniendo en cuenta la complementariedad de los alimentos acuaticos con otros alimentos, asi como el
contexto sociocultural y demogréfico;

el desarrollo de productos alimentarios acuaticos innovadores que hagan deseables y asequibles para los
consumidores las especies de bajos niveles troficos, las especies infrautilizadas y los subproductos.

* Mejorar de forma sostenible el suministro de alimentos acuéticos para el consumo humano y crear sistemas
alimentarios acuaticos resilientes mediante:

la direccion de la atencion hacia alimentos acuaticos diversos, en particular especies de bajos niveles
tréficos con alta biomasa (como peces peldgicos pequefios, medusas y algas);

la focalizacion en el uso sostenible de las recolecciones y capturas (por ejemplo, alentando a los
consumidores a elegir “capturas del dia" y subproductos);

la promocion de métodos de acuicultura sostenibles y diversificados que incorporen los aspectos
relacionados con la nutricion y reduzcan la dependencia de insumos para alimentacion animal elaborados
a partir de alimentos acuaticos que puedan ser consumidos directamente por los humanos;

la promocion del uso de subproductos desechados y la reduccion de la pérdida y el desperdicio de alimentos
acuaticos mediante la mejora del acceso a recursos productivos, tecnologias, mercados, financiacion y
formacion empresarial a fin de fortalecer la capacidad de los productores y elaboradores de pequefia escala
para manejar los periodos de maxima recoleccion y producir productos alimentarios acuaticos con periodos
de conservacion mas largos que puedan distribuirse en tiempos de escasa disponibilidad y a comunidades
que habiten en lugares alejados de las masas de agua.

+ Fomentar la adopcion y aplicacion de las Directrices voluntarias para lograr la sostenibilidad de la pesca en
pequefa escala (FAQ, 2018d) y de las recomendaciones del CSA relativas a la pesca y la acuicultura (CSA, 2014)
para mejorar la gobernanza de los recursos acuaticos en favor de la seguridad alimentaria y la nutricién, las
cuales constituyen el telén de fondo de cuestiones como:
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garantizar que las politicas de ordenacién pesquera protejan a las comunidades dependientes y salvaguardar
el acceso fisico, econdmico e institucional a los alimentos acuaticos y la disponibilidad de los mismos;
inclinar las politicas e incentivos agricolas (y pesqueros) hacia una inversién mas sensible a los aspectos
relacionados con la nutricién y la priorizacion de diversos alimentos acuéticos como activos de la salud publica
en lugar de productos.
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* Promover politicas que den prioridad a que los alimentos acuaticos se destinen al consumo nacional en lugar de
a la exportacion, especialmente en zonas con altos indices de malnutricion.

* Promover la aplicacion de soluciones a largo plazo para mejorar la inocuidad alimentaria de los alimentos
acuaticos, incluida una mejor gobernanza en todos los niveles, asi como cambios de comportamiento vy
sistémicos, por ejemplo, posibilitar un mejor marco de economia circular y patrones de produccion y consumo
mas sostenibles. Priorizar la revision de los actuales marcos requladores, disposiciones institucionales y otros
instrumentos relacionados con la basura marina y su aplicacion, a fin de determinar las sinergias, las lagunas
y las posibles soluciones a escala mundial y regional y, de este modo, reducir y evitar los efectos sobre los
sistemas alimentarios acuaticos y los consumidores.

* Reformar las subvenciones priorizando el apoyo a los pequefios productores para que cultiven y recolecten
alimentos acuaticos de manera sostenible con vistas a la mejora de los medios de vida, la seguridad alimentaria
y la nutricion. Traer al primer plano del debate las consideraciones relativas a la equidad y mitigar los impactos
sociales de las reformas de las subvenciones (en términos de ingresos, empleos y suministro alimentario)
reorientando o destinando fondos a programas sociales para promover la igualdad social y de género de
determinados grupos, como pescadores en pequefa escala, mujeres y jovenes.

+ Democratizar el conocimiento, los datos y las tecnologias para crear conjuntamente conocimientos pertinentes
e innovaciones Utiles. Invertir en seguir investigando para:

+ mejorar la calidad de la recopilacion de datos sobre la pesca de captura y la acuicultura de alimentos acuaticos
diversos y recopilar datos sobre las fases posteriores a la produccién, como la elaboracién, la distribucion y
la venta minorista, a fin de conocer mejor en qué puntos de la cadena de valor es necesario realizar mejoras y
tener una vision de la demanda de alimentos acuaticos por parte de los consumidores con vistas a amoldar la
produccion;

+ conocer las préacticas de consumo de los paises, las comunidades y los hogares para entender mejor las
preferencias de los consumidores (por ejemplo, qué alimentos acuaticos consumen los diferentes grupos
de poblacién, comunidades o miembros de los hogares y en qué cantidades, qué partes de los alimentos
acuaticos se consumen, asi como los factores que posibilitan o impiden el consumo, tales como asequibilidad,
disponibilidad, accesibilidad, estabilidad, conocimiento y comportamiento);

+ generar datos sobre la composicion nutricional y los contaminantes contenidos en los diversos alimentos
acuaticos consumidos en los PIMB en los que fundamentar el potencial de los alimentos acuaticos de
contribuir a unas dietas saludables sostenibles;

» colaborar con el sector privado para crear productos deseables que fomenten el consumo de alimentos
acuaticos nutritivos.

Los alimentos acuéaticos variados desempefian un papel esencial en unas dietas saludables sostenibles para
numerosas personas en todo el mundo, ahora y en el futuro.
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Seleccion de nutrientes y beneficios de su consumo para la salud humana

m Beneficios de su consumo para la salud humana

Proteinas

Calcio

Hierro

Zinc

Yodo

Vitamina A

Vitamina B12

Vitamina D

Acidos grasos omega-3

Fuente de aminodcidos, necesarias para el crecimiento y la masa muscular.

Importante para el crecimiento de los huesos y el mantenimiento de la funcién celular.

El hierro es un componente esencial de la hemoglobina, la mioglobina, las enzimas y los citocromos y es necesario para

el transporte del oxigeno y la respiracién celular. Es también fundamental para un crecimiento y una funcién cognitiva
optimos (Bailey et al., 2015). La falta de hierro constituye la carencia de micronutrientes méas comun en el mundo y afecta
a mas del 30% de la poblacién mundial. Puede causar anemia, lo cual es motivo de preocupacion importante para muchas
mujeres del mundo y puede provocar niveles de funcién cognitiva y productividad laboral bajos. Ademds, los nifios
nacidos de madres con carencia de hierro son mas propensos a tener bajas reservas de hierro, padecer trastornos en el
desarrollo fisico y cognitivo y poseer sistemas inmunitarios deficientes.

Esencial para el metabolismo celular.

La funcidn principal del yodo es la sintesis de las hormonas tiroideas. Desempefia ademas una funcién importante en el
desarrollo del cerebro y del sistema nervioso del feto (Bailey et al., 2015; Lazarus, 2015).

La vitamina A procede de fuentes animales preformada como retinol o ésteres de retinilo, o de los carotenoides de
provitamina A presentes en fuentes vegetales. Es una vitamina liposoluble que tiene diferentes funciones en el organismo,
incluidas las relacionadas con la vision, la diferenciacion celular, la funcién inmune, la reproduccién y la formacion y el
desarrollo de drganos y huesos (Bailey et al., 2015). La deficiencia de vitamina A se ha asociado con un aumento de las
tasas y la gravedad de las infecciones y es la principal causa de ceguera evitable en los nifios. La deficiencia de vitamina
A es también una de las causas principales de morbilidad y mortalidad infantil en los paises en desarrollo, especialmente
en Africa y Asia sudoriental (Bailey et al., 2015).

Las vitaminas del grupo B son esenciales para la produccion de energia, la funcion cerebral y la funcién del sistema
nervioso. La vitamina B12 solo se encuentra en alimentos de origen animal.

La vitamina D es fundamental para la salud cardiovascular y ésea.

Importantes para el desarrollo cognitivo del feto, en los dos primeros afios de vida y en diferentes periodos a lo largo de la
vida (por ejemplo, durante las etapas de desarrollo del cerebro en los afios de la adolescencia).

Acido

?ét;oAs)apentaenmco Se ha demostrado que reduce el riesgo de padecer diversas enfermedades cronicas (como enfermedad cardiovascular,
hipertensin, accidente cerebrovascular y enfermedad de Alzheimer) asi como trastornos inflamatorios o metabdlicos

- (como obesidad, diabetes y asma).

Acido

docosahexaenoico

(DHA)
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Previsiones de la produccion pesquera en 2050 conforme a tres hipotesis

| Situacion sin cambios | Via lenta | VENEDIE]
Capturas marinas (toneladas) 85,4 65,8 95,5
Capturas continentales (toneladas) 130 10,1 135
Capturas totales (toneladas) 98,3 75,8 109,0
Acuicultura continental (toneladas) 899 75,6 98,4
Acuicultura marina (toneladas) 50,1 453 62,0
Total acuicultura (toneladas) 140,0 120,8 160,3
Produccidn total (toneladas) 238,3 196,7 269,3
Pescado para consumo directo (toneladas) 2174 180,5 2482
Consumo aparente per capita (kg/aiio) 22,3 18,5 255
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BAsD
cbC
COVID-19
Cc02

CSA
DDM-M
EFSA
EUMOFA
FAO

FDA
FIDA
FMAM
GANESAN
GEI
ISMEA
NORAD
NZTE
OCDE
oDsS

oIT

OMS
PBIDA
PIMB
UNICEF
UNSCN
USDA
VKM

Banco Asiatico de Desarrollo

Centros para el Control y la Prevencion de Enfermedades
Enfermedad por coronavirus de 2019

Di6xido de carbono

Comité de Sequridad Alimentaria Mundial

Diversidad dietética minima para las mujeres

Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria

Observatorio Europeo del Mercado de los Productos de la Pesca y de la Acuicultura
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos
Fondo Internacional de Desarrollo Agricola

Fondo para el Medio Ambiente Mundial

Grupo de alto nivel de expertos en sequridad alimentaria y nutricion
Gases de efecto invernadero

Instituto Italiano de Servicios para el Mercado Agroalimentario
Organismo Noruego de Cooperacion para el Desarrollo

Agencia de Comercio y Empresa de Nueva Zelandia

Organizacién para la Cooperacion y el Desarrollo Econémicos
Objetivo de Desarrollo Sostenible

Organizacion Internacional del Trabajo

Organizacion Mundial de la Salud

Paises de bajos ingresos y con déficit de alimentos

Paises de ingresos medios y bajos

Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia

Comité Permanente de Nutricion del Sistema de las Naciones Unidas
Departamento de Agricultura de Estados Unidos

Comité Cientifico Noruego para la Alimentacion y el Medio Ambiente
(Vitenskapskomiteen for mat og miljo)
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