Mejora de la inocuidad del pescado ahumado en
Mali

Este proyecto tiene por objeto mejorar la inocuidad y la calidad de los productos ahumados y secos en Mali
mediante la aplicacién de las normas y cédigos de practicas del Codex Alimentarius. Esto permitira mejorar las
ramas de produccidn, lo que repercutird favorablemente en la salud de los consumidores y en el acceso a los
mercados internacionales.

Los objetivos especificos del proyecto son: i) traducir los resultados de una evaluacién del riesgo en medidas
concretas de gestion del riesgo, ii) sensibilizar a las partes interesadas vy iii) desarrollar las capacidades en
materia de buenas practicas de fabricacion y buenas practicas de higiene.
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Background

Entre 2014 y 2018, la FAO, en colaboracién con la OMS y el Centro Pasteur, puso en marcha en Benin,
Camerun, Mali y Nigeria un proyecto titulado Estudio de la Dieta Total (MTF/RAF/487/STF), financiado por el
Fondo para la Aplicacion de Normas y el Fomento del Comercio (STDF). La finalidad de este proyecto era
identificar los riesgos asociados a la presencia de sustancias quimicas en los alimentos consumidos por las
poblaciones de los cuatro paises. Los resultados mas destacados del estudio mostraron que, en Mali, el pescado
ahumado analizado en Bamako y Sikasso contenia altos niveles de plaguicidas (en particular de clorpirifés).

Estos resultados plantean un problema importante en materia de salud publica que afecta tanto a los
consumidores como al comercio. Ademas, el mismo pescado ahumado también contenia altos niveles de
hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP), lo que significa que las poblaciones estudiadas estan muy
expuestas a sustancias cancerigenas. Esto es particularmente importante, ya que se ha demostrado que los
aceites comestibles (como el aceite de palma, el aceite de algoddn y la manteca de karité) también aumentan de
manera significativa la exposicién de los hogares a los hidrocarburos aromaticos policiclicos.

Expected Results

1. Mejora de la capacidad analitica y realizacion de un analisis de la situacion



Una de los principales maneras en que este proyecto pretende contribuir a resolver el problema sanitario y
fitosanitario en cuestion es mejorar la capacidad de Mali para vigilar a nivel local y de manera estructural los
niveles de contaminacién quimica (plaguicidas y HAP) en los productos alimenticios. Para lograrlo, se brindara
apoyo técnico a los laboratorios que ya cuenten con equipos analiticos, a fin de asegurar que estén dotados de
las competencias correspondientes en esta esfera. Sobre la base de las capacidades analiticas que refuercen o
adquieran en el marco del proyecto, los laboratorios generaran datos que complementaran la evaluacion del
riesgo, a fin de definir y entender mejor la magnitud del problema sanitario y fitosanitario en cuestion, es decir, la
distribucién de la contaminacion. Estos datos son cruciales para identificar los mecanismos apropiados de
gestién del riesgo.

2. Elaboracion de estrategias nacionales para la gestion de los riesgos planteados por los plaguicidas y
los HAP

Para resolver el problema sanitario y fitosanitario en cuestion se requiere un enfoque multisectorial, asi como una
participacion activa de las autoridades nacionales competentes. Sobre la base del andlisis de la situacion antes
mencionado, las partes interesadas nacionales se reuniran para decidir conjuntamente cémo resolver el
problema de la contaminacién del pescado ahumado por HAP y plaguicidas. Los documentos que surjan de esas
consultas nacionales, que seran validados por las autoridades de supervision, permitiran determinar las
funciones y responsabilidades de las partes interesadas. Este enfoque permitird fundamentar las medidas
aplicadas en el marco de este proyecto, asi como las que pongan en marcha otros asociados técnicos y
financieros, sobre la base de un documento estratégico adoptado por los responsables de la formulacién de
politicas en Mali.

3. Creacion de modulos de formacion

Los mdédulos de formacién se elaboraran sobre la base de una experiencia piloto basada en la calificacion y
validacion de instrumentos de ahumado y el uso de estos para obtener productos que cumplan los criterios del
Codex y del mercado. El instrumento analitico reforzado durante la primera fase del proyecto permitira garantizar
la idoneidad de los hornos de ahumado para dar una solucién sostenible a la cuestion de la conservacion
posterior a la captura, en que se respeten los niveles de contaminacién quimica permitidos en materia sanitaria y
comercial.

4. Cursos comunitarios sobre la utilizacion de las unidades de ahumado mejoradas

En el proyecto se prevé impartir cursos sobre el uso de hornos mejorados y producidos a nivel local en diez
comunidades de pescadores, y facilitar los materiales necesarios. El proyecto se centrarg, en la medida de lo
posible, en las mujeres y los jovenes que participan en la rama de produccién. Ademas, la experiencia adquirida
permitira mejorar los documentos de formacion.

5. Promocion de los productos elaborados de conformidad con las normas y los cédigos de practicas del
Codex

Para tener un efecto sostenible en la inocuidad de los alimentos y el acceso de Mali al mercado internacional, el
proyecto debe aprovechar los logros alcanzados. Con este fin, los productos mejorados se promoveran de
manera positiva ante los consumidores a través de ferias y medios audiovisuales y se realizara un analisis de las
oportunidades de mercado y un documento sobre el enfoque adoptado y las ensefianzas extraidas con miras a
ampliar esta iniciativa y posiblemente repetirla en otros paises.
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