Ecuador implementara un plan para
prevenir y mitigar el cadmio en cacao

=>En enero de 2019 entrard en vigencia el Reglamento 488/2014, que aprobd la Unidn Europea, y las medidas
del Codex Alimentarius de FAO/OMS con los niveles maximo de Cd en chocolate y cacao en polvo.
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La preocupacion crece en el
sector cacaotero del pais. El
1 de enero de 2019 entra en
vigencia el Reglamento
488/2014 que aprobo la
Union Europea (UE), el cual
establece niveles maximos de
cadmio (Cd) para chocolates
y cacao en polvo, con el fin de
proteger la salud publica.

El chocolate tendra un li-
mite méaximo de Cd de 0,80
mg/kg y el cacao en polvo,
vendido al consumidor final,
debe tener hasta 0,60 mg/kg.

El documento indica que
en algunas regiones de paises
productores de cacao los ni-
veles de Cd en el suelo pue-
den ser elevados, y que los
datos sobre la presencia del
metal en los productos de ca-
cao y de chocolate “debe te-
nerse en cuenta a la hora de
establecer el contenido ma-
ximo de cadmio”.

Israel Vaca, coordinador

La Agenda Nacional

el Provecto

general de Inocuidad de Ali-
mentos de Agrocalidad, dijo
que la Autoridad Europea de
Sanidad Alimentaria co-
menz6 a considerar los nive-
les maximos de Cd desde
2008, al realizar estudios que
sefialan al metal como cau-
sante de posibles efectos ad-
versos a la salud humana, al
tomar datos de consumo per
capita en Europa.

Explico que “basiandose en
estos datos la UE emite el Re-
glamento 488/2014".

Por ello, Ecuador impul-
sard una Agenda Nacional de
Mitigacion de Cadmio, un
mecanismo publico—privado
con el cual se implementaran
acciones de prevencién y mi-
tigacion a corto, mediano y
largo plazo con todos los ac-
tores de la cadena del cacao.

La iniciativa se ejecutara a
través del Proyecto de Reacti-
vacion del Café y Cacao Na-
cional Fino de Aroma.

Rubén Flores, exministro
de Agricultura, dijo que las
medidas que se adopten bus-
caran disminuir la concentra-
cion de Cd en los granos de
cacao de zonas identificadas
con altos niveles del metal,
concienciar a productores so-
bre el uso de Buenas Pricti-
cas Agricolas, asi como ejecu-
tar planes de prevencion.

La idea es asegurar que la
entrada en vigencia del Re-
glamento de la UE no tenga
un impacto negativo en la ca-
dena de valor del cacao, por
ser la principal materia prima
para elaborar chocolate.

LA PROBLEMATICA DEL CADMIO EN EL CACAO

La mayoria de los productores de cacao desconocen de este metal, por eso se necesita socializar el tema para prevenir afectaciones.

Es un metal pesado que posee una
tonalidad azul. De consistencia morbida,
este se encuentra estrechamente
asociado con el zinc.
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El Reglamento 488/2014 de I3
Union Europea indica que desde el
1 de enero de 2019 los niveles
maximos de cadmio en cacao y
chocolate seran los siguientes:
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dicha tabla.

Chocolate conleche — < 30% — 0,10

con un contenido
de materia seca
total de cacao

Chocolate con
contenido de
materia seca total

— < 50%

Chocolate con un
contenido de
materia seca de
cacao

Cacao en polvo
vendido al
consumidor final

AFECTACIONES

— 250% — 0,80

A LA SALUD 7

Entre otros
problemas, causa:

Déficit de hierro ias
en lasangre

Irritacion en
el estomago

Detonante
de cancer
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SU ESTRUCTURA

Eol 7 Su simbolo en |a tabla periddica de los elementos es el
; Cd, con el nimero atomico 48 y esta en el grupe 12 de

FRIEDRICH STROMEYER

Descubrid en 1817 en
Alemania el cadmio. Lo
localizé como una
degeneracion que se
encontraba en el carbonato
de zinc. Este cientifico lo
| detecto debido a que las
M|  muestras del carbonato de
calcio presentaban
variaciones de color al
momento de ser sometidas
a altas temperaturas,
cambios gue no presenta-
ban |las muestras puras del
carbonato de zinc.

EL CADMIO Y LAS PLANTAS

| Actualmente se desconoce
qué mecanismos ejerce la
planta de cacao para transportar

i el cadmio desde el suelo hasta las

almendras.

OTRAS FUENTES DE CADMIO EN EL SUELO

Plaguicidas, fertilizantes, vertido de residuos de la produccién de cocaina, industria de galvanoplastia, fabricas de baterfas,

raices, para luego llevarlos por su tronco,
ponerlos en las hojas y redistribuirlos a las

cemento, incendios forestales e industriales, estabilizacion de productos plasticos, actividades mineras, entre otros.

Las plantas de cacao que estan expuestas a altos niveles de Cadmio.
Sufren otros signos y sintomas de reduccion de la actividad
fotosintética, reduccion de la capacidad de absorcion de agua y de la
absorcion de nutrientes; en consecuencia se observa: clorosis,
inhibicion del crecimiento, desecamiento de las puntas de |as raices
y, finalmente, la muerte.

Fuente: UE. OMS, Espol, definicidnyque.es, www. naturalezainterior.org.pe

Ademas, Flores agrego que
se investiga como el cadmio
llega a la pepa de cacao.

En dicha agenda, la Agen-
cia de Regulacion y Control
Fito y Zoosanitario (Agrocali-
dad) tiene como principales
actividades: Desarrollar un
programa de capacitaciones
para técnicos del Proyecto de
Reactivacion en certificacion
en Buenas Practicas Agrico-
las y Homologacion de técni-
cas de analisis de Cd en cacao
con la UE en los laboratorios
de la entidad.

iCémo llega el metal

a la planta de cacao?

Eduardo Chavez, investigador
de la Facultad de Ciencias de
la Vida de la Escuela Superior
Politécnica del Litoral (Es-
pol), indicé que actualmente
el mecanismo exacto de lle-
gada del Cd a la almendra de
cacao “es desconocido”.

Explico que en un reciente
estudio de la Espol se deter-
miné que hay condiciones de
suelos con problemas de Ph o
con deficiencia de materia
organica que hacen que el
problema se intensifique, es
decir, “haya mas disponibili-
dad de Cd” para la planta.

Dijo que existen problemas
cuando el agricultor aplica un
quimico que baja los niveles
de Ph del suelo. Para ello, la
Espol trabaja con el Ministe-
rio para sacar un manual de
buenas practicas de manejo
de cadmio, para que “el pro-
ductor sepa qué hacer y qué
no hacer y asi reducir la dis-
ponibilidad del metal”.

Anadio que en dos sema-
nas la Espol y la Universidad
de Lovaina, a través del Con-
sejo Interuniversitario Fla-
menco (VLIR) de Bélgica, co-
menzara un plan de mitiga-
cion del Cd en el cacao.

Ademas, la entidad traba-
jara con la Corporacion Ale-
mana para la Cooperacion In-
ternacional (GIZ) sobre como
se origina el contaminante en
la finca. El objetivo es deter-
minar si es exdgeno y detener
la fuente de contaminacion.
El analisis sera en 12 fincas
de zonas de Manabi, Guayas
y la Amazonia.

“Los resultados parciales
estaran en un afo, pero la re-
gulacion entra en vigencia el 1
de enero, por lo que la me-
dida idonea de mitigacion a
corto plazo es la mezcla fisica
de granos y obtener un nivel
Cd optimo para su comercia-
lizacion”, manifesté Chavez.

El Instituto Nacional de
Investigaciones Agropecua-
rias (Iniap) también trabaja
en este tema. Juan Manuel
Dominguez, director ejecu-
tivo de la entidad, mencioné
que junto con la Espol pre-

telegrafo

sentaron al Fondo Regional
de Tecnologia Agropecuaria
(Fontagro) un proyecto para
obtener un capital semilla
($30.000), a fin de realizar
un encuentro regional de pai-
ses que quieran integrar la
Plataforma Multiagencia de
Cacao para Ameérica Latina y
el Caribe, Cacao 2030-2050.

La propuesta fue aceptada.
El encuentro se realizara a fi-
nales de este mes y contara
con la participacion de Co-
lombia, Costa Rica y Repu-
blica Dominicana, y hay inte-
rés de Panama y Perii.

En la reunion se creara un
documento que presentaran a
Fontagro, para conseguir al-
rededor de $ 400.000, que
servirin para investigacion
exclusiva en cacao.

“Uno de los principales te-
mas de preocupacién es el
cadmio, de ahi el origen de
esta plataforma en la que

también participara la Orga-
nizacion Internacional de Ca-
cao. El fondo de $ 400.000
nos permitira traer apalanca-
miento de otras institucio-
nes”, manifesté6 Dominguez.

Gremio pide revertir decisién

La Asociacion Nacional de
Exportadores e Industrializa-
dos de Cacao (Anecacao) re-
chazé la postura del Ministe-
rio ante la norma del Codex
Alimentarius, organismo de
la Organizacion de las Nacio-
nes Unidas para la Agricul-
tura y la Alimentacion (FAO)
y de la Organizacion Mundial
de Salud (OMS). Esta con-
templa un nivel maximo de
cadmio de 0,9 mg/kg.

“Es una posicion inco-
rrecta, carente de informa-
cion e inconsecuente con los
intereses de la cadena pro-
ductiva del cacao”, enfatizé
Francisco Miranda, presi-
dente de Anecacao.

“Una vez que entre en vi-
gencia la norma no se ven-
dera una parte importante
del chocolate ecuatoriano,
que estd en perchas naciona-

En dos semanas. la
Fspol. con apoyvols
internacional. iniciara

del Cd en el cacao.

les e internacionales”.

El sector pidio al Gobierno
Nacional revertir lo pro-
puesto al Codex para que
ellos presenten su postura
ante la Organizacién Mundial
de Comercio.

Al respecto, Agrocalidad
manifesto que la actual direc-
tiva de Anecacao desconoce
la gestion previa realizada
por la Asociacion, la cual fue
involucrada continuamente
en todos los procesos realiza-
dos por el Gobierno, ante la
tematica del cadmio en el
chocolate y productos deriva-
dos del cacao.

Para Julio Cerezo, de la
Asociacion de Productores
Organicos de Vinces, es im-
portante realizar un estudio
técnico para conocer los ni-
veles de Cd en el suelo de las
fincas cacaoteras.

Propuso establecer las zo-
nas donde no existe ese pro-
blema, como en Vinces. En el
sitio, a través de examenes
realizados por un laboratorio
aleman, determinaron que
hay bajos niveles de Cd.

Lourdes Delgado, presi-
denta de Chchukululu Cho-
colates, también cree primor-
dial hacer analisis de suelo
para asegurar que la materia
prima que se transforma en
chocolate no tenga Cd o re-
gistre los minimos.

“Lo que conviene es hacer
barras de chocolate de una
sola finca, y no de varias para
asi lograr un producto bajo
los requerimientos que exige
la UE”, agrego. (I) et



