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1. Introducción

Entre 1970 y 2005 la producción total de carnes de aves se multiplicó por 5,36 en el mundo. Este aumento ha llevado a la estandarización de la producción, proceso que ha facilitado las deslocalizaciones y la emergencia de nuevos actores.

Siguiendo la tendencia mundial, en Chile la producción de carne de aves presenta dos décadas de crecimiento sostenido. En el 1998 llegó a ocupar el primer lugar en el consumo de carne del país, situación de primacía que ha mantenido hasta el día de hoy. En el 2005 la producción fue de 456.689 toneladas de carne de pollos. 

Tres empresas nacionales, Agrosuper (56%), Ariztía (29%), y Don Pollo (8%)- producen más del 90 % de los pollos que se consumen en Chile.

La industria avícola chilena ha tenido –como en otras partes en el mundo- un crecimiento extraordinario en las últimas décadas, constituyéndose en una de las bases de la alimentación de carne del país.

Este desarrollo lleva consigo también preguntas que el consumidor de modo recurrente se plantea. 

¿De dónde viene esa agua que escurre de los pollos al descongelarse? ¿Cuánta sal contiene el pollo? ¿Es aceptable? Hasta la inevitables preguntas sobre al Gripe aviar y el riesgo para la salud de los consumidores pollos, el debate sobre la alimentación con soya transgénica a los pollos y la presencia de residuos de antibióticos en los pollos,

Preguntas que deberían ser respondidas, en primer lugar, por las empresas y en segundo lugar,  por la autoridad sanitaria.

Odecu y su área técnica como parte de la tarea de estudiar productos- investigó estos temas desde la perspectiva de los consumidores, que es la perspectiva de alguien que se instala en la Góndola del mercado y actúa con el principio de la precaución.

2. Objetivos 

2.1 Objetivos Generales del estudio

Dar cuenta a la opinión pública nacional e internacional del comportamiento y responsabilidad social de las empresas chilenas productoras y exportadoras de pollos  en los ámbitos de sus productos. 

2.2 Objetivos específicos

2.2.1 Determinar –en base de un análisis de etiquetado- las cantidades de Sodio que contienen los pollos.

2.2.2 Analizar el Reglamento Sanitario de Alimentos para saber cuanta agua las empresas le pueden agregar a los pollos y calcular cuanto dinero podrían ganar vendiendo agua a precio de pollo.

2.2.3 Analizar las causas y consecuencias de la gripe aviar y sus repercusiones en el mercado chileno.

2.2.4 Del mismo modo se precisará de modo somero si existen indicios de que los pollos han sido elaborados con elementos transgénicos.

2.2.5 Realizar una investigación de análisis de sus productos en laboratorio con el objeto de determinar la existencia de residuos de antibióticos Enrofloxacinas, Ciprofloxacina y Oxitetraciclina y los residuos de las sulfas Sulfadiazina, sulfafatiazol, sulfadoxina, sulfametazina, sulfametrazina en los pollos.

2.2.6 Determinar someramente el comportamiento de las principales empresas productoras de pollos en el ámbito laboral y ambiental.

3. La sal en los Pollos

3.1 En Chile hay dos millones de  hipertensos 

En Chile hay cerca de dos millones de personas que sufren de hipertensión, aunque sólo el 60 por ciento de ellas sabe que es hipertensa. Esto se explica porque la hipertensión arterial evoluciona sin dar lugar a signos alarmantes, y cuando ocurre, lo hace en edades avanzadas de la vida. 

La primera causa de muerte en Chile son las enfermedades cardiovasculares y de ellas, el 30% son consecuencia de la hipertensión arterial, uno de los principales factores de riesgo cardiovascular. 
En Chile, la hipertensión arterial es un problema de salud prioritario por su alta prevalencia en la población adulta, especialmente en los adultos mayores. De ahí la necesidad de prevenir y e incentivar cambios en los estilos de vida.
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3.2 El problema del exceso de la sal

Entre los múltiples factores de riesgo que favorecen la hipertensión arterial, uno de los más importantes, en opinión de los expertos, es el consumo exagerado de sal.

Si bien la hipertensión arterial, es de etiología multifactorial, intervienen en ella algunos factores dietarios, entre los que se cuenta la ingesta de sodio que puede condicionarla o exacerbarla. Su restricción en la dieta es uno de los elementos preventivos y terapéuticos de la hipertensión arterial. Basados en diversas evidencias epidemiológicas se recomienda limitar el consumo de sal (NaCl) a un máximo de 5 g/día.

Los habitantes de Honshu, una ciudad al norte de Japón, en quienes se describió una ingesta diaria promedio de 26 g de sal,  tienen la mayor incidencia de hipertensión arterial conocida: sobre 40 % de la población. Se ha demostrado entonces una relación "dosis respuesta" entre ingesta de sal y la presión arterial. 

Series clínicas que han usado solamente una reducción de ingesta de sodio o una combinación con otros cambios en el estilo de vida, demuestran que es posible disminuir la ingesta de sodio en un 30 - 50 % por más de 4 años sin efectos indeseables, lográndose controlar la hipertensión en una proporción significativa de las poblaciones estudiadas.

Las mujeres hipertensas que consumen sal en exceso, tienen mayor incidencia de hipertensión diastólica severa (>120 mm Hg), y de retinopatía severa, mientras que los hombres tienen mayor prevalencia de enfermedad cardiaca hipertensiva. Una ingesta deficiente de potasio y calcio, puede amplificar el efecto hipertensor de una ingesta elevada de sal.

Debe eliminarse el salero de la mesa y reemplazarse por otros condimentos libres de sal.  Preferir alimentos naturales no procesados.  Moderar el consumo encurtidos, conservas, productos salados, fiambres y ahumados. A nivel de la industria disminuir el contenido de sal de alimentos procesados, conservas, alimentos infantiles, comida rápida, pastelería y otros.

3.3 Chilenos consumen mucha sal.

La sal aparte de otorgar el sabor salado es el más barato de los acentúan tes del sabor en alimentos formulados y es por ello se encuentra también en alimentos dulces como galletas, cereales, leches, helados, donde no se esperaría encontrar este elemento.

Los expertos consideran que los chilenos consumen demasiada sal. Algunos estudios muestran que el consumo de sal podría alcanzar en algunas zonas hasta 12 gramos de sal al día. 

1 gramo de sal (cloruro de sodio) =400 mg de sodio

Debe destacarse que la presencia de hipertensión es claramente menor en aquellos pueblos o países que culturalmente no tienden a añadir sal  en sus comidas.

3.4 Sodio en los alimentos


Prácticamente todos los alimentos que pasan por un proceso industrial contienen una adición de sodio (cloruro de sodio, glutamato monosódico, benzoatos de sodio entre otros aditivos) para garantizar su preservación y aumentar la intensidad del sabor. Si a eso le sumamos las pizcas de sal que se añaden al cocinar, y luego la agregada al servir la comida, es fácil deducir que a nuestro cuerpo puede le está ingresando más  sodio del que necesitamos cada día.

Tarde o temprano, la ingesta por años de altas dosis de sodio desde etapas precoces de la vida trae sus consecuencias, la hipertensión arterial. Este aumento sostenido de la presión arterial puede derivar en alteraciones en la función cardiaca, los riñones, el cerebro y los ojos. Lo complejo es que esta enfermedad, por lo general se presenta al inicio sin síntomas ni dolencia alguna. 

El exceso de consumo de sal y alimentos salados se ha relacionado también con el cáncer gástrico y con la osteoporosis. En el caso de la osteoporosis, el consumo de sodio favorecería la excreción de calcio por la orina en mujeres, especialmente posmenopáusicas, lo cual favorecería el desarrollo de la osteoporosis en estas mujeres.

Restringir el consumo de sodio/ sal



El primer paso no farmacológico en el tratamiento de la hipertensión es restringir el consumo de sal. Muchas veces esta sencilla disposición es suficiente para que la presión del paciente vuelva a índices normales y, de esa forma, garantice su salud en el largo plazo.

Las autoridades de salud en el mundo son conscientes de que si se consigue moderar el consumo de sal, se producirá un descenso en la incidencia de y en la gravedad de la hipertensión arterial en la población, uno de los más importantes factores de riesgo en la salud cardiovascular. 

Beneficios de la Reducción de la Presión Arterial

	Beneficios
	Porcentaje promedio de reducción (%)

	Enfermedad Cerebrovascular
	35 a 40

	Infarto Cardíaco
	20 a 25

	Falla Cardíaca
	50


Sal recomendada

Las recomendaciones de ingesta de sal de la Organización Mundial de la Salud (OMS) para personas sanas oscilan entre 3-5 gramos máximos al día (1200 a 2000 mg/día de sodio),  la medicina preventiva recomienda  entre 1-3 gramos de sal/día 1200 mg/día de sodio. En niños las cantidades recomendadas son menores.

Nada es tan sencillo

Sin embargo, mucha de la sal ingerida es «invisible», forma parte del contenido de galletas, pan, alimentos preparados o en conserva como se mencionaba anteriormente.

El sabor salado no siempre orienta sobre el contenido en sodio de los alimentos y bebidas de consumo habitual. Hay  análisis que dan cuenta de elevadas cantidades de sodio en barritas de chocolate, pasteles, caramelos, bebidas refrescantes y yogures. 
Los consumidores están en campaña informativa

Los consumidores estamos comprometidos en una campaña informativa respecto al contenido de sal o sodio oculto en los alimentos. Los productos elaborados son un fuente importante de sal en la dieta,  por eso las iniciativas de los consumidores en el mundo están destinadas a tomar contacto con las asociaciones de fabricantes de alimentos para intentar que moderen la cantidad de sal que les añaden. 

En muchos países esta iniciativa está empezando a dar frutos. Muchos fabricantes ya se han comprometido a reducir el contenido de sal en el pan, que por consumirse a diario y en cantidad abundante puede contribuir de forma significativa a la ingesta total de sodio.

Es la intención de ODECU que este proceso tenga lugar también en Chile

3. 5  La sal en los pollos

Para tener un conocimiento básico de cuanto sodio comemos con los pollos, el Area Técnica de ODECU determinó comprar  pollos en los supermercados de todas las marcas reconocidas y se efectuó una lectura y análisis de etiquetado para determinar la cantidad de sodio que contienen los pollos. 

3.6 Resultados

Los resultados del análisis de etiquetado determinaron que los pollos declaran la siguiente cantidad de sodio:

	Muestras
	Sodio declarado

mg/ 100 g

	Don Pollo 
	255

	Ariztía 
	292

	Súper Pollo 
	292

	King 
	395


1 gramo de sal (cloruro de sodio) =400 mg de sodio

La muestra King es la que más sodio declara con 395 mg/ 100 g. Esto significa que una persona que consuma una porción de pollo (100 gramos) estará consumiendo una cantidad aproximada de 1 gramo de sal en un alimento que naturalmente no contiene sodio. 

Es decir, hay demasiada sal agregada en los pollos, alimentos que naturalmente no contienen sodio, para una población con una alta prevalencia de hipertensión arterial como lo es la población chilena.

4. El agua y las ganancias de las empresas

41. Norma Chilena permisiva

Según el Reglamento Sanitario de Alimentos las empresas pueden agregarles agua a los pollos hasta un 12 % de su peso. (Artículo 293 RSA: En las aves faenadas no se permitirá más de un 12% de su peso en agua residual, agua no constitucional).

La norma de la comunidad europea establece que los pollos congelados y ultracongelados sólo podrán comercializarse dentro de la Comunidad con fines comerciales o como actividad profesional si su contenido de agua no sobrepasa el mínimo técnico inevitable. Estos son:

· 1,5 % si es refrigeración por aire

· 3,3 si es por refrigeración por aspersión ventilada y

· 5,1% en caso de refrigeración por inmersión.

El reglamento de la comunidad europea establece además un procedimiento metodológico para medir el contenido del agua. (Reglamento (CEE) Nº 2891/93 de la Comisión de 21 de octubre de 1993 por el que se modifica el Reglamento (CEE) Nº 1538/91 que establece las disposiciones de aplicación del Reglamento (CEE) Nº 1906/90 por el que se establecen normas de comercialización aplicables a la carne de aves de corral).  En Chile no existe ningún método o procedimiento establecido que permita medir en forma estandarizada el agua adicionada.

Las razones de porque en Chile se permite la adición de agua, sal y otros aditivos no son públicamente conocidas. En el Reglamento Sanitario de Alimentos no existe ningún artículo que regule esta práctica, así como tampoco los ingredientes utilizados.

4.2 Cálculo de agua a precio de pollo

4.2.1 Producción anual de pollos por marca

	Empresa
	Producción (toneladas al año)

	Súper Pollo 
	223.000

	Ariztía
	100.000

	Don Pollo
	31.000

	Total 
	354.000


4.2.2 Porcentaje de agua anual

Si se hace una estimación considerando un porcentaje de 12 % de agua residual en las aves faenadas, como acepta el RSA, esto significaría que  las empresas anualmente  venderían eventualmente la cantidad de:

12 % por 354.000  ton =  42. 480 toneladas de agua a precio de pollo.

4. 2. 3 Ganancias de las empresas

Según estos resultados y teniendo en consideración que el precio de los pollos que nosotros  hemos comprado es de $1.090 el kilo de pollo

Las ganancias de las empresas por vender pollo sería de:

42. 480.000 kilos por 1.090 = $ 46.303.200.000

4.3 Resumen

Es decir estas tres empresas ganarían vendiendo agua por pollo

La suma de

$ 46.303.200.000 pesos chilenos al año o US$  86.073.425 dólares

4.3.1Cuadro resumen

Según la producción
	Empresa
	% de producción nacional
	Producción anuales kilos
	% de agua en pollos
	Agua total anual kilo
	Ganancias anuales por agua, kilo a 1090

	Súper Pollo
	55%
	223.000.000
	12%
	26.760.000
	29.168.400.000

	Ariztía
	28%
	100.000.000
	12%
	12.000.000
	13.080.000.000

	Don Pollo
	8%
	31.000.000
	12%
	3.720.000
	42.480.000

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Totales
	91%
	354.000.000
	12%
	42.480.000
	46.303.200.000


4.3.2 Cálculo Per Cápita

Otro modo de calcular es por el consumo per cápita. Los productores de pollos afirman que se consumen 25 kilos de pollos per. cápita al año. Esto significa que, si le pueden incluir un 12 % de agua, de esos 25 kilos, hasta 3 de ellos pueden ser agua.

Si el kilo de pollo está a $1.090, eso significaría que cada comprador estaría entregando a las empresas la cantidad de $3.270 por año.

Es decir, cerca de 15 millones de chilenos les entregarían a los productores de pollo la cifra de $ 49.050.000.000.

49 mil millones es similar al cálculo que hicimos anteriormente de acuerdo a la producción anual (46 mil 303 millones de pesos)

5. Los antibióticos 

5.1 La resistencia a los antibióticos

El empleo de antibióticos es una práctica habitual en producción animal, pues  facilita el crecimiento de los animales y limita la aparición de enfermedades. 

Sin embargo, debido a los potenciales riesgos sanitarios que implican para los consumidores, la prescripción de antibióticos en salud animal tiende a ser cada vez más restrictiva o, por lo menos, controlada.

Esta práctica, se argumenta,  lejos de asegurar una calidad óptima de la carne o de productos derivados, podría acarrear graves problemas de salud pública.

Uno de los efectos colaterales del mal uso o abuso de los antibióticos es que la bacteria se vuelva resistente a los antibióticos. La aparición de fenómenos de resistencia a los antibióticos, tanto en animales como en humanos una vez se ha consumido el producto, limita la capacidad natural de lucha contra las infecciones. 

El tratamiento de patologías infecciosas mediante el uso de antibióticos constituye una práctica común en los países desarrollados desde hace años. Pero un uso inadecuado de los mismos, tanto en salud humana como en animal, se está demostrando que puede ser contraproducente. Los microorganismos que causan las infecciones microbianas se adaptan a los antibióticos, especialmente si se emplean de forma masiva y sin que sean necesarios. Como consecuencia, se van seleccionando aquellas cepas bacterianas que son capaces de crecer en presencia del antibiótico poniendo de manifiesto lo que se denomina una antibiótico resistencia.

En 1984 la mitad de las personas con tuberculosis activa en los Estados Unidos tenía una variedad que resistía al menos a un antibiótico. Entre 1985 y 1991 la tuberculosis aumentó en un 12% en los Estados Unidos y un 300% en África donde el VIH y la tuberculosis se suelen encontrar conjuntamente. El Staphylococcus aureus resistente a meticilina es un microorganismo particularmente nocivo, muy común en hospitales.

5.2 Metodología de Investigación

5.2.1 Selección del método de ensayo

Se compraron productos nacionales de todas las marcas de pollos. El universo del estudio estuvo constituido por los pollos enteros  que se expendían en supermercados jumbo y Líder  de la comuna de San Miguel de Santiago, durante el mes de Julio del 2006.

5.2.3 Adquisición de las muestras

Las muestras fueron adquiridas por profesionales del Área Técnica de ODECU, el día 25 de Julio del 2006.

Se adquirieron dos unidades de cada producto o pollo en los supermecados Jumbo y Líder de la comuna de San Miguel.

Los productos o pollos comprados son de las marcas

Don Pollo, Super Pollo, Ariztía y King.

5.2.4 Envío a laboratorio

Los pollos fueron ingresados a bolsas térmicas en forma separada y trasladadas directamente al Laboratorio Analab Chile S.A. de la calle Ezequiel Fernández 3592, de la comuna de Macul en Santiago. Las muestras fueron recepcionadas por  un  químico supervisor del área.

Allí se procedió a determinar los residuos de antibióticos: Enrofloxainas, Ciprofloxaina y Oxitetraciclina.

También se solicitó el perfil de sulfas: Sulfadiazina, sulfafatiazol, sulfadoxina, sulfametazina y sulfametrazina

5.3.5 Lectura de etiquetado

Paralelamente se realizó un estudio del etiquetado de los pollos. Se elaboraron tablas  de cada producto.

5.3 Conclusiones

5.3.1 No se detectó antibióticos en los pollos

No se detectó: 

· Enrofloxainas, 

· Ciprofloxacina  

· Oxitetraciclina.

 

Observaciones 

· Límite de detección enroflaxacina: 5 ppb

· Límite de detección ciproflaxacina: 5 ppb

· Límite de detección oxitetracicclina: 5 ppb

· Límite de detección en sulfa individual:: 50 ppb

 

Referencia

· Cromotografía líquida con detector de fluorescencia

· Determinación de tetraciclinas en tejido animal ID-100/TCL.

· Cromatografía líquida con detector UV

· Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada

5.3.2 No se detectó residuos de Sulfas en los pollos

No se detectó: 

· Sulfadiazina, 

· Sulfafatiazol, 

· Sulfadoxina, 

· Sulfametazina, 

· Sulfametrazina

Observaciones 

Límite de detección en sulfa individual: 50 ppb 

6. Gripe Aviar causas y consecuencias

6.1 La gripe aviar golpeó Chile en 2002

La gripe aviar asoló la empresa  Ariztía el año 2002. Los controles en bioseguridad y resguardo sanitario cedieron y, dramáticamente, la empresa se vio obligada a  matar el 85% de sus gallinas reproductoras y 50% de sus pavos en dos semanas. 

La gripe aviar es una enfermedad altamente contagiosa, que afecta a pollos, pavos, patos y otras aves, aunque puede también llegar a otros animales, como los cerdos. Aunque todas las aves tienen riesgo de infección, éste es especialmente alto en la industria avícola por su potencial de contagio masivo.

La gripe aviar se transmite entre las aves por contacto directo con heces de otras aves infectadas, y por comida, agua, material o ropa contaminados; la rotura de huevos contaminados también puede infectar a los pollitos de la incubadora. 

Ariztía sacrificó  540.000 aves en planteles comerciales de gallinas y pavos. El SAG procedió a activar el Sistema Nacional de Emergencia Sanitaria Animal, que establece una serie de procedimientos de carácter técnico-sanitario a nivel de país, y donde la primera medida que se aplica es atacar el foco y la zona perifocal, de manera de neutralizar su impacto y propagación. Se estableció la cuarentena de predios, declaración de zona amagada por la enfermedad, restricción de movimiento, incremento de medidas de bioseguridad en toda la industria avícola nacional, monitoreo serológico de todo el país, entre otras acciones

Para controlar este flagelo se afirma que hubo que implementar un programa público cuyo gasto fue de aproximadamente unos $500 millones. 

Chile estaba obligado a notificar  en forma inmediata a la Oficina Internacional de Epizootias (OIE), y decretó el cierre de sus exportaciones. 

Aunque después de unos meses la empresa y el Gobierno dieron superada la gripe, el problema de la gripe estaba en el centro de los riesgos de las empresas chilenas.

6.2 La OMS advierte sobre pandemia

La Organización Mundial de la Salud (OMS) ha advertido que la nueva gripe aviar (oficialmente llamada "virus H5NI) tiene un potencial para ser algo más serio incluso que el SARS que apareció en 2003, si muta de forma que pueda transmitirse entre humanos. La fuente del brote actual está por confirmar.

 Aunque la transmisión de las aves al hombre es un hecho comparativamente raro, los científicos sostienen que la alta mortalidad de patos a consecuencia de la gripe aviar en el sur de China indica que el virus se ha vuelto más virulento. Lo que más preocupa a las autoridades de la OMS es la posibilidad de otra pandemia, lo que ocurriría si una persona se infecta con ambos virus de gripe, la humana y la aviar, porque en ese caso podrían intercambiarse material genético dando lugar a un nuevo subtipo de virus de gripe contra el que muy pocas personas (si es que hay alguna) tendrían inmunidad natural. Las vacunas existentes contra la gripe no serían efectivas contra un nuevo virus, y éste se extendería con gran rapidez.

Sería mucho más alarmante la posibilidad de que la transmisión entre humanos diera lugar a generaciones sucesivas de enfermedad grave con altos índices de mortalidad. Es lo que ocurrió durante la pandemia de 1918-1919, al emerger un nuevo subtipo de gripe que se difundió por todo el planeta en seis meses. Durante dos años, hubo varias oleadas infecciosas que mataron a millones de personas.

6.3 ¿Cuáles serían las causas de gripe aviar? 

Hans-Gerhard Wagner, de la FAO (Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación), afirma que las granjas de cría intensiva de animales son una oportunidad para la aparición de enfermedades. La Gripe Aviar sería causa de la  extensiva producción industrial de pollos.

Los mayores brotes de gripe aviar se producen allí donde hay más presencia de granjas intensivas, porque potencialmente es mucho mayor el número de aves que pueden resultar infectadas, y por tanto también es mayor la facilidad del virus para reproducirse y para mutar y evolucionar hacia una más alta patogenicidad.

Durante las últimas décadas se ha disparado el consumo de huevos y carne en el mundo desarrollado, dando lugar a una verdadera profusión de granjas comerciales de pollos a escala industrial y al transporte masivo de animales. 

La Organización Mundial de la Salud Animal culpa del creciente riesgo de epidemias a esos cambios en la industria avícola global, que hoy se centra en acortar los "ciclos productivos" y en favorecer la mayor densidad posible de animales en las instalaciones. El Dr. Samuel Jutzi, Director de Producción Animal y Sanidad de la FAO (Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura), añade que: "Tantos animales tengas metidos en un espacio reducido, tantos problemas tendrás con enfermedades".

Las condiciones de hacinamiento y falta de higiene de esos centros pueden convertir a pollos y patos en verdaderas fábricas de gripe.
6.5 Vida de pollo: lo que el consumidor no ve

Los días de los pollos en los  "criaderos industriales integrados" son interminables. 

La luz del día dura 24 horas gracias a la iluminación artificial.

Las temperaturas siempre son elevadas debido a la constante luz y la basura que producen los pollos es recolectada para producir un subproducto utilizado como alimento o como combustible orgánico. 

Esos animales pasan toda su vida parados y durmiendo sobre su propio desperdicio.  El ensordecedor ruido de miles de asustados y estridentes pollos pone a prueba su sistema digestivo bajo tres. Su habilidad para resistir a los patógenos está debilitada seriamente. Esas carpas de pollos son probables incubadoras para posibles virus transmisibles a humanos tales como la salmonella y la gripe.

Los picos de los pollitos son pasados por una cuchilla candente que cercena tejido extremadamente sensible. 

La inmovilidad total lleva a que sus huesos se quiebren con facilidad. El amoníaco derivado de la excesiva cantidad de excremento acumulado les quema los ojos produciéndoles ceguera.

Almacenados en pequeños galpones carentes de ventilación natural, cada pollo comparte un espacio de 1 m² junto con otros pollitos. El aire se torna muchas veces irrespirable y las peleas son inevitables. En muchos casos se despluman y se matan entre ellos. Incluso, pierden la vida aplastados ya que al ser sensibles a cualquier ruido, corren todos hacia un mismo lugar y se amontonan. Se ha comprobado que este comportamiento se reduce con una iluminación muy tenue. La muerte ha de llegarles alrededor de la séptima semana de vida. Su promedio natural es de 7 años. 

Una vez que alcanzan el adecuado "peso de mercado", los pollos son colgados en ganchos boca abajo donde son cortados y desangrados. Luego se arrancan las plumas y se extirpan vísceras y patas. 

6.6 Gallinas ponedoras en jaulas

Las gallinas ponedoras soportan una existencia aprisionadas en las "jaulas. Apiladas en largas filas, poseen suelos de alambre inclinado por donde cae el excremento. Las patas de los animales se laceran y sus alas nunca se abren. Sus instintos básicos no se pueden desarrollar.


Su instinto de anidar es impedido. Al igual que en el caso de los pollos parrilleros, los picos de las ponedoras son cortados con el fin de evitar peleas y luchas entre ellas. Este procedimiento lo realizan los trabajadores a gran velocidad, y es por eso que muchas veces resulta fatal. Debido a que las ponedoras vivirán más tiempo que los parrilleros, el corte de pico se reitera cuando tienen 12 semanas de edad. El grado de hacinamiento es continuo. El estrés extremo las enferma, las enloquece y hasta las mata. 

Cada año las ponedoras dan a luz millones de polluelos, la mitad de los cuales son machos. Solamente los polluelos femeninos son aprovechables. Es por esta razón que los pollitos del sexo masculino, al no tener ninguna finalidad, son sacrificados al nacer. En general hay dos maneras de eliminarlos: molerlos vivos o colocarlos en bolsas de basura donde agonizan sofocados.

Cuando la gallina "está agotada" -aproximadamente al año-, corresponde una decisión económica: o se la envía al matadero reemplazándola por otra o se la lleva a una "muda forzada", para provocar otro ciclo de producción de huevos. Este proceso lleva naturalmente unos 4 meses. Provocarlo en forma artificial significa privar a los animales de comida y de agua dejándolos totalmente a oscuras hasta 18 días. Las que sobreviven al shock son sometidas a un nuevo ciclo de producción de huevos.

Al finalizar su "vida útil" de aproximadamente 2 años, las ponedoras serán sacrificadas. Su carne se comercializa bajo la categoría de "2do grado", por lo cual su destino serán las hamburguesas, salchichas y alimentos balanceados para animales de compañía. 

6.7 Que es lo que comen los pollos
En un régimen natural, los pollos deberían comer solamente maíz, soja y fibras, convirtiendo la proteína vegetal en proteínas nobles. 

El alimento para pollos y pavos puede ser de carne y pescado, aceite usado y grasa animal. 

Los mejores resultados se obtienen con proteína animal obtenida de los intestinos, cabezas, uñas y cueros y plumas de animales similares muertos previamente.

Otras proteínas animales se extraen de donde son más baratas, tal como la harina hecha de sangre y pescado. Alrededor de 30% esas proteínas se les administran a los pollos. Hoy la harina de pescado está siendo reemplazada con soja, presumiblemente como veremos a continuación, soja transgénica.

7. Presencia de la soya transgénica en los pollos

7.1 Presencia de soya transgénica en pollos

La soya transgénica es una leguminosa cuyo uso en la industria de alimentos está ampliamente difundido, ya que de ella se obtienen diversos subproductos como aceites comestibles, proteína texturizada vegetal que es empleada en la industria cárnica, como los pollos.

Los riesgos descritos para los consumidores dicen relación con la posibilidad de crear nuevas fuentes de alergias en quienes lo consumen y el riesgo cierto de introducir toxinas o agentes patógenos a la cadena alimenticia. Además, los genes de resistencia a antibióticos presentes en muchos de los alimentos transgénicos o elaborados con materias primas transgénicas pueden ser traspasados a bacterias del tracto digestivo, causando resistencia a antibióticos tanto en seres humanos como en animales. La transferencia de resistencia a los micro-organismos que se desarrollan en el intestino humano, es particularmente riesgosa en menores de edad, enfermos y personas con problemas de inmunodeficiencia.

No se pude determinar con exactitud el consumo de soya transgénica en los pollos producidos en Chile. Pero existen serios y justificados antecedentes para suponer que este producto si se encontraría en los pollos industriales chilenos.

7.2 Antecedentes de alimentos transgénicos en pollos

7.2.1 Antedecente  1

Primer estudio de ODECU

En 1999 ODECU realizó un primer estudio donde se determinó una lista de productos que contenían soja transgénica. Entre la lita de esos productos se encontraron los siguientes subproductos de las aves:

*CECINAS SOPRAVAL: Paté de Pavo, Vienesas.

*CECINAS SUPER POLLO: Paté de Pollo, Vienesas. Ternera, 

*CECINAS SUPER: Mortadela Fina, Paté de Ave, Paté de Cerdo, Vienesas.

*CECINAS ARIZTÍA: Jamón Pierna de Pavo Ahumado, Vienesas, Longanizas de Pavo.

7.2.2 Antecedente 2: 

SERNAC

Estudios realizados en el 2001 por el Servicio Nacional de Consumidor chileno (Sernac) dejan de manifiesto que existe presencia  de soya transgénica en algunos tipos de alimentos del mercado nacional, En su mayoría, corresponden a: cecinas, hamburguesas, vienesas y salchichas. Dentro de ellas se encuentran las Salchicha de pollo de las empresas Ariztía, Súper y Súper Pollo

Vienesa de pavo Sopraval

Positivo

Mayor que 2%

Salchicha de pollo Súper Pollo

Positivo

Mayor que 10%

Salchicha Súper 

Positivo

Mayor que 2%

Tres marcas de salchichas de pollos  presentaron más de un 2% del ingrediente transgénico originario de la soya Round Up según el estudio de la agencia gubernamental.

7.2.3 Antecedente 3  

Guía de alimentos transgénicos de Greenpeace

El año 2004 Greenpeace le envió una carta certificada a una larga lista de empresas pidiéndoles una declaración garantizando que no utilizan ingredientes derivados de soya y maíz transgénico, incluyendo los aditivos. A las empresas que no respondieron se le envió una segunda carta. Paralelamente, el Instituto Nacional de Tecnología de los Alimentos (INTA) analizó diversos alimentos para determinar su contenido. Como resultado, se constató que varias marcas de hamburguesas y embutidos tenían un alto contenido de soya transgénica.


Con la información recolectada se confeccionaron dos listas. 

Una Lista Verde que incluye productos que, según sus fabricantes, no contienen ningún ingrediente derivado de soya o maíz transgénico y una Lista Roja, que está conformada por alimentos cuyos fabricantes no garantizan ausencia de esos transgénicos y por productos elaborados por empresas que no respondieron el cuestionario.


¿Por qué la encuesta consideró sólo maíz y soya? Sencillamente, porque son los cultivos transgénicos más extendidos en el mundo: representan el 82% del total de plantaciones transgénicas. Y también porque Chile importa gran cantidad de maíz desde Estados Unidos -el mayor productor de maíz transgénico-, como también soya de Argentina, donde el 90% de la producción es transgénica. De la soya se obtiene harina, aceites, lecitina, mono y diglicéridos, y ácidos grasos. Y con el maíz no sólo se elabora harina, también almidón, aceite, jarabe de glucosa, fructosa, caramelo, sorbitol, etc.


Lista Roja constituye una referencia. Dentro de los productos de consumo más frecuente que contienen transgénicos:

Hamburguesas congeladas (carne, pollo, pavo) de las siguientes marcas: 

Ahora Más Ricas, 

Campo Lindo, 

Procarne, 

Ekono, 

Acuenta, 

Patty, 

Pollos King, 

Sopraval, 

además de croquetas de salmón AgroSuper, 

nuggets de pollo y croquetas Ariztía, 


7.2.4 Antecedentes 4

 Reconocimiento de los propios productores

El gerente de la Asociación de Productores Avícolas de Chile A.G., Felipe de la Carrera, ha afirmado en septiembre del 2006 al Diario Financiero, que la empresa productora de pollos ha estado sustituyendo la harina de pescado  en la alimentación a los pollos por soya, por razones de precio, sabor y olor. 

Esta noticia se complementa con la noticia del acuerdo público entre autoridades chilenas y argentinas para mejorar el paso Internacional San Francisco en la Tercera región para que Agrosuper importe desde marzo del 2006 más de 1 millón de toneladas de grano al año. Según la prensa  el convenio público de agosto del 2005, entre el intendente regional Rodrigo Rojas y el gobernador de Catamarca Eduardo Brizuela se comprometieron a mejorar el paso internacional para que la empresa chilena importe por esa vía el grano de sus proveedores trasandinos. Para traer este producto que servirá de alimento a la gran cantidad de aves y cerdos con que trabajará la nacional -manifestó Juan Pablo Correa, gerente de “Graneles Chile”, empresa abastecedora de Agrosuper- será necesario la circulación hacia y desde Argentina de un número superior a 150 camiones, que en un futuro próximo esperamos llegar a 600 camiones mensuales. Los mayores cultivos de soya en el vecino país corresponden a soya transgénica. La doctora Isabel Manzur de la Fundación Sociedades Sustentables afirma que prácticamente el 100 % de la soya argentina es transgénica.
7.3 Normas sobre información de transgénicos

7.3.1 Norma Chilena

Actualmente no hay ninguna exigencia de información sobre este aspecto en la legislación en Chile. Se pueden expender alimentos transgénicos sin informar sobre esta propiedad. El Ministerio de Salud incorporaba la limitación de ingredientes transgénicos para alimentos infantiles hasta el año 2003(decreto 115 del 20 de mayo de 2003), fecha en que esta indicación fue removida.

La normativa nacional existente sobre este tipo de alimentos, está contenida en el Reglamento Sanitario de Alimentos complementada por el Decreto Nº 475 publicado en el Diario Oficial el 13 de marzo de 2000; donde se agrega al Artículo 3º de dicha norma legal la potestad del Ministerio de Salud sobre la producción, distribución y comercialización de alimentos y materias primas transgénicas. 

Existe en la actualidad un debate en el Congreso de una norma que dispone que todos los alimentos que tengan ingredientes o aditivos genéticamente modificados en una proporción igual o mayor al 1%,  deberán llevar en el envase un rotulo  de proporción similar al  de composición nutricional, la frase "Alimento Genéticamente Modificado".

7.3.2 Normas Internacionales

En materia de rotulación, la Comunidad Europea ha establecido requisitos obligatorios de etiquetado para los alimentos provenientes de organismos modificados genéticamente, estableciendo un nivel umbral del 1%. Otros países, como Estados Unidos, han establecido normas para un etiquetado voluntario que informe esta condición a los consumidores.

8. Recomendaciones del Estudio

8.1 Empresarios

8.1.1 .Retiren la sal de los pollos

ODECU exige que las empresas productoras de pollo no les agreguen sal a los pollos. Por la salud de la población y de los dos millones de hipertensos del país ODECU exige que las empresas produzcan pollos sin sal.

8.1.2. Saquen el agua de los pollos

Para los consumidores esta enorme cantidad de dinero que las mayores empresas de pollos ganan vendiendo agua a precio de pollo se comportaría como un fraude o estafa de las empresas a los consumidores.

No se explica de otro modo el actuar de estas empresas, que de modo conciente, técnicamente preparada, y que se ha mantenido durante largos años.

Los consumidores de Chile le solicitamos a las  empresas que de forma inmediata les quiten el agua a los pollos.

8.1.3 Rotulen transgénicos

En materia de rotulación, la Comunidad Europea ha establecido requisitos obligatorios de etiquetado para los alimentos provenientes de organismos modificados genéticamente, estableciendo un nivel umbral del 1%. Otros países, como Estados Unidos, han establecido normas para un etiquetado voluntario que informe esta condición a los consumidores.

8. 9.1.34 Gripe Aviar

Informen al consumidor sobre las mejoras en las condiciones sanitarias de producción e informen sobre los reales riesgos de la gripe Aviar.

8. 2 A los consumidores

8. 2 .1. Compre pollo sin Sodio

Es un riesgo para su salud

8. 9. 2. 2. Exija pollos sin agua

Que no contengan agua agregada. No pague agua a precio de pollo.

8. 2 . 3. Exija que se rotule los alimentos transgénicos.

8. 2 . 4. Exija a la autoridad información clara sobre la gripe aviar.

8.9.3 Solicitamos a la autoridad:

8.9.3 .1. Pollos sin sal

La autoridad debe, por razones de sanitarias, establecer normas claras para que se produzcan pollos sin sal.

8.9.3 .2. Metodología de análisis

La autoridad debe establecer una metodología clara de análisis de la cantidad de sal en los pollos. 

8. 9.3 .3. Abolir norma de agua

La norma del 12 % de agua debe abolirse de inmediato

La autoridad debe explicar porque acepta esta norma abusiva, no existiendo razón sanitaria ni comercial para ello. Por lo tanto nosotros le pedimos a la Ministra de Salud que derogue hoy esta norma del Reglamento Sanitario de Alimentos.

8.9.3. 4.  Metodología para medir el agua

Solicitamos a la autoridad sanitaria que defina la metodología para la determinación del contenido de agua no constitucional de los pollos. 

Esta norma no existe en la actualidad en Chile, lo que dificulta la fiscalización del agua agregada en los pollos.

8.9.3 .5. Establezcan la obligación de rotular alimentos transgénicos.

Los consumidores tienen derecho a la información, por lo tanto a conocer el origen de los alimentos que consumen. Debe considerarse el principio de precaución en materias donde existe un enorme debate en relación a la salud de los consumidores como es el caso de los alimentos transgénicos en la cadena alimenticia. 

8. 9.3.6. Medidas para enfrentar Gripe Aviar

Informen a los consumidores cuales son las medidas que se han tomado para que Chile no vuelva a sufrir la Gripe Aviar.

9. Anexos

9. 1 Tabla de etiquetado

Don Pollo

	Peso
	2.020

	Precio Único
	1090

	Precio Total
	2202

	Porción (g)
	80

	Porción por envase
	6

	
	

	 
	100 g
	Porción

	Energía (kcal)
	170
	136

	Humedad
	70.6
	56.5

	Proteínas (g)
	18.2
	14.6

	Grasa Total (9)
	10.2
	8.2

	Hidratos de Carbono
	0
	0

	Sodio (mg)
	255
	204


Ingredientes  Pollos, agua, sal, polifosfato de sodio, goma guar, y extracto de toronja

Súper Pollo

	Peso
	2340kg

	Precio Único
	1090

	Precio Total
	2551

	Porción (g)
	80

	Porción por envase
	9

	
	100 g
	Porción

	Energía (kcal)
	170
	136

	Humedad
	70.6
	56.5

	Proteínas (g)
	18.2
	14.6

	Grasa Total (9)
	10.2
	8.2

	Hidratos de Carbono
	0
	0

	Sodio (mg)
	292
	314


Ingredientes: Pollo, agua, sal, polifosfatos de sodio, goma guar y extracto de semilla de toronja.
Leyenda:

Pollo Entero marinado con menudencias

Este pollo ha sido criado en el valle central de Chile, alimentado principalmente con maíz, faenado en plantas aromáticas con mínima manipulación y estrictos controles de calidad.

Este producto de Super Pollo es más tierno y sabroso por ser sometido a un moderno proceso de marinado en línea con una solución a un máximo de 8%, que hidrata y mejora la estructura de la carne.

Ariztía

	Peso
	3065

	Precio Único
	1090

	Precio Total
	3341

	Porción (g)
	80

	Porción por envase
	9

	
	100 g
	Porción

	Energía (kcal)
	170
	136

	Humedad
	70.8
	56.6

	Proteínas (g)
	18.2
	14.6

	Grasa Total (9)
	10.2
	8.2

	Hidratos de Carbono
	0
	0

	Sodio (mg)
	300
	240


Leyenda

Pollo entero marinado

Pollo marinado es un proceso con el cual obtenemos carne mas tierna y mas jugosa con la mas avanzada tecnología permitiendo la homogeneidad de estas cualidades  de la carne en todos nuestros productos.

Ingredientes: No indica.

King

	Peso
	1875

	Precio Único
	1090

	Precio Total
	2044

	Porción (g)
	80

	Porción por envase
	9

	 
	100 g
	Porción

	Energía (kcal)
	170
	136

	Humedad
	70.6
	56.5

	Proteínas (g)
	18.2
	14.6

	Grasa Total (9)
	10.2
	8.2

	Hidratos de Carbono
	0
	0

	Sodio (mg)
	395
	314


Leyenda 

Pollo Entero Marinado con Menudencia

El famoso sabor del Dooble Pechuga King nace de los más ricos y seleccionados ingredientes (maíz y soya). 

Este producto ha sido sometido a un moderno proceso de marinado en línea con una solución a un máximo del 8%, que hidrata y mejora la estructura de la carne.

Ingredientes: polo, agua, sal, polifosfato de sodio, goma guar y extracto de semilla de toronja.
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