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La UIFRA dio a conocer los
principales indicadores que
caracterizan al sector que
produce mas de 300 mil
toneladas anuales de pasta
seca y aglutina a 2.500
trabajadores. El 25 de octubre
la Argentina sera sede del
“Dia Intermacional de la Pasta”.
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EDITORIAL / SUMARIO
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El presente y futuro
de los alimentos

Una excelente nota publicada nace dias en La Nacion por Nora Bar,
plantea el problema de la alimentacion en el siglo XXI. La dicotomia
en resumen se centra en la necesidad de producir alimentos para
una creciente poblacion mundial (9000 millones de personas para
2050) por un lado, y la calidad y composicion de dichos alimentos
en relacion a nuestra salud.

Patricia Aguirre, investigadora del Instituto de Salud Colectiva de la
Universidad Nacional de Lanas, sentencia que el hecho fundamen-
tal en las conductas alimentarias de estos tiempos es el pasaje de la
comida fresca a la industrial o procesada,

‘Nuestros alimentos se transformaron en OCNI (objetos comesti-
bles no identificados). No sabemos qué comemos: si la manzana
tiene genes de manzana, O se le agregaron otros y de que, si los
agrogquimicos con que se produjo son seguros, si los aditivos y
conservantes del procesamiento de los envasados no son canceri-
genos, st estan llenos de sal 0 azucar "invisibles’, si su transporte fue
seguro o si su envoltorio es el adecuado.” Obviamente aqui entran
en juego los factores comerciales que buscan lograr productos que

‘sobrevivan a los vaivenes de las gondolas” el mayor tiempo posible.

En esa batalla hacia la busqueda del equilibrio entre producir
grandes cantidades de alimentos que sean aceptados fisiologica y
culturalmente por nuestro organismo, es el desafio para cientificos
e industriales del sector. Hasta la proxima edicion.

Martin J. Garcia | Editor
martingarcia@edigar.com.ar
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