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Informe internacional cuestiona
uso de antibiotico en salmones

EL USO DE ANTIBIOTICOS EN SALMONES ESTA EN LA MIRA DE ENTIDADES INTERNACIONALES DEDICADAS AL MONITOREO DE LA INDUSTRIA.

ARCHIVO / AGENCIA UNO

poLémica. Informe califica con
“nota roja” produccion de la
Region de Los Lagos. Mientras
las ONG exigen transparencia
ymejora de los estandares, los
productores explican que el
uso de farmacos estd regulado,
que estan comprometidos en
avanzar esta materiay que

el salmon chileno es seguro.

Redaccién

os gremios vinculados

a la produccion del

salmén y agrupacio-

nes medioambienta-
les reaccionaron a un informe
del Seafood Watch for Aqua-
culture y su edicion especial
para Chile, el CSARP (Chilean
Salmon Antibiotic Reduction
Program), tras un analisis pla-
netario al uso de estos farma-
cos en la produccion salmone-
ra, donde la Region de Los La-
gos obtiene unanota roja y lla-
man a “evitar” su consumo.

¢Qué dice el informe? El es-
tudio hecho por el Monterrey
Bay Aquarium sostiene que el
salmon del atlantico, la especie
mayormente producida en el
pais no es recomendable dado
“el alto uso de antibioticos y
pesticidas para controlar enfer-
medades y el piojo de mar.
Son de preocupacion critica”.
El texto —publicado en di-

ciembre del afio pasado- agre-
ga que el salmén del atlantico
estratado, en promedio, 3,1 ve-
ces al afo con antimicrobia-
nos. “El potencial desarrollo
de resistencia antimicrobiana
€s una gran preocupacion”, ex-
plican.

TRANSPARENCIA

Desde la organizacion de con-
servacion marina, Oceana, se-
fialaron que este informe re-
fuerza la urgente necesidad de
aprobar lo antes posible el pro-
yecto de ley que exige mayor
transparencia en el uso de an-
tibioticos y otros quimicos a
todas las empresas que ope-
ran en Chile.

Liesbeth van der Meer, di-
rectora de la organizacion, ex-
preso que “por aios las em-
presas sehan opuestoa trans-
parentar estos datos, que son
de suma importancia en laeva-
luacion del manejo de centros

de cada una de las empresas”,
ademds plante6 que “inexpli-
cablemente el proyectode ley
se entramp0 en su tltimo tra-
mite, y atin estamos ala espera
de que sea puestoentabla pa-
rala votacion del Senado en es-
te periodo legislativo y que se
transforme en ley”.

Desde la ONG resaltan que
Seafood Watch alerta que el
extensivo yrepetitivo usode
antibioticos en la produccion
de salmon del atlantico esta,
probablemente, contribuyen-
doagenerar mayor resistencia
bacteriana y los medicamentos
utilizados por las salmoneras
chilenas estan clasificados co-
mo altamente importantes pa-
ra la medicina humana de
acuerdo con la propia Organi-
zacion Mundial de la Salud
(OMS).

Juan Carlos Cardenas, di-
rector ejecutivo del Centro
Ecocéanos, plante6 que “se va
construyendo una situacion
que diria que es la tormenta
perfecta, pero parece quelain-
dustria esta mareada con sus
voliimenes de produccion, ex-
portacién y ganancias y no mi-
ra esta situacion”.

Puntualiz6 que este infor-
me “vaen la linea del desarro-
llo de un boicot al consumo del
salmon chileno, que tiene de-
nominaciones como salmones
de sangre del sur de Chile osal-
mon quimico industrial chile-
no, debidoa que no ha habido
unarespuestaa este problema
durante estos ultimos diez
afios”.

El médico veterinario resu-
mié que “comienza a conver-
geruna serie de iniciativas que
van a restringir la entrada o el
consumo de salmén de Chile, a
no mediar la modificacién de
esta situacion”.

Hizo notar que sigue sien-
do “alta la administracion de
antibi6ticos” en los centros de
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3,1 veces al aiio

cada espacio de cultivo de salmén del atlantico es sometido a

104 mercados del'mut;do

es consumido el salmon cultivado en Chile, sostienen desde

antibidticos, sostiene el reporte de Seafood Watch.
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700/ O de las zonas de cultivo de

salmon del atlantico evaluada por el Seafood Watch resulté
con nota roja. En ella aparecen Aysén y Los Lagos.

(viene de la pagina anterior)

cultivo, lo que también genera
un rechazo. “Hoy en dia, la in-
dustria se ha preocupado mas
de maximizar sus ganancias y
sus producciones, en lugar de
mantener estandares interna-
cionales desde el punto de vis-
ta ambiental, sanitario y labo-
ral. Y estole vaa empezara pa-
sar la cuenta este aio”.

VALORAN ESTUDIO

El Consejo del Salmon, que
agrupa a las empresas Aqua-
Chile, Australis, Cermag, Mowi
y Salmones Aysén, informé
que como gremio estan adheri-
dos a este programa desde el
mes de agosto del aio pasado,
con el fin de “avanzar en la re-
duccion de antibiéticos a tra-
vés del acceso y analisis de da-
tosrelevantes de laindustria en
completa transparencia, en
conjuntoa un organismointer-
nacional de prestigio como lo
es el Monterrey Bay Aqua-
rium”.

“A diferencia de las opinio-
nes dadas a conocer por algu-
nas ONG ante los resultados del
mas reciente indice del Sea-
food Watch, como gremio ve-
mos que este trae buenas noti-
cias para el sector y para el pa-
is”, apunto la directora ejecuti-
va del Consejo del Salmén, Joa-
nna Davidovich. Asi, el Conse-
jodel Salmén destacaque el in-
dice del Seafood Watch consi-
dera que los centros que cuen-
tan con la certificacion interna-
cional del Aquaculture
Stewardship Council (ASC)
pueden considerarse bajo la
clasificacién amarilla (“buena
alternativa”) y son recomenda-
das. En Chile, cerca del 55% de

la produccion de salmén (tan-
tode su especie salmén atlanti-
cocomosalmén coho) esta cer-
tificada bajo el estandar ASC.
“Por lo tanto, seria incorrecto
afirmar que el estudio del Sea-
food Watch no recomienda
consumir salmon cultivado y
producido en Chile”, sentencio
Davidovich.

Respecto del salmén atlan-
tico, desde el Consejo del Sal-
mon contextualizan que el tra-
bajo del Seafood Watch evaluo
en total 27 zonas geograficas en
seis paises donde se cultiva es-
taespecie, calificando en rojoa
19 de ellas (70%), encontrando-
seasidreas en rojo también en
paises como Noruega o Cana-
da. Por ejemplo, en Noruega 10
de 13 sectores geograficos tie-
nen calificacion rojay en Cana-
da, 3 de 4 sectores geogrificos
tienen la misma calificacion.

Esto, segtin Davidovich, in-
dica que los desafios sosteni-
bles en el cultivo de salmén
atlantico (uso de antibiéticos,
uso de pesticidas para comba-
tir el caligus, evitar los escapes,
entre otros) son transversales a
los paises y no son exclusivos
de Chile o de las empresas chi-
lenas productoras de salmén.

Tanto el cultivo de salmén
atlantico -no certificado atn
bajo ASC- en dos de las tres re-
giones evaluadas (Los Lagos y
Aysén), asi como el cultivo de
salmén coho en las tres regio-
nes de la macrozona sur, si-
guen calificados como rojos,
pero “cadauna por distintas ra-
zones y, pese a aquello, cada
especie muestra avances”, di-
cen desde el Consejo del Sal-
mon.

En opinion de la directora
ejecutiva del Consejo del Sal-
mon, “pese a que los resulta-
dos del indice no son lo positi-
vos que nos gustarian, si vemos
buenas sefiales en el reporte y
quedemuestran los afiosde es-
fuerzo que como industria he-
mos dedicado a gestionar los
mares y los peces sostenible-
mente. Sabemos que los cam-
bios significativos toman tiem-
po, y como industria, estamos
comprometidos en hacer los
ajustes que sean necesarios pa-
ra seguir mejorando nuestros
estandares y hacer del salmén
chileno un producto atin mas
sostenible”, cerrd Davidovich.

“ORGANIZACION
RESPETABLE”

Ricardo Garcia, vicepresidente
de Salmones Camanchaca, y
quien también preside Chilean
Salmon Marketing Council y es
director de SalmonChile, sos-
tuvo en un escrito que el “Mon-
terey Bay Aquarium Sea-
foodWatch es una organiza-
cion respetable que ayuda a
consumidores y productores
de alimentos del mar a tomar
decisiones que ayuden a man-
tener los océanos mas saluda-
bles”.

Por el tema farmacos en la
industria nacional, Garcia se
explaya: “Sobre el uso de anti-
bidticos, la comparacion pare-
ceser Noruega, que tiene poco
uso. Pero la critica luce comossi
en Chile lo usaramos volunta-
ria e indiscriminadamente, lo
que es erréneo. En Chile se re-
quierede una ordende un mé-
dico veterinario, quien debe
acreditar que los pecesa tratar

LOS PRODUCTORES DE SALMON EXPLICAN QUE LAS UNIDADES QUE COSECHAN ELIMINAN MUCHO ANTES LOS FARMACOS DE SU ORGANISMO, POR LO QUE SU CONSUMO ES SEGURO.

“A diferencia de las
opiniones dadasa co-
nocer por algunas
ONG ante los resulta-
dos del mas reciente
indice del Seafood
Watch, como gremio
vemos que este trae
buenas noticias”
Joanna Davidovich
Directora ejecutiva Conscjo
del Salmén

“Laindustria se ha
preocupado mas de
maximizar sus ga-
nancias y sus produc-
ciones, en lugar de
mantener estandares
internacionales”

Juan Carlos Cardenas
Director Ecocéanos

“Por afios las empre-
sas se han opuesto a
transparentar estos
datos (antibioticos),
que son de sumaim-
rtancia en laeva-
uacion del manejo
de centros”

Liesbeth van der Meer
Oceana
“La critica luce como
si en Chile lo usara-
mos voluntaria e in-
discriminadamente,
lo que es erroneo. En
Chile se requiere de
una orden de un mé-
dico veterinario”
Ricardo Garcia
Salmones Camanchaca

estan enfermosy debe ayudar-
selesa sanar. Lo contrario seria
contra todo cuidado al bienes-
tar animal. No hay uso de anti-
bidticos de forma preventiva ni
voluntariosa”.

Y agrega que el principal
antibiotico utilizado en nuestro
pais es “de uso exclusivo para
medicina veterinaria y de eli-
minacion rapida”. Es decir, en-
tre el tratamiento con el medi-
camento y el faenamiento pa-
san los tiempos correspon-
dientes paragarantizar la elimi-
nacién del antibioticoy que asi
no llegue a los platos de los
consumidores.

“La industria chilena a tra-
vés de SalmonChile y el Chi-
lean Marketing Salmon Coun-
cil se comprometieron hace
unos tres aios atras con la or-
ganizacion Monterrey Bay
Aquarium, a reducir el uso de
antibioticos mejorando practi-
cas operacionales e incorpo-
rando nuevas tecnologias que
mitiguen los riesgos, entre las
que estd uso extenso de vacu-
nas que, aunque no del todo
efectivas, siayudan; oelusode
alimentos funcionales que me-
joren las capacidades inmuno-
logicas de los peces. Los avan-
ces hansido destacados con re-
bajas substanciales, aunque
adn hay progresos por hacer.
Las empresas estan compro-
metidas con esto pues es una
fuente de significativas mejoras
para los resultados de la activi-
dad; las enfermedades son
muy caras también para las
empresas, y a nadie le convie-
ne, salvo quizas a nuestros
competidores fuera de Chile”,
explica Garcia.

Yar

PRODUCTO SEGURO
Elgerente general del Instituto
Tecnoldgico del Salmén (Inte-
sal), Esteban Ramirez, explico
que “el salmén chileno es un
producto de gran calidad, se-
guro y nutritivo, reconocido
mundialmente por su sabor y
frescura”. Agrego, segiin publi-
caelsitio “Aqua”, que “en Chi-
le somos fiscalizados por mas
de 25 instituciones, lo que ase-
gura un producto de alta cali-
dad que dia a dia es preferido
pormillones de consumidores
de todo el mundo que buscan
un alimento saludable”

El cientifico asegur6 que, si
bien valoran elinterés de estay
otras ONG por estudiar y cono-
cerlaactividad, lainformacion
corresponde a un ranking que
entrega una percepcion y valo-
racion sobre el producto, “que
en nuestra opinion ellas distan
mucho de los esfuerzos realiza-
dos entre ambos reportes, asi
como del analisis que hacen
diariamente los paises consu-
midores, entre ellos Estados
Unidos y Japon, que exigen
unaserie de estindares de sos-
tenibilidad, seguridad y cali-
dad, en los cuales se tiene alta
valoracion del salmon chile-
no”.

“Este ranking busca dar
una recomendacion al consu-
midor, pero no indica que el
producto no pueda ser consu-
mido por las personas. Es mas,
nuestro salmon supera diaria-
mente exigentes andlisis en
materiade calidad e inocuidad
alimentaria en los 104 exigen-
tes mercados a lo largo del pla-
neta donde es consumido”,
concluye Ramirez. 3
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