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En los últimos meses hemos podido 
constatar la importancia que tiene el 
transporte en muchos aspectos de 
nuestra vida. Diversas circunstancias a 
nivel internacional pueden influir en la 
disponibilidad de bienes de todo tipo, y 
por supuesto en sus precios.

Esto se une al reto que ya teníamos 
de lograr una movilidad que garantice 
el abastecimiento de productos y el 
movimiento de los viajeros, pero de una 
manera más respetuosa con el medio 
ambiente. 

En el caso de la UE, los objetivos que se 
marcan en este sentido son ambiciosos, 
y así los recoge también a nivel nacional 
nuestro Ministerio de Transportes, 
Movilidad y Agenda Urbana. En este 
número hemos tenido ocasión de 
entrevistar a Jaime Moreno García-
Cano, Director General de Transporte 
Terrestre de dicho Ministerio, que ha 
destacado que se trata de “un sector 
crítico, del que dependen el resto de la 
industria y los servicios: sin transporte 
de mercancías, hoy por hoy nada de 
lo que tenemos a nuestro alrededor 
funcionaría”.

También hace hincapié en que “tenemos 
que ser capaces de adecuar esos 
objetivos medioambientales ambiciosos 
con que se realice una transición 
razonable para los empresarios y los 
usuarios del transporte”. 

Y las palancas que nos conducirán 
hacia este objetivo no son otras que 
la innovación y la digitalización. En 
este sentido, en las siguientes páginas 
les mostramos diferentes ejemplos de 
herramientas y soluciones en las que 
está trabajando el sector de cara a 
mejorar la eficiencia del transporte y la 
logística.

No puedo finalizar sin desearles unas 
felices fiestas y que el año que comienza 
nos traiga la esperada recuperación en 
todos los ámbitos.   
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M. Victoria Moreno-Arribas.
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Microplásticos como nuevos contaminantes en los 
alimentos que consumimos
Cada año se amplían las evidencias científicas que muestran la presencia de 
partículas plásticas a lo largo de la cadena alimentaria y el agua potable

Por parte de las agencias 
reguladoras de seguridad 
alimentaria existe una preocupación 
creciente por la presencia de micro 
y nanoplásticos en el agua de bebida 
y los alimentos (AESAN et al., 2019; 
EFSA, 2016; Koelmans et al., 2019). 

Ambos tipos de partículas pueden 
estar formados por materiales 
de diversos orígenes, los más 
comunes en el medio ambiente 
son: polietileno (PE), polipropileno 
(PP) y polietileno tereftalato (PET) 
entre otros. Se han propuesto 
varias clasificaciones de partículas 
en función de su tamaño, aunque, 
por el momento, no se ha alcanzado 
un consenso en la comunidad 
científica. Los criterios más 
extendidos consideran que todas 
aquellas partículas menores de 5 
mm se denominen microplásticos 
y las inferiores a 100 nm (0.1 µm) 
nanoplásticos, sin embargo, varios 
autores proponen clasificaciones 
intermedias como los mesoplásticos 
(entre 1 y 10 mm), dejando a los 
microplásticos el rango entre 1 µm y 
1 mm (Plastic Europe, 2020).

Desde el año 2009, se apunta a la 
presencia de microplásticos en los 
alimentos de consumo humano, 
pero cada año se amplían las 
evidencias científicas que muestran 
la presencia de partículas plásticas 
a lo largo de la cadena alimentaria 
y el agua potable. En 2019, la OMS 
publicó un informe mostrando las 
evidencias de la presencia de micro 

y nanoplásticos en agua potable 
de consumo habitual, como el 
agua mineral y el agua del grifo de 
diferentes países (Koelmans et al., 
2019). Más recientemente se ha 
planteado la importancia de los 
envases alimentarios en la posible 
exposición a micro y nanoplásticos. 

Se estima que la cantidad de 
microplásticos ingeridos por 
persona y año al beber agua 
embotellada podría multiplicarse 
por 22 en comparación con la 
ingesta de agua del grifo. Además, 
se ha detectado la presencia de 
microplásticos en recipientes de 
comida para llevar y embalajes de 
alimentos. Aunque la mayor parte 

de la evidencia científica sobre 
microplásticos en los alimentos 
incluye productos provenientes 
del medio marino como pescados, 
moluscos o crustáceos, las 
revisiones científicas sobre el tema 
incorporan cada vez más alimentos 
a la lista de los que se han detectado 
micro y nanoplásticos: alimentos 
y bebidas embotelladas, frutas, 
verduras y hortalizas, cereales, 
algas, sal, azúcar o la cerveza, 
entre otros. Todavía no conocemos 
bien cómo podrían influir factores 
como el cocinado o los procesos de 
tratamiento previo a la ingesta, que 
pueden influir en la cantidad final 
de micro y nanoplásticos ingerida, 
que también se verá afectada por 
la proporción de los diferentes 
alimentos que constituyan la dieta 
de cada individuo, que determina 
la exposición humana a estas 
partículas proveniente de los 
alimentos. 

De forma global, las últimas 
estimaciones indican que cada 
persona podría consumir entre 
0.1 y 5 gramos de microplásticos 
a la semana (Senathirajah et al., 
2021), aunque debe tenerse en 
cuenta que estas estimaciones 
son preliminares y pueden 
depender de una alta combinación 
de parámetros como la dieta, la 
localización geográfica del origen de 
sus alimentos y otras variables del 
estilo de vida. Así mismo, también 
es importante considerar que 
actualmente no existen métodos 

M.Victoria Moreno-Arribas. Instituto de Investigación en Ciencias de la Alimentación (CIAL), CSIC-UAM
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consensuados o materiales de 
referencia para la separación y 
detección de micro y nanoplásticos 
en los alimentos, de forma que su 
cuantificación y la comparación de 
estudios y métodos resulta difícil 
y complica aún más la valoración 
del riesgo que la ingesta de estas 
partículas conlleva. El desarrollo 
de proyectos de investigación en 
este ámbito, está permitiendo a 
la comunidad científica disponer 
de enfoques estandarizados para 
analizar la presencia y la cantidad 
de microplásticos con datos que 
sean fácilmente comparables. Estos 
avances son fundamentales para 
el estudio de los microplásticos 
más pequeños y los nanoplásticos,  
especialmente si se encuentran 
en matrices complejas como los 
tejidos biológicos o los alimentos, 
con el objetivo final de establecer 
referencias y datos de exposición 
humana a estas partículas(www.
plasticsfate.eu). A su vez hay un 
interés creciente por parte de 
la comunidad científica para el 
desarrollo de nuevas vías para el 
reciclado de los residuos plásticos 
así como nuevos bioplásticos 
(susplast-csic.org/). 

En conclusión, al mismo tiempo que 
la evidencia científica respecto a la 
prevalencia de microplásticos en 
el medio ambiente crece, también 
se incrementan los resultados 
científicos sobre su presencia en la 
cadena alimentaria, como ejemplo, 
la publicación de Senathirajah et 
al., (2021) aporta datos de cómo las 
publicaciones científicas referentes 
a la prevalencia de microplásticos 
en los alimentos se han triplicado 
en los últimos cinco años. Sin 
embargo, debido a que el riesgo de 
exposición a estos materiales es 
un planteamiento relativamente 
novedoso con respecto a otros 
materiales o compuestos y a que su 
exposición está poco cuantificada, 
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se dispone de pocos datos sobre 
el efecto de estos productos 
en la salud humana, y su modo 
de acción. Los microplásticos y 
nanoplásticos provenientes de 
la dieta siguen la denominada 
ruta oral, lo que implica que estas 
partículas se vean afectadas 
por los procesos de digestión y 
fermentación colónica que tienen 
lugar en el tracto gastrointestinal 
(Tamargo et al., 2021), siendo este 
un campo de estudio emergente 
sobre el posible impacto de los 

micro y nanoplásticos derivados del 
consumo de alimentos en la salud 
humana.  
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Alimentos envasados en plástico.

“Las 
publicaciones 
científicas sobre 
el tema se han 
triplicado en los 
últimos 5 años”


