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2.1 CONCEPTO DE ALIMENTOS SEGUROS

(Inocuidad y calidad nutricional)

Como habiamos visto en el capitulo anterior, de la definicion de seguridad alimentaria se
desprende que un alimento debe ser seguro o inocuo, es decir, debe estar libre de
contaminaciones causadas por bacterias, virus, parasitos, sustancias quimicas o fisicas para
asegurarse que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud del consumidor. Asi
mismo, un alimento debe tener calidad nutricional es decir, que aporte la energia y los
nutrientes que el organismo necesita.

Conocer qué alimentos comemos, en qué cantidad, de qué calidad y con qué frecuencia,
influye, entre otros aspectos, en nuestro desarrollo individual y colectivo. De esta manera, los
alimentos pueden contribuir a una vida mds saludable o, por el contrario, estar asociados a
algin tipo de enfermedad. Estd ampliamente demostrado que una alimentacién poco
saludable puede ser un factor de riesgo para el desarrollo de Enfermedades Crénicas No
Transmisibles (ejemplo: sobrepeso, obesidad, diabetes, enfermedades cardiovasculares, etc.).
En este sentido, el concepto de alimentos seguros contempla no sdélo la ausencia de
contaminantes, sino también, focaliza en la composicién nutricional de los alimentos (como
sodio, azUcares, grasas trans, etc.) que contribuyen a mantener una alimentacion saludable.

2.2 CONCEPTO DE PELIGRO Y RIESGO
De acuerdo con las definiciones de la FAO se citan las siguientes definiciones:
» Peligro. Agente biolégico, quimico o fisico, o propiedad de un alimento, capaz de provocar
un efecto nocivo para la salud.
» Riesgo. Es la probabilidad o posibilidad de que un peligro no sea controlado en una etapa del
proceso y afecte la inocuidad del alimento. La probabilidad puede ser baja, media o alta.

Puede tomarse como ejemplo la presencia en el alimento de un virus que provoca vomitos y
diarrea en el consumidor del producto. El peligro es el virus, y el riesgo es la probabilidad alta
debido a que ocasiond efectos adversos en el consumidor (lo enferma).

Dicho esto, podemos definir contaminante o peligro alimentario como cualquier “cosa” que
estd en el alimento y no debiera estar ahi, es decir, cualquier agente extraino en el alimento
capaz de alterar negativamente la salud de quien lo consuma.

2.3 CLASIFICACION DE PELIGROS

Cuando se habla de alimentos
contaminados es necesario
conocer cudl fue el origen de
su contaminacion. Lo cual nos
lleva conocer los diferentes
peligros alimentarios que se
clasifican segun su naturaleza,
en fisicos, quimicos vy
biolégicos




Peligros
Fisicos

Estos peligros pueden
llegar al alimento de
manera accidental vy
suelen estar vinculados
a descuidos durante la
elaboracion, deficiencias
en la estructura edilicia
(desprendimiento de

clavos o tornillos, etc.

-

Son objetos extrafios que pueden llegar
ingestidn puede causar dafios fisicos (heridas en la boca, rotura
de dientes, atragantamiento, etc.), como por ejemplo: piedras,
astillas de madera, pedacitos de plastico, viruta de esponja de
acero, esquirlas de vidrio, semillas o carozos, huesos, bijouterie,

Peligros fisicos
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trozos de techo en mal estado, vidrio roto de una ventana, etc.), habitos inadecuados de
utensilios y equipos en mal estado de mantenimiento (por ej:

quien manipula alimentos,

desprendimiento de piezas), desorden, etc.

Peligros
Quimicos

Son sustancias
guimicas que pueden
llegar al alimento vy
causar un dafio a la
salud dependiendo
del tipo de
contaminante y de la
concentracién en la
gue se encuentre.

ejemplos
detergentes,

Algunos
son:

desinfectantes, insecticidas, raticidas, plaguicidas, pesticidas,
residuos de medicamentos veterinarios,

metales pesados

(plomo, hierro, arsénico, aluminio y mercurio).

También pueden ser compuestos presentes en forma natural en el alimento (ej: micotoxinas,
nitratos, etc.), aditivos no permitidos (ej: bromato de potasio como mejorador de harinas para
la elaboracién de pan), aditivos permitidos pero utilizados en cantidades superiores a las
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permitidas (ej: nitritos en chacinados) y alérgenos (ej: leche, huevo, trigo, soja, mani, etc.) que
causan reacciones adversas en personas sensibles.

La contaminacién quimica
puede provocar
intoxicaciones agudas en las
que los sintomas se
presentan inmediatamente
después de haberlos
ingerido (ej: lavandina) o,
enfermedades de larga duracién ocasionadas por la exposicidon a bajas concentraciones del
contaminante durante largos periodos de tiempo (ej: arsénico en agua).

Peligros
Biolégicos Causada por la acciéon de seres vivos que contaminan el
alimento por ejemplo, insectos (moscas, cucarachas...), roedores
(ratas y ratones), aves (palomas, gorriones, gaviotas...),
parasitos (gusanos, gorgojo...), o los microorganismos (bacterias,

virus, parasitos, hongos, etc.).

A veces estos no alteran de manera visible los alimentos, no los
cambian de color, olor o textura, por ello, no despiertan
sospecha y pueden causar enfermedades.

Los microorganismos son seres vivos microscopicos que no podemos observar a simple vista.
Estdn presentes en el aire, en el suelo, en el agua, en el tracto digestivo de los mamiferos y son
flora habitual de la piel de @@@b
los humanos entre Otros. < sciie i
Aqguellos que  resultan '3@@@
peligrosos son los capaces \@@ ol wet’
de enfermar a quien los —
ingiera y se los denomina
microorganismos patdgenos. Estos microorganismos (patdgenos) son capaces de provocar
enfermedades en los consumidores sin alterar el alimento.

Los microorganismos representan un gran riesgo para la inocuidad de los alimentos. Sin
embargo, es importante destacar que no todos son perjudiciales para la salud.

BACTERIAS HONGOS VIRUS



¢COMO SE CONTAMINAN LOS ALIMENTOS?

Los peligros pueden llegar a los alimentos a través de diferentes tipos de contaminacién. Esta
contaminacion puede ocurrir en cualquier etapa de la elaboraciéon de los alimentos y se
clasifica de la siguiente manera:

Contaminacion primaria o de origen: El alimento ya viene
contaminado desde la zona de produccidn primaria. En el
campo o la huerta, y se relaciona con las practicas
utilizadas en la cria, ordefie o faena de animales, en la
pesca, en el cultivo de vegetales, en la cosecha, en la cria
de gallinas ponedoras, etc.

Una de las causas puede ser un ambiente contaminado
como hortalizas infectadas con coliformes fecales.
Debemos suponer entonces, que todos los alimentos de origen migatloe con

animal y vegetal contienen una carga contaminante asociada herbicidac 6 incecticidas.
propia a su origen, por este motivo, para disminuir la :}/
probabilidad de ocurrencia de enfermedades, es necesario
aplicar practicas de higiene adecuadas durante su manipulacion,
incluyendo la coccién completa que asegure su eliminacion.

*varlos o regarloe

con agua sucia.

Un tipico ejemplo es cuando el huevo se
contamina con las heces de la gallina.

Contaminacion directa: Los contaminantes llegan al alimento a través de las practicas
deficientes de la persona que los manipula (manos no higienizadas correctamente, toser o
estornudar sobre el alimento, heridas infectadas, etc.) o de vectores (palomas, hormigas,
moscas, cucarachas, ratas, etc.) que se posan sobre el alimento. Puede ser también al entrar
en contacto con superficies de trabajo, utensilios y trapos contaminados.

‘\ﬁrmiﬁrqugincecrog 0
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. .. Otro ejemplo de este tipo de contaminacién ocurre cuando asamos carne a la
Contaminacion cruzada: Es la parrilla y utilizamos la bandsja donde se encuentran los alimentos crudos para

transferencia de contaminantes ~ cortariosalmentos cocinados.
desde un alimento contaminado a ’
otro que no lo esta. Se puede dar @ rebla Limpia

de manera directa por ejemplo
cuando los alimentos crudos como
carnes, pollo o pescado o sus
jugos se ponen en contacto con
alimentos cocidos o listos para
consumir dentro de la heladera; o
bien, de manera indirecta, cuando
por ejemplo las tablas y cuchillos
utilizados para cortar carnes
crudas luego son utilizados para
cortar o apoyar alimentos listos
para consumir sin una limpieza y (4]
desinfeccidn previa.

e Carne cruda

Tabla
contaminada

e Alimento servido
(contaminado)

Se cortan tomates ya desinfectados
con la tabla y el cuchillo contaminados

2.4 MICROORGANISMOS Y SU CLASIFICACION

Los microorganismos se pueden clasificar en 3 diferentes tipos en funcién de su interaccion
con el alimento y el consumidor:

» BENEFICIOSOS: Son utilizados por las personas para su propio beneficio. Se emplean
en la elaboracion de alimentos como queso, yogur, pan, vino, cerveza, etc.
Generalmente no causan enfermedad y algunos estan presentes en la flora intestinal
de los seres humanos y participan favoreciendo la digestion de los alimentos.

» ALTERANTES: Descomponen los alimentos y producen deterioro en sus caracteristicas
organolépticas (aspecto, sabor, olor, color, textura) convirtiéndolos en alimentos no
aptos para el consumo humano. Por ejemplo: hongo que invade la superficie de un
trozo de queso o pan.

» PATOGENOS: Como se describié anteriormente, son aquellos capaces de producir
enfermedades en el consumidor que ingiera alimentos contaminados, y son los mas
peligrosos y los que mas control exigen. Los microorganismos que mas comuinmente



se asocian a las ETAs son las bacterias, las que a su vez pueden, en algunos casos,
liberar toxinas que provocan enfermedades en el organismo humano.

2.5 FACTORES QUE FAVORECEN EL CRECIMIENTO Y REPRODUCCION DE
MICROORGANISMOS

Dentro de los peligros biolégicos capaces de producir Enfermedades Transmitidas por
Alimentos, las bacterias tienen gran importancia debido a su capacidad de crecer y
multiplicarse dentro del alimento. Sin embargo, para que esto suceda se requieren
determinadas condiciones que es importante conocer para poder controlarlas y evitar que los
alimentos se alteren y causen enfermedad.

FACTORES QUE FAVORECEN LA REPRODUCCION:
e NUTRIENTES
e DISPONIBILIDAD DE AGUA
e TEMPERATURA
& OXIGENO
+ TIEMPO

Los principales factores que contribuyen en el crecimiento bacteriano son:

» Nutrientes: Los requerimientos de nutrientes de las bacterias son los mismos que los de
cualquier otro ser vivo, agua, proteinas, vitaminas, minerales, hidratos de carbono etc.

Los alimentos ricos en nutrientes, principalmente proteinas, como por ejemplo: leches, carnes,

cremas, huevos y los productos que se elaboran con cada uno de estos, son de ALTO RIESGO

ya que es el nutriente que necesitan las bacterias para reproducirse por lo cual son mas

propensos al crecimiento microbiano por su alto valor nutritivo.

> Agua disponible: Las bacterias necesitan al igual que nosotros el agua para vivir, los
alimentos por su alto contenido en agua son un medio idéneo para el crecimiento bacteriano.
Cuanta mas disponibilidad de agua o humedad tenga un alimento, mds riesgo de
contaminacion tiene. Recordar que en los alimentos deshidratados las bacterias no crecen,
pero tampoco mueren por lo que al hidratarlos de nuevo pueden crecer y multiplicarse,
contaminando el alimento.

Existen alimentos con mayor cantidad de agua disponible que otros, el que es un criterio
fundamental para clasificar los alimentos en perecederos y no perecederos. De esta forma, los
alimentos perecederos (carnes, quesos frescos, yogurt, huevos, frutas y verduras frescas, etc.)
son aquellos que presentan, entre otras caracteristicas, altos niveles de agua disponible;
mientras que, los no perecederos (fideos secos, miel, chocolate, cereales, etc.) presentan poca
agua disponible.

Algunos componentes de los alimentos como la sal y el azlcar tienen la capacidad de atrapar
el agua que contienen, y por lo tanto, reducir la cantidad aprovechable para las bacterias. Esto
también  puede lograrse mediante procesos de deshidratacién (ejemplo: secado) o
congelacion de alimentos.




> Temperatura: Resulta, probablemente, el factor mds importante a considerar. Su mal
uso es el causante de gran parte de las ETAs. Debemos saber que las bacterias patdgenas, en
general, prefieren la temperatura semejante a la de nuestro cuerpo. En funciéon de esto,
debemos manejar correctamente la temperatura a la hora de decidir como almacenar nuestro
productos (heladera, freezer, calor, etc.) y por cuanto tiempo hacerlo.

La mayoria de los microorganismos crecen a temperaturas entre los 52C y los 602C. Cuando los
alimentos se congelan por debajo de -182C, los microorganismos detienen su crecimiento pero
no mueren. A temperaturas de refrigeraciéon (0-52C) se multiplican pero muy lentamente.
Entonces, siempre debemos recordar que el calor por encima de 802C elimina los
microorganismos completamente y por eso hay que cocinarlos bien.

Congelacion <-18°C No crecen
Refrigeracion D2C - 52C Crecen lentamente
Zona de crecimiento 52C - 65°C Crecen rapidamente
Zona de calor 65 2C - 80°C Crecen lentamente

Zona de muerte microbiana > 802C Mueren

La recomendacidn mas importante y aplicable a todos los alimentos es la de tener el menor
tiempo posible los alimentos a temperaturas entre los 52C y los 652C, considerada ZONA DE
PELIGRO y mantener los alimentos calientes, bien calientes y los alimentos frios, bien frios
(heladera o freezer).

Es importante tener en cuenta que, si bien la mayoria de las bacterias patdgenas se
desarrollan mejor a una temperatura cercana a los 37°C (zona de peligro), algunas se
reproducen incluso a temperaturas de refrigeracion inferiores a los 5°C, como es el caso de la
Listeria monocytogenes.

Ademas, algunas bacterias tienen la —
capacidad de formar esporas, una

Hierve elagua  100°C == B cmm No crecimiento
estructura que les otorga resistencia -1- Muerte
L. C | - -
ante  condiciones  desfavorables - 1.
(temperatura extremas, ausencia de =5 L
. . ] i i 75°C - =
nutrientes, desecacion, etc). Cuando g’ Codnarporencma > = BT
las  condiciones  mejoran, se Mantenga por encima - 6°¢ = B Demasiado Callente
. ° — — mplezan a morir
desarrollan y pueden continuar su “ . ’
crecimiento y  multiplicacion. - 50°C - — -
También hay bacterias que producen -1
. . . APC | - Rapido crecimiento
sustancias nocivas (toxinas) que are _ff _
. . . Muévase a través de o
pueden causar intoxicaciones, como la zona de peligro e ==
por ejemplo: la toxina botulinica del RS we — 1
Clostridium botulinum o la toxina - -1 - -
estafilocdcica del  Stapylococcus ’:E -1 -
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En estos casos, la coccion no las Refrigeracion ),
destruye y se requieren 18°C Dormido
Congelacion

temperaturas superiores como las
utilizadas durante la esterilizacion de
los  alimentos (por  ejemplo:

enlatados). '



> Oxigeno: La mayoria de las bacterias necesitan oxigeno para vivir y se las denomina
aerobias. Otras se reproducen en ambientes sin oxigeno (anaerobias), como por ejemplo en
conservas cerradas al vacio, en el interior de trozos voluminosos de carne y arrollados.
También existe otro grupo de bacterias que tiene la capacidad para crecer tanto en medios
con o sin oxigeno y se las denomina aerobias facultativas.

> PH: Es la medida de acidez, en este caso, de un alimento. Las bacterias prefieren
alimentos con pH cercanos a la neutralidad (pH = 7) tales como las carnes, el agua y algunos
vegetales. Por el contrario, les resultan mas hostiles los medios acidos, porque dificultan su
desarrollo. En el caso de estos alimentos, son mas susceptibles al ataque de hongos, que
pueden subsistir a pH inferiores a 5. Por debajo de ese pH, es poco probable el desarrollo de
microorganismos. Existe Unicamente un tipo de bacterias, denominadas acidoéfilas, que pueden
desarrollarse alli.

En funcién de todo esto, el propiciar medios acidos es un método muy utilizado para la
conservacién de algunos alimentos, como es por ejemplo la conservacidn en vinagre.

Los mohos y las levaduras generalmente son mas tolerantes a la acidez, por lo que pueden
crecer mas facilmente en alimentos como frutas, jugos citricos, salsa de tomate, pickles, etc.

> El tiempo: Es un requisito fundamental. Las bacterias son capaces de multiplicarse por
dos en sélo 10-20 minutos. Un nimero inicial de bacterias pequefio puede multiplicarse a tal
punto que puedan llegar a causar una Enfermedad Transmitida por Alimentos.

2.6 ENFOQUE PELIGRO-RIESGO

La manipulacidn segura de alimentos exige que todos los actores involucrados en la cadena
conozcan los peligros y los riesgos a los que estd expuesto un alimento, de forma que se
adopten las prdacticas adecuadas para evitar que éstos se conviertan en fuente de
enfermedad, para lo cual es necesario saber que a los alimentos se los pueden clasificar en
funcién de las caracteristicas propias del alimento, el proceso de elaboracidon que sufre, la
forma de conservacién y las particularidades de su consumo:




Ademas, ciertos grupos de alimentos presentan, en condiciones favorables de temperatura,
tiempo y humedad, mayor probabilidad de crecimiento de microorganismos que pueden dafar
la salud. Por lo que, se pueden clasificar segun el riesgo de contaminarse en:

ALIMENTOS DE BAJO RIESGO (En condiciones
adecuadas de manipulacién y conservacion)
En este tipo de alimentos los patdgenos
tienen mas problemas para sobrevivir porque
son mas secos o mas dacidos y, por tanto,
tienen mds resistencia porque son mas
estables a temperatura ambiente. El riesgo en
estos alimentos tiene mas que ver con malas
practicas de manipulaciéon que con las propias
caracteristicas.

Son aquellos que pueden permanecer estables
a temperatura ambiente por tiempos
prolongados y son poco sensibles a su

manipulacidn incorrecta. De todos modos, es recomendable realizar un manejo cuidadoso de
los mismos, especialmente en el almacenamiento.
En este grupo estan comprendidos todos los alimentos no perecederos:

Debe tenerse en cuenta que el riesgo cero no existe; se trata solo de productos que, por su
bajo contenido en agua, estan considerados de bajo
riesgo sanitario, aunque no nulo.

de consumirlos...

Aqui se agrupan aquellos alimentos
listos para el consumo, los cuales bajo
determinadas condiciones no
controladas de temperatura, tiempo y
humedad, favorezcan el desarrollo de
microorganismos patdgenos poten-
cialmente dafiinos para la salud.

Se encuentran contenidos dentro de
este grupo todos los alimentos
perecederos.

Prevenir riesgos en este tipo de
alimentos pasa por mantener unas
estrictas medidas de manipulacion,
preparacion y conservacion, asi como
condiciones de limpieza, higiene y
temperatura adecuadas. Es primordial
también mantener los alimentos
crudos alejados de los cocinados para
evitar contaminaciones cruzadas.

ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

Estos tienen las condiciones necesarias que favorecen
el crecimiento de las bacterias como por ejemplo:
elevada actividad de agua, poco grado de acidez, alto
contenido proteico, no estdn sometidos a ningln
tratamiento posterior como el calentamiento antes

ALTO RIESGO

Alimentos cocidos gque se
consumen en frio o recalentados.

Carnes, pescad os y mariscos
crudos.

Carnes molidas o en picadillo.

Leche y productos | acteos
sin pasteurizar.

Flanes y postres con leche y huevo.

Cremas chantilly, pasteleras y otras
salsas o cremas.

Huevos y alimentos con huevo.

Cereales y legumbres cocid as
como por ejemplo arroz, lentejas,
porotos.

Melones cortados y otras frutas
poco acidas mantenidos a
tem peratura ambiente.

Aderezos para ensaladas
con huevo.

Aderezos con caldos de came.
Pastas cocidas.

Papas horneadas, hervidas
o fritas mantenidas a temperatura
de riesgo.

BAJO RIESGO
{En condiciones adecuadas de
man ipulacion y conservacion)

Sopas y caldos mantenid os
en la zona caliente.

Carnes cocidas a la parrilla que
se consumen de inmedisto.

Alimentos fritos gue se consumen
de inmediato.

Alimentos secos, salados,
con acido natural o anadido,
o preservad os con azicar.

Mueces, almendras, avellanas.
Almacenados adecuadamente.

Panes galletitas dulces o saladas.

Manteca, margarina o aceites
comestibles.

Cereales secos.

Alimentos enlatad os hasta que
se abre la lata.
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Esta clasificacion se basa en los siguientes criterios:

Caracteristicas propias del alimento: aquellos que presentan elevado contenido de proteinas,
aguay son poco acidos resultan mas favorables para la proliferacion de bacterias perjudiciales
para la salud. Por ejemplo: helados de base lactea, quesos, pollo, leche, productos carnicos y
huevos.

Proceso de elaboracion: cuanto mdas complejo sea el proceso a través del cual se obtiene el
alimento, es decir, que involucre un mayor nimero de operaciones y grado de manipulacion,
se incrementa el riesgo de contaminacion.

Condiciones de conservacion: los alimentos “no perecederos” que, en condiciones adecuadas,
pueden almacenarse a temperatura ambiente por tiempos prolongados presentan menor
riesgo que aquellos que requieren condiciones de refrigeracion (como los alimentos frescos) o
mantenimiento en caliente (por ejemplo, comidas preparadas). En este ultimo grupo, la
temperatura de almacenamiento y conservacidn es una barrera clave para minimizar el
crecimiento microbiano.

Formas de consumo: si bien los alimentos crudos ofrecen mas riesgos por la habitual presencia
de microorganismos, los cocidos también pueden proveer un medio favorable para la
multiplicacién de bacterias patdgenas si no se manipulan y almacenan adecuadamente.

ALIMENTOS DE ALTO RIESGO ALIMENTOS DE BAJO RIESGO

Alta disponibilidad de agua, nutrientes,
poco acidos

Actividad de agua baja, aito contenido
de sal o azticar, acidos

Alimentos perecederos: requieren
de condiciones controladas de

Alimentos no perecederos: permanecen
estables a temperatura ambiente por

temperatura, tiempo y humedad tiempos prolongados
para su conservacion
- Comidas preparadas - Aceites
- Carne y derivados - Harinas, cereales
- Aves y productos avicolas - Panes y productos de panaderfas
- Productos de pesca y mariscos - Productos azucarados
- Lacteos -Sal
- Helados - Azticar

- Frutas secas

- Legumbres secas

- Enlatados

A modo de ejemplo, se presenta la siguiente situacién que grafica cdmo un nifio puede
enfermarse a partir del consumo de una tarta de verduras en un comedor escolar. La
secuencia se inicia a través de una huerta en la que los vegetales se contaminan con bacterias
patdgenas durante la produccidon primaria por la presencia de animales (materia fecal). En la
segunda escena, se visualiza la permanencia de las bacterias debido al lavado y desinfecciéon
deficiente de la espinaca previo a su utilizacidn. El circuito continta con la preparacion de una
tarta que no fue adecuadamente cocida, por lo que no alcanzd la relacién temperatura-
tiempo suficiente para
eliminar la totalidad de Ia 1~
carga microbiana. w
Posteriormente, se observa

que la  preparacion  se
mantiene  durante largas
horas a temperatura
ambiente, lo que favorece la
multiplicacién de las bacterias que sobrevivieron a la coccidn.
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