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RESUMEN:

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) constituyen uno de los problemas de
salud més generalizados y de mayor repercusion a nivel mundial. Principalmente afecta la
salud de personas que consumen alimentos fuera de casa, donde no se cuenta con un control
de sanidad riguroso en la preparacion y expedicion del alimento. Las enfermedades asocia-
das a los alimentos son mayormente debidas a la presencia de patogenos microbianos, bioto-
xinas y contaminantes quimicos. Es asi que, para proteger la salud del consumidor, se requie-
re la higiene de los alimentos en los procesos de produccion, procesamiento y conservacion
ya que esto conlleva a la disminucion de factores de riesgo que influyen en la transmision de
enfermedades por alimentos contaminados.
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Risk assessment and evaluation
microbiological analysis of foods issued on public roads

ABSTRACT

Foodborne diseases (ETAs) are one of the most widespread health problems with the greatest
impact worldwide. It mainly affects the health of people who consume food outside the
home, where there is no rigorous health control in the preparation and dispatch of food.
Food-related diseases are mainly due to the presence of microbial pathogens, biotoxins and
chemical contaminants; therefore, to reduce the frequency of their occurrence, food hygiene
is required in the production, processing and conservation, since this leads to a decrease of
risk factors that influence the appearance and transmission of contaminated food and thus
protect the health of the consumer.

Keywords: surveillance and control, microorganism, food, ETAs, safety, problems,
contaminants, standards.
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INTRODUCCION

Se entiende por alimento el producto
natural o elaborado, formado por elementos
nutrientes como proteinas, carbohidratos,
grasas, vitaminas, minerales y agua
Los alimentos pueden ser caracterizados
segun su origen, donde los alimentos
energéticos son aquellos que contienen en
su mayoria almidon, azucares y grasas,
las cuales proporcionan energia en forma
de calor; dentro de estos se encuentran los
cereales y derivados (arroz, maiz, avena,
trigo, cebada), tubérculos (papa, yuca),
legumbres (lentejas, frijoles, garbanzos),
azucares (miel, mermelada, jalea) y grasas
(aceite de oliva, margarina); otro grupo
son los alimentos constructores, los que
son ricos en proteinas y favorecen a la
formacidn de nuevos tejidos, hacen parte de
ellos los lacteos, huevos y carnes magras;
y por ultimo se encuentran las verduras y
frutas, alimentos protectores, que contienen
vitaminas y minerales, fibra y agua % La
contaminacion biologica de los alimentos
es la procedente de microorganismos,
como bacterias, virus, hongos y parasitos,
considerados de alto riesgo, ya que una vez
que han contaminado el alimento tienen la
capacidad de crecer en él 3. Otros tipos de
contaminantes son los quimicos, como el
plomo que se encuentra frecuentemente en
la leche, carne fresca, cereales; el mercurio,
comun en pescado y productos de mar,
nitratos y nitritos en vegetales y agua
potable; los residuos de plaguicidas usados
en produccién y manipulacion de alimentos
se convierten también en una fuente
contaminante de importancia sanitaria *.

Los microorganismos relacionados con
los alimentos se agrupan en tres clases
dependiendo del riesgo que impliquen. El
grupo 1 hace referencia a microorganismos
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que no implican riesgo para la salud, pero
si para la vida util del producto; el grupo
2 incluye microorganismos de riesgo
indirecto bajo y el grupo 3 incluye a
microorganismos de riesgo para la salud
(patogenos) * . El analisis sanitario para la
busqueda de estos microorganismos evaltia
la calidad de la materia prima, problemas
de almacenamiento, vida ttil del producto,
contaminacion fecal o posible presencia
de patogenos, y la contaminacién por
manipulaciéon humana, entre otros °. La
Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y la Agricultura
(FAO), establece que las actividades mas
visibles en el sector alimentario informal
son: la produccion de alimentos (urbana y
periurbana); los restaurantes y el transporte;
la venta al por menor de productos frescos
o preparados , donde se identifican los
alimentos de la calle, fijos o ambulantes
6, cabe notar que en su gran mayoria los
alimentos ambulantes son generadores de
enfermedades transmitida por alimentos
(ETAs). La intoxicacidn alimentaria es una
causa frecuente de morbilidad y mortalidad
en paises subdesarrollados. La incidencia
actual de la intoxicacidon alimentaria es
desconocida, pero en Estados Unidos se
estima en 76 millones de casos, 325.000
hospitalizaciones y 5.000 muertes por afio ’,
teniendo en cuenta lo anterior la resolucion
15 de la asamblea 53 de la Organizacion
Mundial de la Salud determindé que las
enfermedades asociadas a los alimentos
con patdgenos microbianos, biotoxinas y
contaminantes quimicos en los alimentos
presentan una serie amenaza a la salud de
millones de personas en el mundo, y a su
vez afectan a las poblaciones y al bienestar
de las mismas, generando consecuencias
economicas para individuos, familias,
comunidades, negocios, paises ®.
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Las  mayores  preocupaciones  de
contaminacion  alimentaria son las
relacionados a los suplementos
alimentarios, los aditivos y conservantes,
los contaminantes y residuos quimicos y
farmacéuticos, la irradiacion y los riesgos
microbioldgicos. Entre estos ultimos
podemos destacar los riesgos por presencia
de priones, E. coli O157, Salmonella en
huevos, pollos y cerdos y Listeria en queso,
entre otros %,

Antelaproblematicadecontaminaciondelos
alimentos y la transmision de enfermedades
surge la necesidad de implementar
metodologias que reduzcan los factores de
riesgo generados durante los procesos de
produccion, procesamiento y conservacion
de los alimentos °. La implementacion de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
para la preparacion y expedicion de
alimentos es una metodologia de evaluacion
y control de los riesgos alimentarios.
Entre estas estan las BPM dedicadas a la
verificacion de la infraestructura de los
comedores y el comportamiento de los
manipuladores de alimentos, al control
sanitario en los procesos de elaboracion y
preparacion de alimentos y aguas para la
disminucién de microorganismos, ya que
los criterios microbiologicos ofrecen a la
industria alimentaria y a los organismos
reguladores las directrices para controlar
los sistemas de elaboracion de alimentos.
Como criterios microbioldgicos se pueden
utilizar ~ microorganismos  indicadores
de contaminaciéon, la presencia de
microorganismos patogenos especificos,
la deteccion de toxinas producidas por el
patdégeno, y la transmision de hepatitis A
por el consumo de alimentos que durante
su proceso no fueron sometidos a estricta
inocuidad 1.
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En esta revision se realiza un andlisis
del impacto en la poblacion debido a la
produccién y preparacion de alimentos en
condiciones higiénicas no aceptables y que
son expendidas en la via publica generando
las ETAs

Vigilancia y control de calidad en sitios
expendedores de alimentos

La produccién y preparacion de alimentos
que son expedidos al publico son
actividades que requieren de un sistema de
vigilancia rigurosa que tiene como objetivo
principal garantizar que todo procedimiento
de limpieza, desinfeccion, manipulacion
de alimentos, vestimenta utilizada por
el personal, e infraestructura del sitio de
expendio establecido por la norma de la
FAO, OMS y del Codex alimentarios, sea
captado y cumplido, ya que estos tienen
como finalidad vigilar los procedimientos y
controlar posibles puntos criticos y puntos
criticos de control. Lainocuidad y calidad de
un alimento se garantiza desde las diferentes
etapas de su preparacion en aspectos
tales como caracteristicas nutricionales,
grado de conservacion, sus caracteristicas
organolépticas (aroma, sabor, textura), y en
su caso, origen reconocido de la empresa
productora del alimento ™.

Determinacion de
alimentos.

higiene de los

La correcta higiene e inocuidad de los
alimentos est4 determinada en gran manera
por multiples factores que intervienen
en la produccion, conservacion y la
preparacion de los mismos, tales como
la obtenciéon de alimentos, transporte,
sitio de almacenamiento, temperatura
de almacenamiento, higiene y salud del
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personal manipulador, estructura del sitio
de preparacion y del expendio . En
vista de la vulneracion de los alimentos
a la contaminacién de microorganismos
debido a sus variables en temperatura,
exposicion al medio y la manipulacion, se
hace necesario la realizacion de andlisis
microbioldgico de muestras tomadas en
sitios expendedores tal como del medio
ambiente, mesones, personal manipulador,
nevera de almacenamiento de alimentos,
entre otros 14,

Alimentos en la via publica

Las ventas de alimentos expendidos en la
viapublicaes unaactividad socioecondmica
favorable por su venta a bajo costo, sin
embargo, por sus actividades de venta
callejeras, las condiciones higiénicas se
convierten en un factor de riesgo a la
salud publica ya que se afecta la salud de
la poblacidon consumidora por falta de uso
de las BPM del personal 5. Por lo tanto,
es comun observar una escasa inocuidad
en los expendios populares ubicados y
consumidos en la via publica que se ve
reflejado en las multiples enfermedades e
intoxicaciones reportadas a nivel nacional
por el Sistema de Vigilancia en Salud
Publica (SIVIGILA) del Instituto Nacional
de Salud de Colombia. Cabe mencionar el
subregistro que puede presentarse debido a
que muchas personas que han consumido
estos alimentos y presentan sintomatologia
de  enfermedades de  transmision
alimentaria (ETAs) no asisten al centro de
salud y tratan dichas enfermedades desde
sus hogares, o al incorrecto diagndstico
en instituciones de salud a personas que
presentan estas sintomatologias '¢. Por lo
tanto, la deteccion y la investigacion de
los brotes de ETA constituye uno de los
principales retos para el Sistema de Salud
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Publica, pues requiere obtener, de manera
oportuna y eficaz, informacién médica
(datos personales, sintomas, etc.,) y analisis
de laboratorio de los restos de alimentos
o de las materias primas empleadas en su
elaboracion e incluso, de las manos de las
personas involucradas en la manipulacion
del alimento .

Caracteristicas de los alimentos que se
expenden en espacios publicos.

En general, los alimentos expedidos en
espacios publicos son de menor costo
que los alimentos vendidos en el sector
estructurado y de hecho son a menudo mas
baratos que los alimentos cocinados en el
hogar. Ademas, satisfacen la necesidad de
las personas de disponer de alimentos en
los lugares de trabajo o de esparcimiento
social 8.

Ademas de una gran variedad de alimentos
que se venden en espacio publico, los
acelerados cambios en los estilos de vida que
se han producido con la industrializacidn,
la urbanizacion, el desarrollo econémico y
la globalizacion del mercado, han generado
cambios en la alimentacion. Esto indica
que muchas personas estdn consumiendo
gran cantidad de alimentos por fuera de sus
hogares y es menor la poblacion que tiene
tiempo para desplazarse a sus residencias
para tomar los alimentos y compartir con
su familia, razén por la cual se adquieren
alimentos répidos para su consumo, sin
generar grandes desplazamientos desde su
lugar de trabajo o estudio.

La oferta de alimentos en el espacio publico
es bastante amplia, y se puede encontrar
una gran variedad de los productos. La FAO
clasifica los alimentos de venta ambulante
en tres grupos: el primero en el de comidas,

MICROCIENCIA Investigacion, Desarrollo e Innovacion, Vol 7 - 2018



donde se encuentran los sandwich en sus
diferentes preparaciones; el segundo grupo
de alimentos son los tipo snacks como las
papas fritas, churros, maiz pira, crepes
con cualquier tipo de rellenos, y algunos
saludables como las nueces y las frutas
porcionadas; finalmente el grupo de las
bebidas como el té, el caté y jugos de fruta.
Pero esta clasificacion solo detalla de forma
general, el tipo de alimento encontrado y
no sus caracteristicas nutricionales .

Principales enfermedades trasmitidas
por los alimentos

Las enfermedades transmitidas por los
alimentos son generalmente de caracter
infeccioso o téxico y son causadas por
bacterias, virus, parasitos o sustancias
quimicas que penetran en el organismo
a través del agua o los alimentos
contaminados.

Los patoégenos de transmision alimentaria
pueden causar diarrea grave o infecciones
debilitantes, como la meningitis. La
contaminacion por sustancias quimicas
puede provocar intoxicaciones agudas o
enfermedades de larga duracién, como el
cancer. Las enfermedades transmitidas por
los alimentos pueden causar discapacidad
persistente y muerte. Algunos ejemplos
de alimentos insalubres son los alimentos
de origen animal no cocinado, las frutas
y hortalizas contaminadas con heces y los
mariscos crudos que contienen biotoxinas
marinas 2.

Salmonella, Campylobacter y Escherichia
coli enterohemorrdgica

Figuran entre los patdgenos de transmision

alimentaria mas comunes que afectan a
millones de personas cada afio, a veces
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con consecuencias graves o mortales. Los
sintomas son fiebre, dolores de cabeza,
nauseas, vomitos, dolores abdominales
y diarrea. Los alimentos asociados con
los brotes de salmonelosis son, por
ejemplo, los huevos, la carne de ave y
otros productos de origen animal. Los
casos de infeccion por Campylobacter de
transmision alimentaria son causados
principalmente por la ingestion de
leche cruda, carne de ave cruda o poco
cocinada y agua potable. Escherichia
coli enterohemorragica se asocia con el
consumo de leche no pasteurizada, carne
poco cocinada y frutay hortalizas frescas?!.

Listeria

La infeccion por Listeria provoca
abortos espontaneos y muerte neonatal.
Si bien la frecuencia de la enfermedad
es relativamente baja, la gravedad de
sus consecuencias, que pueden llegar
a ser mortales, sobre todo para los
lactantes, los nifios y los ancianos, situa
a la listeriosis entre las infecciones de
transmision alimentaria mas graves.
Listeria se encuentra en los productos
lacteos no pasteurizados y en diversos
alimentos preparados, y puede crecer a
temperaturas de refrigeracion 2%,

Vibrio cholerae

Se transmite por la ingestion de agua o
alimentos contaminados. Los sintomas
son, entre otros, dolores abdominales,
vomitos y diarrea acuosa profusa, que
pueden dar lugar a deshidratacion grave
y provocar la muerte. Los alimentos
asociados con brotes de colera son el
arroz, las hortalizas, las gachas de mijo
y varios tipos de mariscos *.
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Virus

Los sintomas caracteristicos de las infecciones
causadas por norovirus son las nduseas, los
vOmitos explosivos, la diarrea acuosa y los dolores
abdominales. El virus de la hepatitis A puede
provocar enfermedades hepdticas persistentes y se
transmite en general por la ingestién de mariscos
crudos o poco cocinados o de productos crudos
contaminados. La manipulacién de alimentos
por personas infectadas suele ser la fuente de la
contaminacién 2.

Parasitos

Algunos parésitos, como los trematodos presentes en
el pescado, inicamente se transmiten a través de los
alimentos. Otros, en cambio, como Echinococcus
spp o Taeniasolium, pueden infectar a las personas
a través de los alimentos o por contacto directo
con los animales. Otros pardsitos, como Ascaris,
Cryptosporidium, Entamoebahistolytica o Giardi,
se introducen en la cadena alimentaria a través del
agua o el suelo, y pueden contaminar los productos
frescos .

Priones.

Los priones son agentes infecciosos constituidos
por proteinas que se caracterizan por estar
asociados a determinados tipos de enfermedades
neurodegenerativas. La encefalopatia espongiforme
bovina (EEB o “enfermedad de las vacas locas”) es
una enfermedad por priones que afecta al ganado y
que se relaciona con la variante de la enfermedad
de Creutzfeldt-Jakob en el hombre. El consumo
de productos carnicos procedentes de bovinos que
contienen materiales especificados de riesgo, como
tejido cerebral, constituye la via de transmision mas
probable del prion al hombre 7.

(Porque son un riesgo para la salud
publica los alimentos de venta callejera?

Los vendedores callejeros de alimentos
forman parte de la economia sumergida
y, consecuentemente, también eluden
la regulacion y el control. Esto da lugar
a una serie de riesgos para la salud. No
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se controla la procedencia, preparacion
y almacenamiento de los alimentos que
se venden y las condiciones insalubres
en las que trabajan muchos vendedores
agravan el problema. La venta de alimentos
nutricionalmente deficientes constituye
otro problema adicional ya que la falta
de concientizacion de productores vy
consumidores evita que los vendedores
ofrezcan platos sanos y nutritivos .

Microorganismos indicadores e indices

La calidad microbiolégica de los alimentos
es fundamental porque influye en su
conservacion y vida de anaquel y la causa
principal de aparicion de ETAs.

La deteccion en el laboratorio de los
microorganismos patégenos puede ser muy
complicada, muy lenta y/o muy costosa
para determinaciones rutinarias. Ademads,
es concluyente cuando se encuentra un
microorganismo patdgeno, pero puede
haber casos en que no se detecte por
razones circunstanciales como el clima o
la cantidad de individuos infectados que
estan contaminando, a pesar de que el
manejo del alimento implique el riesgo
de que el patdgeno aparezca en cualquier
momento. En todo caso, la investigacion de
microorganismos patdgenos en alimentos
no facilita un enfoque preventivo.

Por esas razones, las normas en materia
de alimentos generalmente establecen
la calidad microbiologica en términos
de microorganismos indicadores. Estos
son organismos (o grupos) que advierten
oportunamente de un manejo inadecuado
0o contaminacién que incrementan el
riesgo de presencia de microorganismos
patoégenos en alimentos. Ademas de que su
deteccion en el laboratorio es mas sencilla,
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rapida y/o econdmica, los microorganismos
indicadores permiten un enfoque de
prevencidn de riesgos, puesto que advierten
manejo inadecuado y/o contaminacion. Los
principales microorganismos indicadores
en alimentos son:

Indicadores de condiciones de manejo
o de eficiencia de proceso: mesoéfilos
aerobios (o cuenta total) cuenta de hongos
y levaduras, cuenta de coliformes totales

Indicadores de contaminacion fecal:
Coliformes fecales, E. coli, enterococos, C.
perfringens.

La seleccion de indicadores en un alimento
depende fundamentalmente de los riesgos
implicados y de lo que se requiera saber
para liberar, controlar o mejorar el alimento,
manteniendo el enfoque preventivo -,

Las razones que justifican la utilizacion
de marcadores son: No es posible en un
laboratorio no especializado detectar
la presencia en los alimentos de ciertos
agentes patogenos entéricos, tales como
el virus de la hepatitis A y los helmintos,
por lo que con frecuencia no se realizan
estas determinaciones. Si se pone de
manifiesto de forma repetida la ausencia de
microorganismos marcadores en una serie
de muestras tomadas de lotes sucesivos, la
probabilidad de que tales productos puedan
en alguna ocasion presentar niveles de
contaminacion peligrosos es practicamente
nula *.

Conclusion
Se concluye que la calidad microbioldgicay
sanitaria es un problema potencial de salud

para la poblacidn expuesta dia a dia a estos
alimentos. Ademas, se evidencian la gran
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cantidad de microorganismos patdogenos
que pueden afectar al consumidor por
deficiencias practicas de manufactura y
la ausencia de programas de manejo de
los alimentos en cuanto a su cosecha,
almacenamiento y procesamiento, ademas,
la vigilancia de la comida vendida en la
via publica es un tema indiscutible que
nos debe llevar a tomar conciencia del
riesgo sanitario y de la importancia en la
implementacidn de acciones correctivas asi
como en la capacitacion y seguimiento de
los manipuladores.

Los laboratorios microbioldgicos juegan
un papel importante en el andlisis y
diagnostico de la calidad de dichos
productos alimenticios, por medio de los
cuales se pueden elaborar programas de
gestion de calidad y buenas practicas de
manufactura, como consecuencia de ello
la inocuidad y seguridad alimentaria que
maneja el expendedor no generara impactos
a la salud del consumidor.
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