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CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
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La proteccidn de los alimentos necesarios para la pesteeedsn humana para
\_¢

impedir’que se contaminen y estrooeen, es un noble objetivo de una impor

tancia fundamental para la salud de todc un pueblo.

Jesafortunadaments el control de calidad de las alimentaos que es funcidn

del estaco, ocueda axclusivamente en mancs del consumidor el cual estéd

muy limitado debidn a su ignorancie resp:cto zl mancgjo de los mismos.

CONTAMINACION BACTERIANA

Tomando en cusnta 2l numsro de personas -ue se enferman por consumir a -
limentos cantaminados por estafilococos, salmonellas, shigelas, etc,

La contaminacidn beacteriana de los alimentos, sigue siendo la mayor ame-
naza en la salud publica.,

La contaminacion de los alimentos de oricen micrabiano ocurre en condi -
ciones naturales, aumentando mds tarde curantc su manipulacidn.

Al intervenir las personas en le elaboracion. de los alimentos existe la

posibilidad de cue los contaminen con gérmenes patdgenos; el aire, polvo
agua y los mismos alimentos pueden & su vez contribuir a la contaminaci-
én,

£l ndmero y tipo de mocroorganismos presentes, pueden determinar la capa
cidad de conservacidn de los alimentos. Es decir, entrr mas contaminado

5o encuantre un alimento, mds rdoido se presentard su descampasicion.,

Los micronrganicmos supcerficial s de los vegeteles varia con la planta vy
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42l medio en rue se encuentre. Asi la superficie de un tomate bien lava-
do muestra por eijemplo de 400 a 700 microbios por centimetro cuadredo,
mientras en otros sin lavar seran varios mi;lnnes.

La superficie ie un recollo puede sontener de uno a dos millones de ger-
mencs oor qramo, o=ro al lav-rlo dicha cifra se convierte en 200.000 a
500.000. Los vegetales se contaminan por =zl suela, agua, polva v anima-
les.,

La eliminacidn de frutas y hortalizas alteradas o sus partes deteriora -
das reduce el ndmero de microorganismos, aungue la manipulacidn posteri-

ar puede aumentar la susceptibilidad a posibles alteraciones.

Los gérmenes superficiales y naturales de la carne son tan importantes
como los gue existen en los intestinos, piel, pezufas, pelo, etc. , nue
nhan adauirido por =21 sumla, estiercol, nienso y agua, microorgcnismos
que van a servir para descomponer =1 alimento.

Los insectos y pdjaros al ocasionar dafios a las frutas y hortalizas, las

contaminan y facilitan la descampasicidn bacterial.

£1 suelo es la fuents contaminante cue contiene mayor nimero de especies
hacterianas, no solo contiene gran cantidad de clases de microorganismos
sino aue estan siempre an condiciones de contaminar las superficies de

las plantas y los animales que alli se musven.

La contariinacidn a partir del asgua puede verificarse por faormar parte de
los alim:ntos como un ingrediente mAs, por usarse en el lavado de los

mismos y 2n le =laboracidn del hielo. En el lavado de frutas y hortall -

zas se han utilizado con mucha eficucia el hipoclorito de sodio en una
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oroonrcidn de 20 por 1.00C00C como medio de desinfeccidn.

Los microorgenismos llzgzn al aire con el colvo, pulverizaciones acuosas
goticas expulsadas al tosser o estornudar y habl=zr, mohos exporulados gue

crecen cn parzd pchos y suslos, alimentas contaminacdos, etc.

(d

€s de g--2cial imuortancia los microorganismos patdaenos, como acuellos

i

product-res de afeccianns respiratarias cue pueden ser orooagados a tra-

ves del aire por cuienes elabaran o sirven alim=ntas.,

SONT A INACICN FUNDTOA

A medida rue méds se¢ invectiga sobr2 los alimentos y su incidencia en la
salud, narclelamente se nan ido descubrisndo micotaxinas producidas por
diferentzs nénerss de hongas.

Las hongis d=21 Znero Fusarium san contaminantes comunes de 1los grands
on =1 campo. E1 Fusarium Roseum 251 Znmo otras especiss capaces de produ
cir toxinas, han sidn aisladas con frecuencia del maiz cultivado en cii—
mas friaos.

La Patulina 2s otr- toxina oue se =ncuentra frecucntemente en frutas po-

dridas nor =21 Penicillium Expansum.

stas frutas a los productos alimenticios conlleva

LD

La incorporacidn ce
cierto peliora, ya ~ue la toxina entra al jugo o puré sin ser percisido

oor 21 consumidor.
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CONTAMINACION VIRICA

La contaminecidn virica de ciertns nlimentos canstituye un importente

i

problema de szlud. Un c2ismpln bien carccido es de la Hepatitis causada
par un virus 221 cual son portadora>s los mariscos coma las gstras gue se

consumnsen crudos.,

COHTAMINACION POR PLANCTON

Je vez en cuando acurre 2nvengnamiento causadc for mariscos como almejes
gue han acumuledo el olancton Gonyaulax Tamarensis del agua. Estos conti
snen una podearosa neurgtoxina, por lo gue las personas gue la cansum2n

desarrollan una paralisis que puade ser fatal.

CONTAMINACTION CON PLAGUICIDAS

cl problemz de la contaminacidn ambiental es un tema relevantzs gue en
los Oltimogs afos nha adguiridao 2normes proporcisnes, no solo por su incon
tenible propagacidn, 3ino también por consacur ncias no previstas. La con
taminacidn es un hschs oue altera las cindicinones naturalss y de salubri
dad del madig, cuyo centrsc as el hombre.
En el caso concretn de los alim2nios, la situacidn es aun mas seria, ya
que tisne consecuenciss mds o menos inmediatas. La contaminacion alimen-
taria engloba factores ngue incidiendo en los alimentos y bebidas, pueden
f

leterminar situaciones gue a larco plazo se convierten en peligrosas.

€l uso intensivo de los plaguicicdas cue tanto ha contribuido al desarro-
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1lo agricola y al control de ciertas enfermedsdes en los animales, repre
senta al mismo tiampo un peligro potzncial.

Ello se debe a los residuos oue quedan en los productos alimentarios y
cuya toxicidad aun no ha podido precisarse, principalmente en lo cus res
pecta a sus efectas cronicos,

Los plaguicidas pueden ser organofosforados, los cuales ya en el medio
ambiente son de actividad muy corta; absorbidos -or los tejidos son rapi
damente metabolizados y eliminados por completo en 72 horas. Los argano-
cloradas en camBio, snn compuestos muy estables, si-=nda probeble cue su
vida media sea hasta de 10 a 15 anos.

Los insecticidas una vez diseminados, son absorbidns por los organismos
vivos, cue los van acumulando en sus tejidos y al cabo de cizrto tiempo
los expulsan o bien sirven de alimentos a atras 2agpecies superiares v a-
si sucesivamentie entran a formar oartzs de la cadena alimentaria.

Los plaguicidas en general son liposolubles, sobre todo los clorados.
Por este motivo se acumulan Eraferente¢ente en los tejidos grasos de cu-

alquisr animal o individuo, lo opue dificulta su eliminacion.

NOAMAS HIGIENICAS

Ninguna persons gue padezca o sea portadora de cualcuier enfermedad trans
misible o aque padezca granos, hrridas infectadas, llagas o infeccidn res
oiratoria, no nadra trcbajar en ninauna parte del establecimiento o en

cualouier trabajo gue exista la pnsibilidad de rue contamine los alimen-

05 0 lcs suoerfici s en contacto con ellas, con arganismos oatdcenos 2



