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Inocuidad alimentaria y enfermedades transmitidas por alimentos (etas); sus efectos en...

RESUMEN

INTRODUCCION: En la actualidad la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) como
una de sus metas proyectadas al 2030 es que los alimentos sean inocuos, con seguridad
alimentaria, nutritiva y suficiente, debido a que en los ultimos afios se ha incrementado el
namero de casos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS). La inocuidad de los
alimentos es un principio basico de salud y como caracteristica intrinseca de un alimento es
que el mismo no debe causar dafio a la salud. OBJETIVO: describir la importancia de la
inocuidad alimentaria y los microorganismos patdgenos mas frecuentes que se presentan en
los alimentos. METODOLOGIA: se realizé una revision narrativa conformada de articulos
cientificos a partir del afio 2019 al 2023. RESULTADOS: los microoganismos que
frecuentemente son causantes de las ETAs son: Salmonella, Staphylococcus aureus, E. coli,
Hepatitis A, Vibrio cholerae, Listeria monocytogenes, ocasionando a nivel mundial elevados
casos de diarreas relacionadas directamente con alimentos y agua contaminada, y que
actualmente van en incremento. CONCLUSION: las principales causas de las ETASs son por
el aumento del comercio internacional de los alimentos contaminados, asi como el
incremento en la migracion de aquellas personas que estén infectadas favoreciendo la
propagacion, reemergencia y aparicion de microorganismos patdgenos en alimentos
contaminados por las malas practicas de higiene, con la capacidad de generar infecciones,
intoxicaciones y brotes en la poblacion. Por lo anterior los organismos gubernamentales a
nivel mundial, nacional y local establecen estrategias para abatir esta problemaética de salud
publica, pero son insuficientes, debiendo reforzar las acciones concretas de prevencion y
promocion.

Palabras clave: alimentos contaminados, ETAS, inocuidad, microorganismos.

ABSTRACT

INTRODUCTION: Due to the number of cases of Foodborne Diseases (ETAS) in recent
years, the United Nations (UN) currently establishes as one of its goals for 2030 that food be
safe, secure, nutritious, and sufficient. Food safety is a basic requirement, and an intrinsic
characteristic of a food is that it should not negatively impact health. OBJECTIVE: to
describe the importance of food safety and identify the most common pathogenic
microorganisms that occur in food. Methodology: a narrative review was carried, out
consisting of scientific articles from 2019 to 2023. RESULTS: the microorganisms that
frequently cause ETAs are: Salmonella, Staphylococcus aureus, E. coli, Hepatitis A, Vibrio
cholerae, Listeria monocytogenes, which cause frequent cases of diarrhea worldwide due to
contaminated food and water, and which are currently increasing. CONCLUSION: the main
causes of ETAs are the increase in international trade in contaminated foods, and the increase
in the migration of people who are infected. Poor hygiene in food handling practices favor
the contamination, spread, re-emergence and appearance of pathogenic microorganisms in
foods, with the capacity to generate infections, poisonings and outbreaks in the population.
Government agencies at the global, national, and local levels establish strategies to combat
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this public health problem, but they are insufficient, and specific prevention and promotion

actions must be reinforced.

Keywords: contaminated food, ETAs, safety, microorganisms.
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INTRODUCCION

Es un derecho humano tener una
alimentacion inocua, nutritiva, y su-
ficiente, estadisticamente esta demostrado
que 1 de cada 10 personas a nivel mundial
adquiere una enfermedad por ingerir
alimentos contaminados, las enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETAS)
generalmente son de naturaleza infecciosa
0 tdxica y estan causadas por bacterias,
virus, parasitos o sustancias quimicas que
ingresan al cuerpo a través de alimentos o
de agua contaminados, segun la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
representa un 70% y 80% respectivamente
de las causas diarreicas, y una mortalidad
de 1,8 millones de nifios por afio'®; por lo
tanto, impacta en la calidad de vida del
individuo desde que adquiere el
microrganismo patdgeno ya sea bacteria,
parasito, hongo o virus por la ingesta de
alimentos no inocuos.

En México dos de las principales
causas de morbilidad es la Salmonelosis y
Amebiasis, lo cual es prevenible, sin
embargo, debido a la ingesta de alimentos
contaminados representa estadisticamente
millones de personas infectadas por afio,
con una morbilidad elevada por dicha
condicion, lo que representa un impacto en
Salud Pdblica a nivel nacional. Cabe
mencionar, que, México es considerado un
pais en vias de desarrollo, debido al bajo
recurso econémico del Producto Interno
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Bruto (PIB) con un 6% en salud, puesto
que como minimo necesitamos un 8% para
el rubro en esta area 1°4; es innegable que
el consumo de alimentos contaminados
deteriora la salud de los consumidores
ademas del costo por tratamientos mé-
dicos.

La vigilancia epidemiologica
actualmente, ha revelado un aumento de
las enfermedades de transmisién alimen-
taria en los paises desarrollados como en
vias de desarrollo, en ellos se han
producido algunos brotes devastadores de
Salmonelosis, infecciones por Escherichia
coli enterohemorragica, Hepatitis A,
Vibrio cholerae entre otras enfermedades,
tradicionalmente se creia que el colera y
las enfermedades diarreicas se propagaban
por el agua o por contacto de persona a
persona, sin embargo ahora se sabe que en
realidad en gran parte son transmitidas por
alimentos contaminados. Estudios esta-
disticos muestran que hasta un 10% de la
poblacién puede padecer anualmente este
tipo enfermedades *°; en consecuencia, se
ha demostrado a través de estudios que las
enfermedades diarreicas suelen tener
como causa el consumo de alimentos
contaminados.

Por lo anterior, es de suma
importancia considerar que la alimen-
tacion inocua es vital para el individuo,
como lo demanda el programa mundial de
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los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) en especial el numero 2 “Hambre
Cero” como parte de la agenda de la ONU
proyectada para el afio 203010132
asimismo, las organizaciones a nivel
internacional establecen politicas que
benefician a la  poblacion  mas
desprotegida.

No existe seguridad alimentaria sin
inocuidad de los alimentos, y en un mundo
donde la cadena de suministro alimentario
se ha vuelto mas complejo, cualquier
incidente adverso relativo a la inocuidad
de los alimentos afecta negativamente a la
salud publica, asi como al comercio y a la
economia a escala mundial2%2; también,
podemos afirmar que debe de existir el
binomio de seguridad alimentaria con
inocuidad para impactar favorablemente
en la salud de la poblacion.

Una de las estrategias planteadas
por la FAO establece lo siguiente
“Poner fin al hambre y asegurar el acceso
de todas las personas a una alimentacion
sana, nutritiva y suficiente durante todo el
afio”!; ahora bien, entendamos que los
alimentos sanos, son aquellos alimentos
con calidad nutricional y que no ponen en
riesgo la salud de la poblacion, sobre todo
aquellas que se encuentran con una
inseguridad alimentaria grave y moderada.

Acorde a lo citado por Huertas
Caro, en la actualidad el agua y los
productos de origen animal, vegetal y
alimentos listos para su consumo, son no
inocuos y constituyen una de los
principales causas de las ETAs (En-
fermedades Transmitidas por Alimentos),
debido a que durante la produccion las
materias primas son sometidas a diferentes
procesos térmicos muy cortos y a un alto
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grado de manipulacién, asi como la
ausencia de un manejo higiénico en su
preparacion, por consiguiente existe una
gran probabilidad de adquirir un
microorganismo patdégeno durante la
preparacion 'y consumo del alimento
convirtiéndose en un riesgo potencial para
la salud publica ’; en consecuencia,
podemos decir que las malas practicas de
higiene 'y sanidad son un factor
determinante de la contaminacion en el
proceso de preparacion de un alimento.

METODOLOGIA

El presente estudio es una revision
narrativa del andlisis de la literatura, como
un estudio detallado, selectivo, critico #?
que cumple con los elementos que la
constituyen 'y tiene como objetivo
describir la importancia de la inocuidad
alimentaria como una accion determinante
para preservar la salud de los
consumidores, asi como los mi-
croorganismos mas frecuentes que se
presentan en los alimentos y que
desencadenan enfermedades diarreicas.
Adicionalmente, se pretende proporcionar
informacion suficiente y crear conciencia
de la gravedad y dafio que ocasionan las
enfermedades transmitidas por alimentos
contaminados.

Se llevé a cabo una metodologia de
investigacion de tipo descriptivo de
analisis  bibliografico, donde  se
consultaron los documentos relevantes de
divulgacion cientifica, para construir la
investigacion denominada revision na-
rrativa, mediante la busqueda exhaustiva
de articulos cientificos, publicados de las
organizaciones internacionales vinculadas
a la tematica, mediante el uso de
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herramientas digitales como buscadores
académicos y bibliotecas virtuales en
temas pertinentes a inocuidad alimentaria,
enfermedades de transmision alimentaria,
y microorganismos causantes de las ETAS,
la bdsqueda comprendi6 articulos cien-
tificos de un periodo de 5 afos desde el
2019 al 2023.

Enfermedades transmitidas por
alimentos y su impacto en la salud
publica

Los alimentos pueden volverse no
inocuos en cualquier punto de la cadena de
suministro, debido a los contaminantes
que pueden penetrar en los productos
alimenticios a traves del suelo, el agua, el
aire 0 el equipo utilizado durante la
produccion y la elaboracion, el alma-
cenamiento inadecuado, su manipulacién
de manera antihigiénica y su transporte a
una temperatura incorrecta, el consumidor
también puede ser el causante si, por
ejemplo, no cocina los alimentos de forma
apropiada en tiempo, temperatura e
higiene 2°2; en esa misma linea, podemos
referenciar estudios de la Organizacion
Panamericana de la Salud, (OPS) y la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
entre otros, que demuestran que el operario
o el consumidor son los vectores que
contaminan los alimentos debido a sus
malas préacticas de higiene 38373

Se enfatiza la calidad sanitaria de
los alimentos, pues al estar contaminados
pueden ser considerados un riesgo de
transmision de enfermedades que pueden
deteriorar la salud de los consumidores. En
relacion a lo anterior, la falta de sanidad en
los alimentos no tiene fronteras puesto que
aparecen en cualquier pais desarrollado y
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subdesarrollado, como lo pone de
manifiesto la Secretaria de Agricultura y
Desarrollo Rural (SAGARPA), vy el
Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria (SENASICA) en
México, en su publicacién del 11 de agosto
del 2020, titulado “Monitor de Inocuidad
Agroalimentaria” en donde se reportaron
17 brotes de ETASs por el consumo de
alimentos procesados y frescos 1:°2,

Un elemento importante de
prevencion de ETAs por ingesta de
alimentos y agua, que contienen agentes
etioldgicos en cantidades tales que afecta
la salud del consumidor, a nivel individual
0 de grupos de poblacién(brote). Se
considera que la higiene en los alimentos
debe comprender las condiciones y
medidas necesarias en la produccidn,
elaboracion, almacenamiento y dis-
tribucion de los alimentos, destinadas a
garantizar un producto inocuo, en buen
estado y comestible, apto para el consumo
humano'?; lo anterior es de suma
relevancia debido a que cada afio millones
de personas se enferman o mueren por
ingerir alimentos insalubres.

Las infecciones alimentarias y brotes
causados por consumo de alimentos
contaminados

En estados Unidos el Centro parael
Control y Prevencion de Enfermedades!
CDC (por sus siglas en inglés) reportaron
en su publicacion del 2018, la presencia de
bacterias causantes de enfermedades por
consumo de alimentos en el 2013 ya que
hubo un total de 19,056 infecciones
alimentarias, 4,200 hospitalizaciones y 80
defunciones; en Chile se registraron cerca
de 1,164 brotes con 7,841 casos; en la
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Union Europea, se registraron 5,648 brotes
en 2011, resultando en 69,553 casos, 7,125
hospitalizados y 93 decesos; mientras que,
en Colombia, a través del Sistema
Nacional de Vigilancia en Salud Publica
del Instituto Nacional de Salud, se
reportaron 9,730 casos 4,

De los 31 microorganismos
patdgenos transmitidos por alimentos se
identificaron los siguientes por su efecto
negativo a la salud: Salmonella,
Toxoplasma, Listeria monocytogenes,
Norovirus, quienes causaron la mayoria de
los decesos; la Salmonella, el Norovirus, el
Campylobacter y el Toxoplasma causaron
la mayoria de las hospitalizaciones, y el
Norovirus caus6 la mayoria de las
enfermedades. Aunque el Norovirus ge-
neralmente provoca una enfermedad leve,
es la causa principal de muertes por
enfermedades transmitidas por alimentos

debido a que afecta a muchas personas
15,16,2

Principales microorganismos causantes
de ETAs (Tabla 1)

Salmonella
Es una bacteria Gram-negativa,
anaerobia facultativa, flagelada,

perteneciente a la familia Entero-
bacteriaceas, Tiene dos especies amplias,
a saber, Salmonella entérica y Salmonella
bongori. Las especies de Salmonella se
clasifican en varios serotipos que son
endémicas en los paises subdesarrollados
y se propaga debido al consumo de agua y
alimentos contaminados, ademas existe
otra via de transmision de patdgenos que
es fecal-oral. Por otro lado, los serotipos
tifoideos de S. entérica como
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Typhimurium y Enteritidis son muy
comunes Yy causan salmonelosis en todo el
mundo, puede propagarse a través de
alimentos de origen animal, contacto de
persona a persona e interaccion con
animales como gatos, perros y roedores 2.,

La Salmonella, en el ambito
mundial continta siendo una de las causas
mas importantes de morbilidad y
mortalidad sobre todo en grupos
vulnerables. Se ha estimado que, en Asia,
Africa y Latinoamérica, dependiendo de
factores socioecondmicos y nutricionales,
la probabilidad de que un nifio muera por
enfermedad diarreica antes de los 7 afios
pueda llegar al 50%. Las infecciones
agudas del tracto gastrointestinal estan
consideradas como una de las
enfermedades mas frecuentes en Colombia
3233 Un estudio realizado en Santiago de
Cuba demostré que la Salmonella obtuvo
el primer lugar al identificarse en el 76%
de los alimentos analizados, el
Staphylococcus aureus ocupé el segundo
lugar de los microorganismos iden-
tificados al aislarse en 12% de las muestras
analizadas, encontrdndose en dulces
elaborados con huevo, en la leche y sus
derivados. ElI 8% fue por la presencia de
Escherichia coli en los alimentos
investigados, tanto en las carnes, como la
leche y sus derivados 7.

Escherichia coli

La mayoria de los coliformes
pueden encontrarse en la flora normal del
tracto digestivo del hombre o animales,
por lo cual son expulsados especialmente
en las heces 28; por esta razon su presencia
constante en la materia fecal, los
coliformes son el grupo méas ampliamente
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utilizados en la microbiologia de
alimentos, como indicadores de précticas
higiénicas inadecuadas; el uso de los
coliformes como indicador sanitario puede
aplicarse para la deteccion de précticas
sanitarias deficientes, tanto en el manejo
como en la fabricacion de los alimentos; en
cuanto a la evaluacion de la calidad
microbioldgica de un producto, aunque su
presencia no necesariamente implica un
riesgo sanitario, cuando los coliformes son
de origen no fecal ¥, Las E. coli
patdgenas se distinguen de otras E. coli por
su capacidad de provocar graves
enfermedades ya que produce una toxina
llamada “Shiga”, con capacidad de
adhesion e invasion de células huéspedes,
interfiere con el metabolismo celular y
destruccidon de tejidos es por ello, que la
cepa de E. coli (O157:H7) es el serotipo
EHEC (E. coli enterohemorragica) dando
origen al SUH sindrome urémico
hemolitico el mas importante ligado a las
enfermedades transmitidas por  los
alimentos, es de una alta incidencia de
infecciones y muertes por afio 4546,

Listeria monocytogenes

Es un cocobacilo Gram-positivo
psicrétrofo, movil, no esporulado,
anaerobio facultativo, patdgeno de origen
alimentario en humanos y animales con
una amplia distribucion en la naturaleza °.
La capacidad de sobrevivir de ésta bacteria
en ambientes hostiles es muy alta.
Sobrevive en ambientes de pH de 4.3a9.5,
en temperaturas bajas de 0 a 3°C y altas de
45°C, con baja disponibilidad de oxigeno,
sobreviviendo en estas condiciones. Es
capaz de formar biofilms (capa protectora)
en mesas de trabajo, maquinaria Yy
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utensilios de cocina, siendo dificil de
eliminar incluso realizando la limpieza
rutinaria *° ; este microrganismo patgeno
es responsable de la listeriosis, meningitis,
meningocefalitis, septicemias y abortos; es
de caracter grave, que, a pesar de
presentarse con una baja frecuencia, en la
actualidad es una de las ETAs maés letales
representando del 20 al 30% de letalidad,
causando gran alarma a nivel mundial a
productores de alimentos, consumidores y
autoridades sanitarias. Esta preocupacion a
través de los afios ha ido en aumento, ya
que tanto investigadores como autoridades
de salud han llegado a la conclusién que no
es posible su completa eliminacién en las
plantas procesadoras de alimentos, por lo
cual deberan extremarse las medidas para
su control, tanto a nivel industrial y
comercial como también en el hogar 2,

Staphylococcus aureus

Es una bacteria muy resistente en el
medio ambiente y estda ampliamente
distribuida en la naturaleza, su principal
reservorio son los animales y las personas,
esta bacteria produce toxinas
estafilocdcicas, llamadas enterotoxinas
muy resistentes y una vez formadas en el
alimento son extremadamente dificiles de
eliminar y son las responsables de la
mayoria de las toxiinfecciones ali-
mentarias *. La patogenia provocada por
este microorganismo surge cuando se
produce la combinacion de los factores de
virulencia con la disminucion de las
defensas del huésped 2°; estas condiciones
propician que Staphylococcus aureus
posea caracteristicas de virulencia y dafo
bastante particulares 3'; cabe resaltar una
caracteristica importante de esta bacteria
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es la formacion de biopeliculas, que
favorece enormemente la resistencia
bacteriana, y la adhesion a superficies
bidticas y abidticas *¢, sin embargo, el
Staphylococcus aureus es importante no
solo porque ocasiona infecciones en
diversas partes del organismo humano,
sino porque es una de las principales
bacterias implicadas en ETAS.

Vibrio cholerae

El colera es una enfermedad
diarreica aguda causada por la ingestion de
alimentos o agua contaminados con el
bacilo Vibrio cholerae. El célera sigue
siendo una amenaza mundial para la salud
publica y un indicador de inequidad y falta
de desarrollo social. Los investigadores
calculan que cada afio hay en el mundo
aproximadamente entre 1,3 y 4 millones de
casos de cdlera, y entre 21 000 y 143 000,
defunciones por esta causa 2*. El célera es
una enfermedad extremadamente virulenta
qgue puede causar una diarrea acuosa
aguda, dandose la aparicion de los
sintomas tras la ingestion de alimentos o
agua contaminados en un periodo de 12
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horas a 5 dias. El cOlera afecta a nifios y
adultos y puede ser letal en cuestion de
horas si no se trata. La mayoria de las
personas infectadas por V. cholerae no
presentan sintomas; sin embargo, la
bacteria esta presente en sus heces durante
1 a 10 dias siguientes a la infeccion y
vuelve al medio ambiente, con el
consiguiente riesgo de infectar a otras
personas 2. El nimero de casos de cdlera
notificados a la OMS ha seguido siendo
elevado en los ultimos afos, a lo largo del
2019 se notificaron 923,037 casos en 31
paises, de los que 1,911 fueron mortales.
La discrepancia entre estas cifras y la carga
estimada de morbilidad se explica por el
hecho de que muchos casos no se registran
debido a las limitaciones de los sistemas de
vigilancia y al temor a las repercusiones en
el comercio y el turismo %, Se estima que
en México el grupo de edad més afectado
es el de 15 a 44 afios, el cual corresponde
a la poblacion econdmicamente activa,
siendo el segundo grupo mas dafiado los
nifios en edad escolar de 5 a 14 afios y de
1 a4 afos *.
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Tabla 1. Enfermedades y gérmenes de origen alimentario tomada de CDC, FDA

Agente causal Fuente Periodo de | Sintomas Duracion | Prevencion
incubacion
Shigella Contacto con una persona a 1a7dias. Calambres 5a7 Lavarse las manos con
persona, consumo de agua o abdominales dias. jabon de forma frecuente,
alimentos contaminados. Los repentinos, fiebre, después de: ir al bafio,
brotes de Shigella de origen diarrea que puede cambiar pafales y antes
alimentario se asocian con tener sangre 0 moco, de preparar alimentos o
mayor frecuencia a la nauseas y sentir la bebidas. Desinfectar las
contaminacion generada por necesidad de evacuar, areas donde suele
un manipulador de alimentos incluso cuando los cambiar pafales luego de
enfermo. intestinos estan utilizarlas. Supervisar el
vacios. lavado de manos de nifios
pequefios luego de
utilizar el bafio.
Cuando viaje a paises en
vias de desarrollo, beba
solo agua tratada o
hervida y coma solo
alimentos cocidos
calientes o frutas que
pueda pelar usted mismo.
Staphylococcus Piel, manos del operario que 30 minutos | Nauseas, vomitos y 1 dia. Lavarse las manos
aureus maneja alimentos, saliva, las a 8 horas. calambres durante 20 segundos con
carnes cortadas en lonchas, abdominales. La agua y jabén antes,
los postres, los pastelillos y mayoria de las durante y después de
los sandwiches, son personas también preparar alimentos y
especialmente riesgosos si se tiene diarrea. antes de comer. Evitar
contaminan con estafilococo. preparar alimentos si
tiene diarrea 0 vomitos.
Usar guantes mientras
prepara alimentos si tiene
heridas o infecciones en
Sus manos 0 mufiecas.
Vibrios Mariscos crudos o pocos 2a48 Diarrea, vémito y 3 dias. Evitar comer ostiones,
cocidos, agua contaminada, horas. dolor abdominal. ostras u otros mariscos
manos del manipulador de crudos o poco cocidos.
alimentos si se encuentra lavarse las manos con
enfermo. agua y jabon después de
manipular mariscos
crudos.
Usar guantes protectores
cuando manipule
mariscos crudos.
Lineamientos de Organlsmos incrementan el riesgo de transporte
Internacionales para asegurar la transfronterizo de alimentos, asi como, las

inocuidad alimentaria

Sabemos que las ETAs estan en
estrecha relacion con la pobreza en los
paises en desarrollo, pero también
representan un problema para la salud
publica a nivel mundial 2. EIl crecimiento
del comercio internacional y el aumento de
la complejidad y de las distancias
recorridas en las cadenas alimentarias,
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migraciones y los viajes que exponen a las
personas a peligros como el contagio por
consumo de microorganismos patégenos
en agua y alimentos, por lo anterior el
logro de los ODS, en especial en sus
objetivos generales de reducir la pobreza,
aumentar la seguridad alimentaria y
mejorar la salud de las personas, dependen
en parte de que se consiga reducir los
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factores relacionados a la carga de éstas
enfermedades °.

A nivel internacional contamos con
organismos que trabajan vinculados como
la OMS y la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), con la finalidad de
crear lineamientos para garantizar la
inocuidad de los alimentos como es el
CODEX Alimentarios (CODEX) en su
plan estratégico para 2020 -2025, su vision
es “Donde el mundo se retne a fin de crear
normas de calidad e inocuidad alimentaria
gue protejan a todas las personas en todas
partes” "8 La principal actividad es el
establecimiento de normas, directrices y
codigos de préacticas internacionales
relacionados con los alimentos vy
destinados a proteger la salud de los
consumidores y asegurar las practicas
equitativas en el comercio alimentario.
También promueven la coordinacion de
todos los trabajos sobre normas
alimentarias emprendidos por orga-
nizaciones internacionales gubernamen-
tales y no gubernamentales. Por lo que
respecta a los asuntos relativos a la
inocuidad alimentaria y la nutricio, la
calidad de gestor de riesgos establece sus
normas (termino genérico que incluye
directrices, codigos de préacticas y otros
textos) que pueden ser usadas por los
estados miembros o por la industria
alimentaria ’.

Las organizaciones formadas por la
FAO, OMS y CODEX, deben ser capaces
de responder de manera oportuna a los
efectos de los nuevos desafios y tendencias
en la proteccion de la salud de los
consumidores, por medio de las politicas,
estrategias y directrices pertinentes, de
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organizaciones intergubernamentales,
como por ejemplo la Organizacion
Mundial de Sanidad Animal (OMSA), en
consonancia con el cumplimiento de su
mandato especifico de proteger la salud de
los consumidores y promover practicas
equitativas en el comercio de alimentos
mediante la elaboracion de normas
alimentarias internacionales 22, A nivel
Latinoamérica se cuenta con la Organi-
zacion Panamericana de la Salud (OPS), y
el Instituto Interamericano de Cooperacion
para la Agricultura (I1ICA) que contribuyen
con el fortalecimiento de los sistemas
nacionales de inocuidad de los alimentos,
con el objetivo de proteger la salud de los
consumidores 22,

Las ETAS son una amenaza para la
salud humana e impactan en las economias
a nivel mundial, considerando que cada
afio hay aproximadamente 600 millones de
casos. Por ende, la importancia de
garantizar la inocuidad de los alimentos
como una prioridad de salud publica y un
paso esencial para lograr la seguridad
alimentaria. La eficacia de los sistemas de
control de la calidad e inocuidad de los
alimentos es vital no solo para
salvaguardar la salud y el bienestar de las
personas, sino también para impulsar el
desarrollo econdmico y mejorar los
medios de vida al promover el acceso a los
mercados  nacionales, regionales e
internacionales 2.

Todas las personas que producen
elaboran, transportan, almacenan, pre-
paran, sirven y consumen alimentos deben
emplear précticas que permitan mantener
su inocuidad. Los gobiernos desempefian
un papel fundamental en la elaboracion de
legislacién, la aplicacién de politicas
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publicas, la realizacién de inspecciones, el
cumplimiento de la reglamentacion, la
educacion y la comunicacion con el
publico y la respuesta a incidentes y
situaciones de emergencia relacionados
con la inocuidad de los alimentos cuando
se producen. Como reza el lema del Dia
Mundial de la Inocuidad de los Alimentos,
“La inocuidad de los alimentos es un
asunto de todos” 1318,

Reglamentacién nacional (México) que
contribuyen a la reduccion de riesgos
para la salud

En México se creo en el 2001 la
Comision Federal para la Proteccién
contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS)
dentro de sus actividades se encuentra el
evaluar riesgos a la salud en las materias
de su competencia. Propone las politicas
nacionales de proteccion contra riesgos
sanitarios en diversas materias incluyendo
establecimientos de alimentos y bebidas,
suplementos alimenticios, materias primas
y aditivos que intervengan en su
elaboracion, asi como la prevencién y
control de los efectos nocivos de los
factores ambientales en la salud del
hombre. Asi mismo, elaboran y expiden
las normas oficiales mexicanas relativas a
los productos, actividades, servicios y
establecimientos de las materias de su
competencia, ejerce el control y la
vigilancia sanitaria 8. En otras palabras, es
la maxima autoridad regulatoria en
México.

Esta comision emitié en el 2009 la
NORMA Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009, préacticas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios. En esta Norma

2023. HorizEnferm,34,3,689-707

Oficial Mexicana se establece los
requisitos minimos de buenas précticas de
higiene que deben observarse en el
proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios y sus materias
primas a fin de evitar su contaminacion a
lo largo de su proceso. Esta Norma Oficial
Mexicana es de observancia obligatoria
para las personas fisicas 0 morales que se
dedican al proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios, destinados a los
consumidores en territorio nacional ®, la
cual se encuentra vigente hasta el dia de
hoy.

DISCUSION

De acuerdo con los estudios
realizados por Cedefio Mejia y Alvarez
Ojeda® se coincide en esta revision que los
alimentos que no cumplan con un proceso
de beneficio sanitario y desinfeccion al ser
consumidos llevan consigo riesgos de
provocar infecciones de tipo bacterianas,
virales y parasitarias manifestandose con
diarreas, gastroenteritis y fiebre, por tanto,
afectan la salud y no se cumple con la
calidad alimentaria ®.

En este estudio se muestra la
importancia de la inocuidad alimentaria
coincidiendo con lo que refiere Bergoglio
jp y op®, en su publicacion del 2020, que
en la Segunda Conferencia Internacional
FAO/OMS sobre Nutricion (CIN2),
celebrada en Roma en noviembre de 2014,
se hizo hincapié en la importancia de la
mejora de la inocuidad de los alimentos,
pues es un elemento clave para avanzar
hacia la consecucion de los Objetivos de
Desarrollo Sostenible®.

De acuerdo a ésta investigacion
existe una similitud en la identificacion de
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microorganismos patdégenos como los que
se describen en el articulo publicado por la
Universidad de Veracruz en el 2023 por
Lépez Hernandez que refiere que la
presencia de cepas patogénicas de V.
cholerae no-O1/no-0139 y de V.
parahaemolyticus en el ostion fresco
colectado en la zona metropolitana de
Veracruz, Mandinga, y Boca del Rio se
observd principalmente que en verano y
primavera, los cocteles expendidos en
sitios de venta (puestos ambulantes y venta
de cocteleria) de ostibn crudo sin
refrigerar por 10 horas representaron un
mayor riesgo a la salud ©®; asi mismo,
Soto, Pérez y Estrada coinciden al indicar
que la Salmonella, el Campylobacter y la
E. coli enterohemorragica figuran entre
los patdgenos de transmision alimentaria
mas comunes que afectan a millones de
personas cada afio, en ocasiones con
consecuencias graves o mortales 7.
Meza-Villalobos  reafirma la
presencia de Salmonella en pescados de
acuerdo con su estudio realizado en la
ciudad de Tepic, Nayarit, en México, con
una prevalencia de contaminacion del 16%
81 Asi como Vega-Sanchez presenta
similitudes en su estudio para la
identificacion de Salmonella en camardn,
ademas de identificar hongos, levaduras y
Escherichia coli, ya que de sus muestras
analizadas el 100% mostr6 contaminacion
con algun tipo de microorganismos 3. Al
igual que Londofio-Ramirez en su articulo
de la determinacion de la calidad
bacteriana de los productos pesqueros en
la localidad de Antioquia, Colombia,
refiere que debido a la contaminacion del
agua los productos pesqueros presentan
contaminacion con E. coli, Vibrio
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cholerae, Staphylococcus aureos vy
Salmonella ?°; de acuerdo con los autores
ya mencionados, esta revision coincide
con los resultados de sus estudios de
investigacion sobre la contaminacion en
los productos del mar, y de la prevalencia
especifica de ciertos microorganismos.

Los datos de esta revision son
semejantes a lo que refiere el investigador
Gonzalez Salas®, respecto a la presencia
de microorganismos patégenos ya que se
ha comprobado que con frecuencia son
transmitidos por la ingesta de alimentos
(huevo, carnes, frutas y hortalizas) y aguas
insalubres, asi como por contacto con
personas contaminadas o enfermas 2°.; a
diferencia de lo que refiere el resultado del
analisis del articulo ya mencionado, la
presente investigacion, muestra que la
presencia de los principales microor-
ganismos que generan las enfermedades de
transmision alimentaria también, son los
alimentos que provienen del mar.

Con base en los resultados que
arroj6 la investigacion de Lopez
Hernandez %, se pueden implementar
medidas de control apropiadas y/o
reglamentarias como la vigilancia de la
cadena fria y la normalizacién de los
procesos de desinfeccion avanzada del
ostién, después de su extraccion que
permitira prevenir brotes de enfermedades
de origen alimentario. Por lo anterior, se
puede considerar a este alimento (ostion
crudo) como inadecuado para el consumo
de la poblacion, debido al riesgo potencial
a la salud que representan ambos
patogenos (Vibrio cholerae y Vibrio
parahaemolyticus), por lo que es necesario
informar al consumidor a fin de que
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considere modificar su preferencia de
consumo hacia alimentos mas seguros ©®.

CONCLUSION

Las ETAs son un problema de
salud a nivel mundial, que preocupa a los
organismos internacionales, por lo tanto,
es un desafio para los gobiernos que en sus
politicas publicas ya que deben de cumplir
con la inocuidad de los alimentos al rango
de prioridad, realizando la funcién de la
elaboracion de politicas y marcos
normativos para la implementacion y
aplicacion de sistemas eficientes en
materia de inocuidad de los alimentos. Es
importante atender el seguimiento del
estricto cumplimiento de la normativa a
nivel nacional (Ley General de Salud,

Normas Oficiales Mexicanas,
Reglamentos en materia de alimentos y
bebidas) e internacional (CODEX

alimentario y disposiciones establecidas
por la OMS y FAO).

Asi mismo, cada persona tiene el
derecho de acceder a alimentos
nutricionalmente adecuados e inocuos, por
lo anterior, es necesario que su
produccion,  abastecimiento, = comer-
cializacion, manipulacion y consumo se
realice en condiciones de suficiente
higiene, para que los productos resultantes
sean seguros y de alta calidad, a fin de
garantizar la salud de los consumidores. La
importancia de las practicas de salud en la
alimentacion como la adecuada prepara-
cion de los alimentos, la variedad de la
dieta y su distribucion juegan un papel
clave en la prevencion, deteccion, pro-
teccion y control de ETAs.

Las Enfermedades Transmitidas
por Alimentos impiden el desarrollo
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socioecondémico, al agotar los sistemas de
atencion sanitaria y dafiar las economias
nacionales, el turismo y el comercio, como
lo estima el banco mundial en US $ 95,200
millones anuales por perdida de
productividad “°, US 15 000 millones en
tratamientos médicos “9, respecto al
turismo las ETAs afectan entre 20% vy el
50% de personas Viajeras “#2. La
deteccion y la prevencion de ETASs
dependen del esfuerzo conjunto de las
autoridades y de las normativas sanitarias,
industriales y educativas, cuyas inves-
tigaciones objetivas y detalladas conlleven
a una disminucion en los riesgos de
contaminacion de los alimentos, para
garantizar a los consumidores un alimento
seguro e higiénico, es necesario el control
de los microorganismos patdgenos en
todas las etapas de la produccion.

Para finalizar podemos decir que,
en base al analisis de esta revision, se
requiere mayor investigacion sobre las
ETAs y su correlacion con las
enfermedades diarreicas, para determinar
asi el tipo de microorganismo como agente
causal y los tipos de alimentos invo-
lucrados, que conlleven a la toma de
acciones preventivas y correctivas. ES
indispensables que las politicas publicas
establezcan estrategias en las cuales se
endurezca la normativa y se intensifiquen
las acciones de capacitacion y promocion
a la salud, asi como la implementacion de
lineamientos y normas oficiales que
regulen el manejo de alimentos preparados
Yy Sus procesos para garantizar la seguridad
alimentaria y proteger la salud de la
poblacion e impactar positivamente en la
salud publica.
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Revision narrativa

En la Tabla 2, se describen Bacterias y
Virus que causan la mayoria de las

enfermedades alimentarias, hospitaliza-
ciones y muertes en los Estados Unidos 4.

Tabla 2. Bacterias y Virus que causan la mayoria de las enfermedades alimentarias,
hospitalizaciones y muertes en los Estados Unidos.

Agente causal Fuente Periodo de Sintomas Duracién | Prevencion

incubacion

Bacillus cereus | Arrozy las sobras, 6-15 horas. Diarrea acuosa y 24 hrs. Mantenga calientes los
las salsas, sopas y calambres alimentos calientes (por
otros alimentos abdominales. encima de los 140 °F (60°C)
preparados que han Emético: nauseas y frios los alimentos frios
estado en reposo a y VOmitos. (40 °F (4 °C) 0 menos).
temperatura Almacenar alimentos
ambiente durante cocidos en un recipiente
mucho tiempo. ancho y poco profundo, y

refrigere lo antes posible.

Botulismo Bebés, nifios y Bebés: 3-30 dias. Bebes, Nifios y Variable Consultar a un especialista
adultos: miel o Nifios y adultos: 18- adultos: letargo, en seguridad alimentaria
chupetes de miel, 36 horas. llanto débil tono para asesoramiento en
alimentos enlatados muscular conservas caseras.

0 conser_vados de deficienfe_\,/isién Evitar la ingesta de miel a
manera inadecuada, doble, vision nifios menores de 12 meses.
papas horneadas en borrosa, parpados
papel de aluminio, caidos, dificultad
salsa de queso, ajo para tragar, boca
embotellado. seca y debilidad

muscular.

Campylobacter | Leche sin pasteurizar | 2 a5 dias. Diarrea, 7 dias No beber leche cruda.
(cru_da), pollo, calqml_ares, fiebre No beber agua sin tratar.
mariscos, pavo, agua y vémitos; la
contaminada. diarrea puede ser

con sangre.

Clostridium Carne de res, aves de | 6 a 24 horas. Diarreay 1dia Cocinar bien los alimentos,

perfringens corral, jugos de las calambres Encasos | sobre todo la carne de res, la
carnes, alimentos abdominales (sin graves, 1 | carne de aves de corral y los
dejados por largos fiebre ni vomitos). | a2 sem. jugos de carne. Mantenga los
periodos en mesas alimentos en las
de vapor o a temperaturas seguras
temperatura Refrigere después de su
ambiente y preparacion (a 40 °F (4 °C) o
alimentos en cuya menos).de inmediato. Es
coccién se excedio correcto poner los alimentos
el tiempo o la calientes directamente en el
temperatura. refrigerador.

Escheria coli La carne de res 3a4dias. Diarrea grave con | 5a10 Evitar la ingesta de
molida poco cocida, sangre, dolor dias. alimentos de alto riesgo,
la leche y los jugos abdominal intenso como carne de res molida
sin pasteurizar y vOmitos, con un poco cocida, la leche o el
(crudos), los quesos poco o nada de jugo y quesos sin
blandos elaborados a fiebre. Los pasteurizar, Lavarse las
partir de leche cruda, sintomas del manos antes, durante y
frutas y las verduras sindrome urémico después de preparar los
crudas El agua hemolitico (SUH) alimentos.
contaminada; Heces reduccion en la
de los animales y orina, orina
personas, manos del oscura.
manipulador de
alimentos.
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Agente causal Fuente Periodo de Sintomas Duracién | Prevencion

incubacién

Hepatitis A Mariscos crudos o poco cocidos, 28 dias en Diarrea, orina 2a6 Lavarse las manos con
frutas y verduras crudas, agua promedio. oscura o heces meses. frecuencia, con agua
potable contaminada, alimentos de color claro, corriente y jabon,
sin cocinar o alimentos cocidos ictericia, fiebre, durante un minimo de
que no se calientan nuevamente fatiga, nduseas, 20 segundos, sobre
después de estar en contacto con dolor articular, todo después de usar el
un manipulador de alimentos dolor de bafio, después de
infectado. estémago, cambiar pafales, asi

malestar como también antes,

estomacal y durante y después de

pérdida del preparar alimentos. La

apetito. vacunacion es la mejor
manera de prevenir la
Hepatitis A.

Listeria Leche y productos lacteos no 1 a 4 semanas. Fiebre y diarrea | Diasa No consumir: leche
pasteurizados (crudos). Frutas y rigidez en el tres cruda y subproductos,
verduras crudas. Carnes frias cuello, semanas. | patés o pastas de carne,
listas para consumir y embutidos, confusion, embutidos, productos
pates. productos del mar pérdida del del mar ahumados o
ahumados refrigerados. equilibrioy refrigerados y

convulsiones, germinados.
ademés de

fiebre y dolores

musculares.

En casos

graves, muerte

fetal, parto

prematuro o

infeccion del

recién nacido.

Norovirus Frutas, verduras, mariscos y los 12 a 48 horas. Diarrea, lab Lavarse las manos con
alimentos listos para comer que vomitos, dias. frecuencia, con agua
han sido tocados por trabajadores nauseas y dolor corriente y jabon,
infectados (ensaladas, de estomago. durante un minimo de
sandwiches, hielo, galletas, La diarrea suele 20 segundos, sobre
frutas) o cualquier otro alimento ser acuosay sin todo después de usar el
contaminado con particulas de sangre. La bafio, asi como también
vomito o heces de una persona diarrea es mas antes, durante y
infectada. comdn en los después de preparar

adultos y el alimentos. Limpie y

vomito es mas desinfecte las

comdn en los superficies

nifios. contaminadas
relacionados con la
preparacion de
alimentos.

Salmonella Verduras, pollo, cerdo, frutas, 6 horas a 6 dias. Diarrea, fiebre, | 4a7 Evitar consumir huevos
frutos secos, huevos, carne de res calambres dias. crudos o cocidos
y germinados. abdominales, ligeramente, carne de

vomitos. aves de corral o carne

de res molida poco
cocida y leche sin
pasteurizar (cruda).

Lavese las manos con
frecuencia.
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