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INOCUIDAD: caracteristica IMPRESCINDIBLE
aunque INVISIBLE en los alimentos

Por Inés Martinez*

Los almuerzos, meriendas, cenas, son la excusa per-
fecta para disfrutar y celebrar en familia, con amigos y
son también fuente de energia, dan fuerza y vitalidad. En
general son muy disfrutables, pero si los alimentos no se
manejan correctamente, pueden causar diferentes tipos
de enfermedades a quienes los consumen, desde célicos
abdominales, vomitos, diarrea, hasta complicaciones ma-
yores como malformaciones en el feto y abortos en emba-
razadas, necrosis renal, meningitis, infeccion generalizada
(septicemia) y por lo tanto la muerte.

De esto se trata el tema “inocuidad”, de asegurar que los
alimentos no enfermen a quiénes los consumen.

Inocuidad

La inocuidad alimentaria es un problema mundial que,
entre otros motivos, debido a la globalizacion del comercio
de alimentos, viene creciendo afo a afio causando mu-
chas complicaciones en la salud publica y en el comercio
internacional.

Las poblaciones mas susceptibles o vulnerables a las
Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA’s) son
las embarazadas, los adultos mayores y los nifios meno-
res de 5 anos, por la debilidad de su sistema inmunitario.

Considerado un tema fundamental para el pais, para
las empresas y para el cuidado de la poblacion, el area
de Inocuidad de Alimentos del LATU promueve la preven-
cion de las ETA’s mediante la capacitacion a toda persona
encargada y/o responsable de preparar alimentos para el
publico o la poblacién en general.

Ademas de disminuir el impacto de las ETA’s en la sa-
lud publica se busca consolidar la confianza de los paises
compradores de alimentos.

Buenas practicas

La produccion de alimentos seguros y confiables co-
mienza en el campo y alli también debe comenzar el cui-
dado de los mismos, siguiendo todo el camino de su pro-
duccion, transformacion y transporte hasta su llegada al
consumidor final.

Es asi que desde el LATU se fomenta la difusion e im-
plementacién de las “Buenas Practicas” (1) en cada etapa
o eslabon de la cadena agroalimentaria, “de la granja a la
mesa”. (Buenas Practicas Agricolas para el sector agrope-
cuario y Buenas Practicas de Manufactura y Sistema de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control -HACCP-
en el area de industria y procesamiento de alimentos)

El objetivo de las Buenas Practicas es prevenir la llegada

de agentes contaminantes a los alimentos. Estos pueden
ser fisicos (tornillos, vidrios, etc.), quimicos (residuos vete-
rinarios, agroquimicos, etc.) o microbiolégicos (bacterias,
virus, parasitos y hongos).

Microorganismos

Los microorganismos patdgenos (2) son los principales
responsables de las ETA’s y su control depende en gran
medida del hombre. Al ser seres vivos se multiplican, au-
mentando el riesgo de ocasionar dafio, pero se pueden
controlar con buenas medidas de higiene y desinfeccion
y con un control adecuado de la temperatura (cadena de
frio), entre otras medidas.

Un dato importante a tener en cuenta es que la mayoria
de los brotes alimentarios (3) se producen en el ambien-
te familiar, muchos de ellos consecuencia del desconoci-
miento en el manejo de los alimentos, lo que provoca su
contaminacion y enfermedad a quienes los consumen.

Es por esto que la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) recomienda usar siempre agua potable para lavar
y preparar alimentos, cuidar la higiene de los que manipu-
lan alimentos y lugares de preparacién y almacenamiento,
separar los alimentos crudos de lo cocidos y mantener los
alimentos a temperaturas seguras (menor a 5°C y mayor
a 65°C).

Glosario:

(1) Buenas Préacticas: Condiciones y actividades basicas para mantener un
ambiente higiénico apropiado en la produccién, manipulacién y provision de
alimentos inocuos para el consumo humano (ver norma ISO 22000).

(2) Microorganismo patégeno: Aquellos responsables de causar enfermedad
al ser humano.

(3) Brote Alimentario: Incidente en el que 2 o mas personas tienen sintomas si-
milares luego de haber ingerido alimentos o agua procedentes del mismo lugar.

* Inés Martinez es Quimica Farmacéutica y responsable del Area de Ino-
cuidad de Alimentos de la Gerencia de Proyectos Alimentarios del LATU".
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