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RESUMEN

En este trabajo se realiz6 la organizacion, clasificacién, procesamiento y
evaluacion de los resultados de los analisis microbiolégicos generados por las
autoridades de sanidad publica del departamento de Narifio para los afios 2013 y
2014, a traves de los laboratorios de la oficina regional del Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos (INVIMA) y Alimentos, y el Instituto Departamental de
Salud (IDSN).

Se verificaron las principales fuentes e indicadores de contaminacion por bacterias
y microorganismos en los alimentos que se expenden en lugares publicos de los
municipios narifienses para los citados afos, lo cual ayuda a complementar las
acciones de prevencion de riesgos por Enfermedades de Transmision por
Alimentos (ETA) por parte de las autoridades departamentales y municipales.

Los resultados del analisis de la informacion arrojaron la presencia de
microorganismos indicadores de la baja calidad higiénica de los alimentos en el
departamento de Narifio, entre estos se encontraron coliformes fecales, coliformes
totales, mesofilos, mohos y levaduras; asociandose a la generacién de
intoxicaciones e infecciones bacterianas o parasitarias, o una combinacion de
estas Ultimas, demostrando las deficiencias sanitarias en los procesos de
elaboracion, manipulacién, transporte y almacenamiento.

Palabras Claves: Departamento de Narifio; INVIMA; IDSN; analisis
microbioldgicos; microorganismos y bacterias; enfermedades de trasmision por
alimentos, deficiencias sanitarias.



ABSTRACT

In this work the organization, classification, processing and evaluation of the
results of the microbiological analyzes generated by the public health authorities of
the department of Narifio were carried out for the years 2013 and 2014, through
the laboratories of the regional office of the National Institute Drug Surveillance and
Food (INVIMA), and the Departmental Health Institute (IDSN).

The main sources and indicators of contamination by bacteria and microorganisms
in foods sold in public places of Narifio municipalities for the aforementioned years
were verified, which helps to complement the actions of risk prevention by
Foodborne Diseases (ETA) ate the departmental and municipal authorities.

The results of the information analysis refer to the presence of microorganisms that
indicate the low hygienic quality of food in the department of Narifio, among which
were fecal coliforms, total coliforms, mesophiles, molds and yeasts; associated
with the generation of poisonings and bacterial or parasitic infections, or a
combination of the latter, demonstrating the sanitary deficiencies in the processes
of elaboration, manipulation, transport and storage.

Key Words: Department of Narifio; INVIMA; IDSN; microbiologic analysis;
Microorganisms and bacteria; Foodborne diseases, health deficiencies.
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INTRODUCCION

La presencia de microorganismos en los alimentos es entre otros, uno de los
indices de riesgo para el consumidor final; toda vez que los derivados lacteos,
derivados carnicos, aguas envasadas y refrescos entre otros, siempre estaran
asociados a contaminacion por los diferentes tipos de microorganismos. Con base
en lo anterior, las enfermedades transmitidas por alimentos constituyen, a nivel
mundial, uno de los problemas mas generalizados y de mayor repercusion sobre
la salud de las personas, afectando asi a toda la poblacion, ya que los alimentos y
sus eventuales contaminaciones aquejan a los diferentes estratos sociales.

La inocuidad alimentaria es un tema relevante y vigente en los organismos
agroalimentarios y de la salud a nivel mundial tales como, la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) y la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), que han estipulado que un sistema de inocuidad
alimentaria compete a toda la cadena, incluyendo a las autoridades
gubernamentales, al sector privado, a los consumidores, etc.

“El Codex Alimentarius (Conjunto de normas alimentarias internacionales de
caracter voluntario, adoptadas por la FAO/OMS) define la inocuidad como ‘“la
garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinen.”

El articulo 3° de Decreto 2323 del 12 de julio de 2006 del Ministerio de Proteccion
Social, definié los laboratorios de salud publica, como una “Entidad Publica del
orden departamental o distrital, encargada del desarrollo de acciones técnico
administrativas realizadas en atencion a las personas y el medio ambiente con el
propésito de vigilancia en salud publica, vigilancia y control sanitario, gestion de la
calidad e investigacion.

Por normatividad, el Instituto Departamental de Salud de Narifio realizan
inspecciones de manera periddica a las industrias y expendios de alimentos en el
departamento; a su vez, las muestras recolectadas son procesadas para la
identificacion de los microorganismos indicadores de las enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA), teniendo en cuenta que estas representan
uno de los principales problemas que originan alteraciones en la salud de la
poblacién.

! ORTIZ A. & MARTINEZ M. Inocuidad Alimentaria: Panorama en Colombia 2011, p.38
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Se realiz6 la organizacion, clasificacion, procesamiento y analisis de la informacion
generada por las autoridades de inspeccion, vigilancia y control en el
departamento de Narifio, durante los afios 2013 y 2014, toda vez que aun no se
cuenta con los indicadores de contaminacion en alimentos para los afios citados,
lo que contribuird a complementar las acciones de prevencion de riesgos por ETA
por parte de los organismos departamentales y municipales de salud publica.

13



1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Algunas de las causas de contaminacion microbiana en los alimentos son:
personas con enfermedades infectocontagiosas, refrigeracion insuficiente de un
producto, ausencia de protocolos de sanidad para la manipulacién de alimentos,
materias primas contaminadas, malas practicas de procesamiento, exposicion a
un medio ambiente inadecuado, afectando principalmente a la poblacion
consumidora.

Una gran cantidad de la poblacion narifiense se ve en la necesidad de tomar los
servicios de alimentacion fuera del hogar, en restaurantes y puestos callejeros de
ventas de alimentos, donde se ingieren variedad de productos, en algunos casos
no cumplen con el adecuado manejo en su elaboracién, preparacion, consumo,
almacenamiento y distribucién de acuerdo con lo estipulado en la Ley 09 de 1979
y las resoluciones 2674 de 2013, 719 de 2015; se evidencia el interés y
compromiso por parte de las autoridades de Sanidad Publica del orden nacional,
departamental y municipal, los cuales contribuyen a la vigilancia, control y
prevencion, para que la comunidad reciban alimentos con alto grado de inocuidad.

En este orden de ideas, las entidades encargadas de IVC cuentan con informacion
procesada de los diferentes muestreos de alimentos realizados en los afios 2013 y
2014, la cual no ha sido analizada y clasificada, por tanto no se cuenta con
resultados concluyentes acerca de los principales factores de contaminacion
microbiana de los alimentos que se expenden en el departamento de Narifio y que
ayuden a minimizar los factores de riesgo que influyen en la salud publica; de igual
manera, se realice la aplicacion de las normas establecidas por la legislacion
sanitaria colombiana.

14



2. JUSTIFICACION

Las enfermedades de transmision alimentaria (ETA), constituyen un peligro
potencial para la salud a nivel mundial, nacional y regional dado que los productos
alimenticios y el agua contaminada son importantes fuentes de contagio. En
Colombia, el tema de la inocuidad es abordado desde diferentes entidades, cuyas
facultades estan segregadas en distintas areas; las entidades mas representativas
son el Ministerio de Salud y Proteccidn Social que regula los aspectos sanitarios
de calidad e inocuidad de los alimentos, a través del Instituto Nacional de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA) y el Instituto Nacional de Salud (INS). El
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y el Instituto Colombiano Agropecuario
(ICA) se encargan de la proteccion y regulacion sanitaria agropecuaria, entidades
que a su vez establecen las normas regulatorias para dar cumplimiento a los
reglamentos internacionales en la materia.

Dentro de la normatividad colombiana en lo que refiere a la inocuidad de los
alimentos, se encuentra normas alimentarias y sanitarias, entre otras, la Ley 09 de
1979, la resolucion 2674 del afio 2013 y 719 del afio 2015, documento CONPES
3375 de 2005 -Politica Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad de
Alimentos para el Sistema de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, las cuales
establecen una serie de politicas publicas cuyo fin es mejorar la situacion sanitaria
del pais, en aras de propiciar la proteccién de la salud y la vida de las personas,
favoreciendo de alguna manera la competitividad en los mercados internacionales.
Actualmente los estudios relacionados con este tipo de problematicas se limitan a
investigaciones aisladas de casos de intoxicacion por alimentos contaminados y no
a una verdadera vigilancia de la calidad desde su elaboracion hasta su venta.

La informacion de la contaminacion por microorganismos bacterianos en los
alimentos, fue obtenida a través de la vigilancia, control de calidad, planes de
choque y reportes por ETA, ejecutados por las entidades de sanidad publica
municipal y departamental de Narifio durante los afios 2013 y 2014.

Se evidencié la dispersion de la informacion colectada por las entidades del
sistema de Sanidad Publica y de los resultados obtenidos en los estudios
microbioldgicos de sus laboratorios; por lo cual se hizo necesario la consolidacion
y el andlisis de cada uno de los parametros microbiolégicos y su nivel de
contaminacion en las muestras; esto ultimo, con la finalidad de tener datos
oportunos, validos y confiables, que permitieran establecer medidas de control
sanitarios al consumo de alimentos en el departamento de Narifio.

15



Del mismo modo, los resultados de este trabajo permitieron identificar la calidad
microbiolégica de los alimentos contribuyendo a la determinacion de los factores
de riesgo para la salud de los habitantes de los municipios narifienses, apoyados
en los programas de inspeccion y vigilancia de Salud Publica y el control de
enfermedades de transmisién por alimentos, esto con el proposito de obtener
informacion actualizada atil en el disefio e implementacion de acciones de control
eficientes que logren garantizar la salud del consumidor y a mejorar las préacticas
higiénicas en el manejo de los alimentos.
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3. MARCO DE REFERENCIA

3.1 MARCO TEORICO

El Instituto de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA es una entidad
del orden nacional, de caracter cientifico y tecnoldgico, su mision es la de
garantizar la Salud Publica en Colombia, para lo cual ejerce inspeccion, vigilancia
y control sanitario de caracter técnico-cientifico en los asuntos de su competencia.
A cargo de la subdireccion de Salud Publica del Instituto Departamental de Salud
de Narifio se encuentra la generacion de las medidas de prevencion y control de
alimentos consumidos por la poblacion.

“De acuerdo con la FAO, “las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA)
son un problema que debe ser considerado en un ambito de caracter social,

tecnolégico, econémico, cultural y politico”.?

Dentro de este contexto, se hace necesario la ejecucibn de campafias de
vigilancia, asistencia y control que conlleven a prevenir o corregir situaciones que
pueden ser muy peligrosas y que pueden afectar adversamente la salud de la
poblacion. La salud y la vida de las personas dependen en gran parte de la calidad
de los alimentos que se consumen a diario, lo cual depende del manejo higiénico y
sanitario a que son sometidos en toda la cadena productiva, desde los cultivos
hasta la mesa del consumidor, a partir de esto se establecen en Colombia las
medidas sanitarias a través de la Ley 09 de 1979, como garantia de salud publica.

La existencia de microorganismos contaminantes en los alimentos, y que generan
intoxicaciones o infecciones bacterianas o parasitarias, 0 una combinacién de las
mismas (infecto-intoxicacion), es muy frecuente, afectando principalmente a
grupos sociales de bajos recursos; por lo tanto, las entidades de control y
vigilancia deben fijar parametros de vigilancia y control ante las deficiencias
sanitarias durante los procesos de elaboracién, manipulacién, transporte,
almacenamiento de los alimentos.

2 KOPPER et al, Enfermedades Transmitidas por Alimentos y su Impacto Socioeconémico:

Estudios de caso Cota Rica, El Salvador, Guatemala, Honduras y Nicaragua, 2009, p1.
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La presencia de microorganismos generadores de enfermedades de transmision
alimentaria comprende, entre otros:

“Coliformes fecales, Clostridium botulinum, C. perfringens, Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Vibrio cholerae, V. parahaemolyticus, Salmonella
spp., Listeria monocytogenes; de igual modo se generan casos de
enfermedades parasitarias como las causadas por protozoarios como la
amibiasis, giardiasis, triquinosis, cisticercosis?®.

Es por ello que los laboratorios de salud publica a nivel departamental y municipal
realizan los muestreos para la generacion de informacién que sirva de soporte a
las medidas de prevencion de este tipo de enfermedades.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), existen 250 tipos de
enfermedades transmitidas por alimentos que se consolidan como un problema de
salud publica, capaces de afectar la productividad econdmica de la sociedad y
generar altos costos a los servicios de salud. Por lo anterior, organismos
internacionales como la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS/OMS)
recomiendan establecer sistemas de vigilancia permanente que permitan
identificar de manera oportuna la aparicion de brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) para disefiar estrategias de prevenciéon y control
de las mismas.

“De acuerdo con los datos registrados en Boletin Epidemiolégico Semanal No. 52
para el aflo 2013, se comunicaron al SIVIGILA 8062 casos de enfermedades de
transmision por alimentos o agua (ETAS) enmarcados en 677 brotes, de los

cuales 76 casos correspondieron al departamento de Narifio™.

De la misma manera, en el Boletin Epidemioldgico Semanal No. 53 del afio 2014
segun el SIVIGILA, fueron reportados 11025 casos de ETAS a nivel nacional
englobado en 833 brotes, correspondiendo una cifra de 175 casos para el
departamento de Narifio; en este ultimo informe, se hace referencia que los
agentes etiologicos detectados en las muestras biolégicas y de alimentos
procedentes de brotes de ETA fueron principalmente:

® Ibid., p. 5.

* Instituto Nacional de Salud. Subdireccién de Vigilancia y Salud Publica. Boletin Epidemioldgico
Semana No. 52. (2013).
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“Salmonella spp, Escherichia coli, Fasciola hepatica, Coliformes fecales, Shigella
sp, Staphylococcus aureus, Endolimax nana, Coliformes totales, Salmonella
Typhi, Salmonella Paratyphi, Streptococcus sp, Taenia solium, Bacillus cereus y
Listeria monocytogenes”.”

Segun el Instituto Departamental de Salud (IDSN), en su informe de gestion del
afio 2014, en el departamento de Narifio, se presentaron 29 brotes de ETAS, un
15% menos respecto al afio inmediatamente anterior (2013), de los cuales el
56.3% de los casos fueron confirmados por clinica y el 43.7% se encuentran
asociados a la identificacion de algun agente etiologico. Entre los factores de
riesgo asociados a estos eventos, se identificaron:

e Alimentos preparados y almacenados con deficiente temperatura de
conservacion.

¢ Inadecuadas practicas higiénicas en el momento de servir alimentos de alto
riesgo epidemioldgico.

e Manipuladores de alimentos enfermos.

o “Establéecimientos con inadecuadas condiciones sanitarias y contaminacion
cruzada”.

El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA)
establece las normas y parametros microbiologicos de referencia (Tabla 1) para la
determinacién de los topes maximos y minimos en los que debe estar la calidad
de los alimentos. Con base en lo anterior, el Laboratorio de Salud Publica del
IDSN, somete a diferentes tipos de analisis microbiologico a los grupos de
alimentos con el fin de determinar la calidad de estos, especificando los
microorganismos encontrados en cada muestra y asi determinar las posibles
causas de contaminacion microbiana.

® Instituto Nacional de Salud. Subdireccién de Vigilancia y Salud Publica. Boletin Epidemiolégico
Semana No. 53. (2014).

® Instituto Departamental de Salud de Narifio. (2015). Informe de Gestion: Acciones de Vigilancia y

control en establecimientos de distribucion, comercializacion, transporte de alimentos y bebidas, y
de los establecimientos gastrondmicos, en el departamento de Narifio. Periodo: 2011 — 2014.
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Tabla 1. Normas y Parametros Microbiologicos

PRODUCTO

NORMA

Parametro M1

Parametro M2

Parametro M3

Parametro M4

Parametro M5

Parametro M7

ParametroM8

Agua Envasada

Refresco liquido en bolsa

Bebida dietética
carbonatada

Jugos y pulpas de frutas
pasteurizada

Jugos cafeteria

Comida Répida (Alimentos

preparados)

Arepas

Carnicos Cocidos

Carnicos crudos
madurados o ahumados

Carnicos Crudos

Pescados, Moluscos,
Crustaceos Frescos
Ultracongelados o
congelados crudos

Pescado, Moluscos,

Crustaceos en Conservas

Carne y Pollo Crudo

Pastas alimenticias -

Resolucion 12186 de
1991 NMP

Parametro INVIMA

Resolucién 11488 de
1984

Resolucion 7992 de
1991

Parametro INVIMA

Parametro INVIMA

Parametro INVIMA

Parametro INVIMA

NMP coliformes
totales NMP/g, m 3
M 93

Parametro INVIMA

Resolucion 122 de
2012

Coliformes fecales
NMP/g, m120 M
1100

Resolucion 4393 de

Resolucién 4393 de 1991 1991

Coliformes Totales, n=3,
NMP M < 2/100ml. ¢ =

Rto. Meséfilos Aerobios
UFC/ml, m 30000

Rto. mesdfilos aeroboios
UFC/g, m50 M 100

Rto. Mesofilos aerobios
UFC/g, m 20000 M
30000

Rto. mesofilos aerobios
UFC/ml, m 20000 M

Rto. Mesdfilos Aerobios
UFC/g, m 10000

NMP coliformes totales
NMP/g, m93 M 240

Rto. Meséfilos Aerobios
UFC/g, m 200000 M
300000

NMP coliformes totales
NMP/g, m3 M 93

NMP coliformes fecales
NMP/g, m120 M 1100

Rto. E. coli UFC/g, m
100 m 400

Esterilidad comercial -
No presentar
crecimiento bacteriano

Coliformes fecales
NMP/g, m120 M 1100

Rto Meso6filos Aerobios
UFC/g, m 800000 M

Coliformes Fecales,
n=3. NMP M <
NMP coliformes
totales NMP/ml, m
11

NMP coliformes
totales NMP/g, m
<3

NMP coliformes
totales NMP/g, m9

NMP coliformes
totales NMP/ml, m
NMP coliformes
totales NMP/g, m
<3

NMP coliformes
fecales NMP/g, m
<3

NMP coliformes
totales NMP/g, m
120 M 1100

NMP Coliformes
fecales NMP/g, m
<3

Rto. S. aureus
coagulasa positiva
UFC/g, m100 M
1000

Rto. S. aureus
coagulasa positiva
UFC/g, m100 M
1000

Rto. S. aureus
coagulasa positiva
UFC/g, m100 M
1000

NMP Coliformes

Pseudomona

aeruainosa. n=3.
NMP coliformes
fecales NMP/ml, m
<3

NMP coliformes
fecales UFC/g, m
<3

NMP coliformes
fecales NMP/g, m
<3

NMP coliformes
fecales NMP/ml, m
NMP coliformes
fecales NMP/g, m
<3

Rto. S. aureus
coagulasa positiva
UFC/g, m <100

NMP coliformes
fecales NMP/g, m
<3

Rto S. aureus
coagulasa positiva
UFC/g, m <100
Rto.Esporas Cl.
sulfito reductor
UFC/g, m100
M1000

NMP Coliformes

totales NMP/g, m 43 fecales NMP/g, m

Rto. hongos y
levaduras NMP/ml, m
300

Rto. Hongos y
levaduras UFC/g, m
<10

Rto. Esporas de Cl.
sulfito reductor UFC/g,
m<10

Rto. hongos y
levaduras UFC/g, m
Rto. S. aureus
coagulasa positiva
UFC/g, m <100

Rto. Hongos y
Levaduras UFC/g, m
300 M 1000

Rto. S. aureus
coagulasa positiva
UFC/g, m<100

Rto. Esporas ClI. sulfito
reductor UFC/g, m 100
M 1000

Rto. S. aureus
coagulasa positiva

Rto. Esporas de CI.
sulfito reductor
UFC/ml, m <10
Rto. Esporas Cl.
sulfito reductor
UFC/g, m <100
Rto. Hongos y
levaduras UFC/g, m
1000 M 2000

Rto. B. cereus UFC/g,
m <100

Rto. Esporas de Cl.
sulfito reductor
UFC/g, m100 M
1000

Rto. hongos y
levaduras UFC/g, m

A/P Salmonella spp./
25q - Ausencia

AJP Salmonella spp./
259 - Ausencia

A/P Salmonella spp.
/259, Ausencia

AJP Salmonella
spp./25g, Ausencia

AP L.
monocytogenes/25g,
Ausencia

AJP Salmonella
spp./25g, Ausencia

Salmonella spp. /259 -
Negativa

A/P Salmonella
spp/25g, Ausencia

AJP Salmonella
spp./25¢g - Ausencia

A/P L.
monocytogenes/25g -
Ausencia

AJP Salmonella
spp./25g, Ausencia

Vibrio cholerae/25g -
Negativo

1000000 M 150 <3 UFC/g, m100 M 200 4000 M 5000
Granos de cereales (arroz, Rto. Meséfilos Aerobios NMP coliformes Rto. S. aureus Rto. hongos y Rto. B. cereus UFCIg
maiz, cebada cuchuco frijol Parametro INVIMA UFC/g, m 200000 M fecales NMP/g, m  coagulasa positiva  levaduras UFC/g, m m700 M 1000 !
lenteja) 300000 <3 NMP/g, m <100 3000 M 5000
Rto. Meso6filos Aerobios NMP Coliformes NMP Coliformes Rto. S. aureus Rto. Hongos y Rto. B. cereus

Alimentos elaborados con  Resolucién 11488 de
Harinas Crudas 1984

AJP Salmonella spp.

UFC/g, m 200000 M totales NMP/g, m 43 fecales NMP/g, m  coagulasa positivo [25g - Ausercia

300000 M 150 <3 UFC/g, m<100
Fuente: Normativa y parametros del Instituto de Vigilancia de Medicamentos
presentadas por los LDSP

levaduras UFC/g, m  UFC/g, m700 M
1000 M 2000 1000

y Alimentos (INVIMA). Datos tomados de las tablas
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(Continuacién tabla 1. Normas y Parametros Microbioldgicos)

PRODUCTO NORMA ParametroM 1 ParametroM 2 ParametroM3 ParametroM4 ParametroM5 ParametroM 6 ParametroM7 ParametroM8
Mezclas crudas de Rto. Meséfilos aerobios NMP coliformes Rto. S. aureus Rto. Hongos y Rto. Bacillus cereus
cereales (harinas de maiz, UFC/g, m 200000 M fecales NMP/g, m  coagulasa positiva  Levaduras UFC/g, m  UFC/g, m700 M AJP Salmonella
arroz platano trigo) Parametro INVIMA 300000 <3 UFC/g, m <100 3000 M 5000 1000 spp./25g, Ausencia
Rto. Mesofilos Aerobios NMP coliformes Rto. S. aureus Rto. hongos y Rto. Bacillus cereus
Mezclas precocidas de Parametros UFC/g, m 15000 M fecales NMP/g, m  coagulasa positiva  Levaduras UFC/g, m  UFC/g, m700 M A/P Salmonella
cereales INVIMA 20000 <3 UFC/g, m <100 2000 M 3000 1000 spp./25g - Ausencia
Rto. Meséfilos Aerobios NMP coliformes Rto. S. aureus Rto. hongos y
Cereales listos para UFC/g, m5000 M totales NMP/g, m9 NMP coliformes coagulasa positivo levaduras UFC/g, m A/P Salmonella
consumo (Corn Flakes) Parametro INVIMA 10000 M 11 fecales NMP/g, <3 UFC/g, m<100 200 M 500 spp./25¢g, Ausencia
NMP coliformes NMP coliformes Rto. hongos y Rto. S. aureus
Resolucién 17882 de Rto. Meso6filos aerobios totales NMP/g, m  fecales NMP/g, m  levaduras UFC/g, m 20 coagulasa positiva AJP Salmonella
Mayonesa 1985 UFC/g, m500 M 100 <3 <3 M 50 UFC/g, m <100 spp./25g - Ausencia
NMP coliformes NMP coliformes Rto. Esporas Cl. sulfito Rto. hongos y
Resolucién 15790 de Rto. Mesofilos aerobios totales NMP/g, m  fecales NMP/g, m  reductor UFC/g, m levaduras UFC/g, m
Salsa de Tomate 1984 UFC/g, m200 M 500 <3 <3 <10 20 M 50
NMP coliformes NMP coliformes Rto. S. aureus Rto. hongos y
Rto. Mesofilos Aerobios totales NMP/g, m  fecales NMP/g, m  coagulasa positiva levaduras UFC/g, m
Mani de sal con uvas pasas Parametro INVIMA UFC/g, m 10000 <3 <3 UFC/g, m <100 100
NMP coliformes
Ensalada de Frutas o Parametros NMP coliformes totales fecales NMP/g, m A/P Salmonella spp.
Verduras INVIMA NMP/g, m 150 <3 /259 - Ausencia
NMP coliformes Rto. S. aureus
Papa, Yuca precocidos Parametros NMP Coliformes totales fecales NMP/g, m  coagulasa positiva
congelado INVIMA NMP/g, m93 M 150 <3 UFC/g, m <100
Rto. total de NMP Coliformes
Resolucién 2310 de  Meso6filos/cm3 - m NMP/ml- m11 M
Leche Saborizada 1986 50000 M 10000 40
Rto. S. aureus Rto hongos y AP L.
Resolucién 1804 de  NMP Coliformes coagulasa Positivo  levaduras UFC/g, m A/P Salmonella spp/ monocytogenes/25g -
Queso Fresco 1989 Fecales NMP/g, m <100 UFC/G 100 M500 259, Ausencia Ausencia

Leche en Polvo

Leche UHT vy Esterilizada

Decreto 616 de
2006

Esterilidad Comercial

- Satisfactoria

Resolucion 2310 de

Rto. Meséfilos UFC/g -
m 1000 M 10000

Esterilidad Comercial -
Satisfactoria

NMP Coliformes

NMP Coliformes
NMP/g- m

NMP Coliformes
fecales NMP/ml - m

NMP Coliformes

Rto. Hongos y

Rto. S. aureus

Fecales NMP/g- m Levaduras UFC/g- m Coagulasa Positiva

<3

Rto. Hongos y
Levaduras UFC/g -

100 M 500

UFC/g- m

Rto. Bacillus cereus

UFC/g-m100- M

1000

AJP Salmonella spp
UFC/25g - Ausenica

Yogurth 1986 NMP/ml-m20M 93 <3 m200 M 500
NMP Coliformes NMP Coliformes Rto. Hongos y
NMP/ml- m20 M  NMP Coliformes Fecales NMP/ml - m Levaduras UFC/g -
Kumis 93 NMP/ml- m20 M 93 <3 m200 M 500
NMP coliformes Rto. Hongos y Rto. S. aureus
Resolucién 2310 de Rto. Mesdfilos aerobios  NMP coliformes fecales NMP/g, m  Levaduras UFC/g, m  coagulasa positiva
Arequipe 1986 UFC/g, m500 M 2000 NMP/g, m11 M 40 <3 10 M 100 UFC/g, m100 M 200
Rto. Meséfilos Aerobios NMP coliformes Rto. S. aureus Rto. Hongos y
UFC/ml, m 30000 M fecales NMP/ml, m coagulasa positiva  levaduras UFC/ml, m A/P Salmonella spp.
Avena Liquida Pardmetro INVIMA 50000 <3 UFC/ml, m <100 200 M 500 /25¢g - Ausencia
Fuente: Ibid.
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(Continuacion tabla 1. Normas y Parametros Microbiol6gicos)

PRODUCTO NORMA ParametroM 1 ParametroM2 ParametroM3 ParametroM4 ParametroM5 ParametroM6 ParametroM7 ParametroM8
Rto Esporas
Rto. Mesobfilos aerobios NMP Coliformes NMP Coliformes  Rto. Hongos y Rto. S. aureus Rto. B. cereus Clostridium Sulfito
Resolucién 2310 de  UFC/g, m 10000 M totales NMP/g, m3 fecales NMP/g, m  levaduras UFC/g, m  coagulasa positiva UFC/g, m100 M AJP Salmonella spp. Reductor/g O mi=
Leche en Polvo Azucarada 1986 30000 M 11 <3 200 M 500 UFC/g, m100 m200 500 /259 - Ausencia <10
Rto. hongos y Rto. S. aureus AP L.
Resolucién 2310 de NMP Coliformes NMP Coliformes levaduras/g m500  coagulasa positiva/g, m Salmonella spp/25g, monocytogenes/25g -
Mantequilla 1986 Totales/g, m75 M 150 Fecales /g, m<3 M 1000 100 M 200 Ausencia Ausencia
NMP Coliformes Rto. Hongos y Rto. S. aureus AP L.
Resolucién 2310 de Totales NMP/g, m75 M NMP coliforms Levaduras UFC/g, coagulasa positiva Salmonella spp./25g,  monocytogenes/25g -
Crema de Leche Entera 1986 150 fecales NMP/g, m<3 m 100 - 200 UFC/g, m 100 M 200 Negativo Ausencia
Rto. Meso6fios Aerobios NMP coliformes NMP coliformes Rto. S. aureus
resolucién 1804 de  UFC/g, m 100000 M totales NMP/g, m 93 fecales NMP/g, m  coagulasa positiva AJP Salmonella
Helado 1989 150000 M 150 <3 UFC/g, m100 M 200 spp./25g - Ausencia
Rt. Mes6filos Aerobios Rto. coliformes
Decreto 616 de UFC/ml m 40000 M Rto Coliformes fecales UFC/mlm
Leche Pasteurizada 2006 80000 UFC/mlm <1
Decreto 1880 de Rto. Mesofilos Aerobios
Leche Cruda 2011 700.000 UFC/ml
Rto. hongos y AP L.
Margarina, Margarina Resolucién 2154 de Rto. S. aureus coagulasa levaduras UFC/g, m Rto. E. coli UFC/g, AJP Salmonella monocytogenes/25g -
Industrial y esparcibles 2012 positiva UFC/g, m <100 100 M 1000 m<100 spp/25g - ausencia Ausencia
Rto. mesdfilos aerobios NMP coliformes NMP coliformes Rto. hongos y Rto. S. aureus
UFC/g, m 10000 M totales NMP/g, m7 fecales NMP/g, m  levaduras UFC/g, m  coagulasa positiva AJP Salmonella spp.
Galletas biscochos Parametro INVIMA 30000 M 11 <3 100 M 200 UFC/g, m <100 /259 - Ausencia
NMP coliformes Rto. S. aureus Rto. hongos y
Rto. Meséfilos aerobios NMP coliformes fecales NMP/g, m  coagulasa positiva levaduras UFC/g, m
Pan Parametro INVIMA UFC/g, m 10000 totales NMP/g, m9 <3 UFC/g, m <100 200
Palito de queso (cocido).
Muffin de queso, Torta de
Queso. Hojaldre de queso
(cocido), Mantecada,
Roscén de arequipe,
Galletin herpo, Rto. Meso6filos aerobio  NMp coliformes NMP coliformes Rto. S. aureus Rto. hongos y
Almojabana, Mojicon con Pardmetros UFC/g, m 10000 M totales NMP/g, m7 fecales NMP/g, m  coagulasa positiva levaduras UFC/g, m AJP Salmonella
bocadillo INVIMA 30000 M11 <3 UFC/g, m <100 100 M 200 spp./25g - Ausenica
NMP coliformes NMP coliformes Rto. S. aureus Rto. hongos y
Pasabocas (papa, chitos) Parametros Rto. Meso6filos Aerobios totales NMP/g, m  fecales NMP/g, m  coagulasa positiva levaduras UFC/g, m
consumo directo INVIMA UFC/g, m 10000 <3 <3 UFC/g, m <100 100 M 300
NMP coliformes NMP coliformes Rto. hongos y Rto. Esporas de Cl.
Parametros Rto. Mesdfilos aerobios totales NMP/g, m  fecales NMP/g, m  levaduras UFC/g, m sulfito reductor
Gelatina INVIMA UFC/g, m 1000 <3 <3 100 UFC/g, m<9
Rto. Meséfilos Aerobios NMP coliformes NMP coliformes Rto. hongos y
Parametros UFC/g, m 10000 M totales NMP/g, m  fecales NMP/g, m  levaduras UFC/g, m AJP Salmonella
Chocolate INVIMA 20000 <3 <3 100 M 200 spp./25g - Ausencia
NMP coliformes NMP coliformes Rto. hongos y Rto. Esporas Cl.
Parametros Rto. Meséfilos Aerobios totales NMP/g, m  fecales NMP/g, m  levaduras UFC/g, m 50 sulfito reductor
Dulces duros INVIMA UFC/g, m 500 <3 <3 M 100 UFC/g, m<10

Fuente: Ibid.
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4. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL
Analizar la calidad microbiol6gica de los alimentos con base en los datos

contenidos en los informes de Inspeccion Vigilancia y Control de las entidades
sanitarias del departamento de Narifio, para los afios 2013 y 2014.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Recopilar la informacién generada de los reportes de andlisis microbiologicos
de los alimentos como producto de IVC por las autoridades sanitarias en el
departamento de Narifio para los aflos 2013-2014.

¢ Organizar la informacion por grupos de alimentos y parametros microbiolégicos
analizados en las muestras obtenidas por los Laboratorios de Salud Publica.

e Interpretar los datos que permitan evaluar la calidad microbiologica de los
alimentos que se consumen en el departamento de Narifio.
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5. METODOLOGIA

5.1 PROCEDIMIENTOS DEL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA

El andlisis de la calidad microbiolégica de los alimentos de este estudio fue
realizado por el Laboratorio de Salud Publica de Narifio en los afios 2013 y 2014,
el cual emitié conceptos por analisis fisicoquimicos y microbiolégicos arrojando las
causas del rechazo de los productos.

5.2 RECOLECCION DE LA INFORMACION

Se efectud la compilacion de los reportes de inspeccidn, vigilancia y control para
los afios 2013 y 2014 que realiza el Laboratorio Departamental de Salud Pudblica
del Instituto Departamental de Salud de Narifio (IDSN), donde se encuentra
informacion veraz de la incidencia de microorganismos patdégenos e indicadores
de contaminacién en los alimentos. A los citados reportes se les realizé un
proceso de depuracion de datos y posteriormente se procedio hacer la tabulacion
y analisis de los datos obtenidos mediante el programa Microsoft Excel V.10,
donde se organizo la informacién de la siguiente manera.

5.3 GRUPOS DE ALIMENTOS
Los reportes se organizan por grupo de alimentos.

Frutas, hortalizas frescas y derivados.
Alimentos o comidas listas para el consumo.
Jugos, pulpas y refrescos.

Productos de panaderia.

Cereales, granos y sus derivados.

Leche y derivados lacteos.

Carnes y sus derivados.

Productos de la cafia de azucar.

Sal para el consumo humano.

Productos de la pesca y sus derivados.
Aguas envasadas y bebidas no alcohdlicas.
Especias, salsas, aderezos y vinagre.
Grasas y aceite.

Otros (teteros, gelatinas, leche materna, pasa bocas, Etc.).
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5.4 CAUSAS DEL RECHAZO

El laboratorio establece la causa del rechazo del producto, seleccionando si el
alimento cumple o no cumple con las condiciones fisicoquimicas o
microbioldgicas.

e Rechazo Microbioldgico: A los alimentos seleccionado se les comprueba si
cumple o no con las condiciones Microbiolégicas, segun los andlisis que se les
realiza en el laboratorio (Recuento Aerobios mesofilos, Coliformes totales,
Coliformes totales, E. Coli, Stafilococo coagualasa positiva, Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Mohos y levaduras, Pseudomona aeruginosa,
Bacilus cereus, Vibrio cholerae/25g o ml, Rto esporas Clostridium Sulfito reductor,
Prueba de esterilidad comercial, Cultivo aerobiosis, Cultivo anaerobiosis,
Recuento de Esporas aerobias, Recuento de Esporas anaerobias)

e Rechazo Fisicoquimico: Con los analisis fisicoquimicos se puede medir la
calidad de los alimentos, que permiten verificar que el producto cumple o no con
los estandares de calidad, en este caso se selecciona el alimento y se verifica si
cumple o no cumple con las condiciones Fisicoquimicas, segun los andlisis
realizados por el laboratorio (Nitritos, Nitratos, % Acidez, Densidad, Grasa,
extracto seco total, extracto seco desengrasado, Acidez como &cido lactico, indice
crioscopico, proteina, pH, Agua adicionada, lactosa, preservantes Yy/o
conservantes, fosfatasa, peréxidasa, prueba de alcohol, adulterantes, prueba de
inhibidores, Deteccion de Antibidticos, Neutralizantes, Agua oxigenada, Cloruros,
Cloruro de Sodio, Almidén, Sacarosa, Solidos lacteos no grasos %, solidos totales
% m/m, materia grasa %m/m, Humedad, Cenizas %m/m, colorantes, grado
alcohdlico %v/v 20 C, Hierro, Calcio, Magnesio, Manganeso, Aluminio, Mercurio,
Cadmio, Plaguicidas, Yodo, Flaor, Vitamina B1, Vitamina B2, Niacina, A Fdlico,
Cloro residual, color, Conductividad, Sulfatos, Fosfatos, Turbiedad, Dureza,
Alcalinidad, Azucares no reductores sacarosa % m/m, Azucares reductores
sacarosa % m/m, ceniza, sulfitos, Blanqueadores, Bromato de potasio, yodatos,
Benzoato de sodio mg/L, Sorbato de potasio mg/L, Rotulado, Metanol, Particulas
suspendidas, Estampilla, Impurezas, Congéneres, Sin registro sanitario, tapa
falsa, Envase deteriorado, Nitrofuranos, Furfural, indice de diastasa)
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

A partir de la informacion obtenida por los Laboratorios de Salud Publica las
muestras fueron analizadas en su totalidad, puntualizando que microorganismos
intervinieron en los alimentos, con el fin de conocer e identificar la calidad
microbiolégica e inocuidad de los alimentos que son consumidos en el
departamento de Narifio.

6.1 REPORTES DEL ANO 2013

Durante los meses de enero, febrero, abril, junio, agosto y septiembre fueron
procesados los reportes de IVC del afio 2013, estos datos fueron obtenidos de
vigilancias rutinarias y control de calidad in situ, quejas sanitarias, reportes de ETA
y muestras de los diferentes grupos de alimentos a las cuales el Laboratorio de
Salud Publica del IDSN les realiza los analisis microbiolégicos y fisicoquimicos; a
partir de estos analisis, se determinaron las cantidades de muestras aceptadas y
rechazadas por factores microbiologicos y fisicoquimicos. En la Tabla 2 se
relaciona la tabulaciéon de las muestras analizadas.

Cuadro 1. Resultados de las muestras analizadas para el afio 2013

Meses NUumero Muestras Rechazos Rechazos
de Aceptadas | Factores Factores
Muestras Microbiol6gicos | Fisicoquimicos

Enero 141 67 59 15

Febrero 263 108 125 30

Abril 264 152 72 40

Junio 242 134 30 78

Agosto 169 117 35 17

Septiembre | 270 163 103 4

Total de | 1349 741 424 184

Muestras

Equivalenci | 100 54,93 31,43 13,63

a%

Fuente: Esta investigacion
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El nimero total de muestras analizadas procedentes de todo el departamento de
Narifio fue de 1.349 en los diferentes meses del afio 2013, una vez clasificadas, se
obtuvo que 741 muestras que equivalen al 54,93% del total cumplieron con los
parametros sanitarios. Del total de muestras (1349), se rechazaron por factores de
caracter microbiolégico 424 lo cual es equivalentes al 31,43%; asi mismo, se pudo
identificar que los meses de febrero y septiembre fue donde se present6 el mayor
namero de rechazos, con 125 y 103 muestras respectivamente. Por ultimo, el
ndamero de rechazos por causas fisicoquimicas fue 184 muestras, las cuales
corresponden al 13,63% del total, siendo los meses de abril y junio los meses con
mayor namero de estos, 40 y 78 muestras, respectivamente.

Segun los resultados de la Tabla 2 las muestras analizadas en el 2013 se puede
evidenciar que del total de las muestras un poco mas de la mitad (54,93%)
cumplen con la normatividad y pardmetros establecidos, el 45,06% de las
muestras son rechazadas por factores microbiologicos y fisicoquimicos, este
porcentaje es alto, con estos resultados se puede afirmar que en el departamento
hay un alto grado de contaminacién de los alimentos que se procesan y son
consumidos. Estos datos se podrian ver afectados por que no se tienen datos
reportados de todos los meses, por tal razon la informacion con la que se cuenta
es solo parcial y no se puede concluir categoricamente sobre la situacidn higiénico
sanitario de los alimentos que se consumieron en Narifio en el 2013.

6.1.1 Calidad microbioldgica de los alimentos. En la Tabla 3 se referencian los
tipos de agentes contaminantes que sobrepasan los limites establecidos,
obtenidos por grupos de alimentos, luego de haber sido tabulados y de ser
aplicados los diferentes analisis de laboratorio por parte del IDSN en donde se
determind la calidad microbiolégica de cada uno de ellos con base en la cantidad
de microorganismos presentes en cada muestra.

A partir de la determinacion de la cantidad de agentes contaminantes realizada por
el laboratorio de sanidad publica del IDSN y que fueron relacionados en la Tabla 3,
se puede determinar el nivel porcentual de microorganismos patdgenos e
indicadores de contaminacién microbiolégica para cada grupo de los alimentos,
esto se indica en la Tabla 4, con lo cual se tiene una vision integral y comparativa
entre ambos resultados.
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Tabla 2. Muestras afectadas por agentes contaminantes segun datos aportados por LSP — Ao 2013

GRUPO DE ALIMENTOS Mista  %Muestas  CTotaks C.Fecales Mesofios  Sauews  Mohos  Levaduras Salmorele L Monocy B Cerels

Alimentos o comids lisas para el consumo -~ 531 394 B N 1% g ) ) 5 b
Leche y dervados kcteos 23 180 10 ) 2 3 3 30 ) 1
Cereales, granos y sus dervados 20 150 4 i )i

Cames y sus dervados 128 95 4 1 ) ] 4 )
Jgos, pulpas y refrescos 1 08 ) 3 3 3

Ofros 13 10 1 1 3 3

Productos de Panadera . 01 ] ) ) ]

Aquas envasadas y bebidas no akoholcas 9 07 1 1 ) )

Frutas, hortalzas frescas y dervados g 07 3 1

Productos de a pesca y sus dervados o 20 )

Productos de la cafa de Azucar 0 67

Sal para consumo humano 8 b1

Grasas y acetes 1 01

TOTAL 1349 1000 26 i moou 68 o4 11 13 b

Fuente: Esta investigacion
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Tabla 3. Porcentaje de agentes que inciden en la contaminacion microbioldgica de los alimentos- Aifio 2013

(Grupo de Alentos C.Totks ~ C.Fecaks — Mesolos  Sawets  Mofos  Levaduras Samorela Monocytoger B, Cerels
Alentos 0 comidas st para el constmy 45,0 b 60 170 0 09 11
Lectiy dervados eteos 41 08 91 11w 03 08 45
Cereals,granns /s dernaaos 20 09 109
Cames /s Cermados 31 94 16 55 3118
Juos, puls y refiescos 18 113 ny 3
O1IS N 1] B3l Bl
Prolcios oe Pavadera 100 100 0100
Acuas envasacas y bebidas o alofoleas 11,1 11 N 0
Fruta, ortalzs resas y derados 33 11
Productos e pesca y sus dervados 14

Fuente: Esta investigacion
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En los porcentajes de agentes que inciden en la contaminacion microbioldgica de
los alimentos, cuyos resultados se relacionan en la Tabla 4, se les realiz6 una
evaluacion de la calidad microbiolégica de los alimentos segun los datos
presentados en los reportes de IVC para el afio 2013 para lo cual se hace una
relacion entre las muestras analizadas y los porcentajes de los microorganismos
presentes en cada grupo de alimentos, cuyos resultados son los siguientes.

Comidas listas para el consumo: en lo referente al estudio microbiolégico de las
531 muestras, en la Figura 1 se encontraron alimentos fuera de norma en lo
relacionado a Coliformes totales con 239 (45%), para Coliformes fecales 32
(6,0%), Mesofilos aerobios 138 (26,0%), S. aureus 9 (1,7%), Salmonella 5 (0,90)
%, B. cereus 6 (1,1%), Levaduras 2 (0,4%), Mohos 2 (0,4%).

Gréfica 1. Calidad microbiolégica de los alimentos o comidas listas para el
consumo

200 —7579
45,0

40,0
35,0
30,0 26,0
25,0
20,0
15,0
10,0 6;0

5,0 . 17 U7 UZ 6,9 1%
0,0 — —

C. Totales C.Fecales Mesofilos S.aureus Mohos Levaduras Salmonella Bacillus
Cereus

Nivel de Contaminacion %

Microorganismos

Fuente: Esta investigacion
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Frutas, hortalizas frescas y derivados: en este grupo de alimento en la Figura 2
se analizaron 2 muestras, determinandose alimentos fuera de norma en
Coliformes totales 3 (33,3%); Coliformes fecales 1 (11,1%).

Gréfica 2. Calidad microbioldgica en frutas, hortalizas frescas y derivados

35,0 —
30,0
25,0
20,0
15,0
10,0

5,0

0,0

Nivel de Contaminacion %

C. Totales C. Fecales

Microorganismos

Fuente: Esta investigacion

Se evidencia que en los grupos de alimentos o comidas listas para el consumo y
las frutas, hortalizas frescas y derivados, el indicador de Coliformes totales fue el
agente que mas se presentd en las muestras con un 45% y 33.3%
respectivamente; con estos indicadores se puede colegir que hubo una mala
manipulacion higiénica, almacenamiento inadecuado, un mal proceso de
conservacion de los alimentos.

“Se debe aclarar que los coliformes totales, coliformes fecales, mohos y levaduras
como microorganismos implicados no son causales de enfermedades por
alimentos (ETA), sino que son indicadores de la calidad higiénica de los
alimentos”’. Esto puede estar asociado a deficientes habitos higiénicos e
inapropiado manejo de temperatura (enfriamiento, calentamiento,
descongelamiento inadecuado), almacenamiento y contaminacion cruzada.

De la misma manera, se obtuvo que los alimentos y comidas listas para el
consumo tienen un nivel alto de Mesofilos con una presencia del 26%, lo que

" MURIEL LOPEZ, M. Estimacién de la incidencia de las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA) en Colombia en la década (1996-2006), 2008. p.75
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puede indicar que el tratamiento térmico ha sido insuficiente o bien que estos
alimentos, una vez finalizado su proceso de coccidon y hasta el momento de ser
servidos, no se mantuvieron en las condiciones térmicas adecuadas;

“un recuento total de aerobios mesdfilos bajo no asegura que un alimento esté
exento de patégenos o sus toxinas; tampoco un recuento total alto significa,
inevitablemente, presencia de flora patdgena”® de igual forma este autor asevera
que “excepto en productos que se elaboran por fermentacion, altos recuentos
microbianos se consideran poco aconsejables para la mayor parte de los
alimentos™.

Ademas, fueron identificados un grupo de agentes patdégenos constituidos por
bacterias del tipo S. aureus, esta Ultima causante de intoxicaciones alimentarias
afectando la salud humana con enfermedades como la gastroenteritis la cual se
refleja en la inflamacién de la mucosa que reviste el tracto gastrointestinal;
también se evidencio la presencia de Salmonella, el origen de esta suele hallarse
en alimentos tales como los productos de carne elaborados, la carne de aves de
corral mal cocida y sus productos, los alimentos mal cocidos o poco cocidos que
contengan huevos y sus productos, la leche cruda o los productos lacteos no
pasteurizados, incluida la leche en polvo, y los alimentos contaminados con las
heces de un manipulador infectado, “también puede encontrarse en alimentos
tales como las carnes y los productos de aves de corral que hayan sido
procesados o preparados con utensilios contaminados, o en superficies de trabajo

0 en mesas contaminadas previamente”.*°

“La salmonella produce una enfermedad bacteriana que comuUnmente se
manifiesta por enterocolitis aguda, de comienzo repentino, que incluye cefalalgia,
dolor abdominal, diarrea, nausea y a veces vomitos. La deshidratacion,
especialmente en los lactantes y en los ancianos, puede ser grave”!; “la presencia
de B. cereus tiene una amplia distribucién en el ambiente (suelo, polvo, aguas
naturales, vegetacion, etc.), mayor fuente de este microorganismo son los

alimentos crudos (leche y productos lacteos, superficie de carnes crudas, incluida

® pascual Anderson, M. & Calderén V. Microbiologia alimentaria: metodologia analitica para

alimentos y bebidas. 22 Ed, 2000, p.13.

° Ibid., p.13.

1 Chin, James. El control de las enfermedades transmisibles: Informe oficial de la Asociacién
Estadounidense de Salud Publica. Decimoséptima edicion Publicacion Cientifica y Técnica No. 58,

2001, P.554.

% bid., P.552
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la de pollo, cereales y derivados, especias), la incidencia del B. “cereus en arroz
es alta, siendo que es un producto que se asocia con mucha frecuencia a brotes
de intoxicacién debido a dos toxinas: Toxina diarreica y Toxina emética”*?; ademas
indica “la Intoxicacion por B. cereus en algunos casos se caracteriza por hausea y
voémitos de comienzo repentino, y en otros, por coélicos y diarrea. Por lo regular no

persiste por mas de 24 horas y rara vez es mortal” **

Por simplicidad, podemos suponer que el grupo de alimentos o comidas listas para
el consumo presenta contaminacion microbiana, debido a que los alimentos son
preparados por personas sin la capacitacion adecuada para su correcta
manipulacion higiénica, ademas del mal higiene de los equipos y utensilios,
inapropiadas condiciones de temperatura de almacenamiento y de distribucion,
coccion insuficiente de los alimentos, asi como también la contaminacién post
tratamiento térmico, esta situacién es preocupante debido a que por la calidad de
vida de las personas, se ven en la necesidad de consumir alimentos a bajo costo
cerca del lugar de trabajo o estudio, generando riesgos en la salud de la poblacién
por enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

Leche y sus derivados: en este grupo se analizaron 248 muestras,
determinandose en la Figura 3 alimentos fuera de normas para Coliformes totales
10 (4,1%); Coliformes fecales 2 (0,8%); Mesofilos aerobios 22 (9,1%); S. aureus 3
(1,2%); Mohos 34 (14,0%); Levaduras 30 (12,3%); Salmonella 2 (0,8%); L.
Monocytogenes 11 (4,5%).

'2 pascual. Op. cit., p.101

13 Chin, James. Op. cit., p.389
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Gréfica 3. Calidad microbioldgica en leche y sus derivados
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Fuente: Esta investigacion

Para el grupo de la leche y derivados lacteos, se comprobd la presencia de
hongos multicelulares filamentosos comunmente denominados Mohos, este arrojé
el mayor nivel porcentual presente en las muestras analizadas con un 14%,
diversos factores como (pH, Eh, Aw, Hr, temperatura, elementos nutritivos,
estructuras biologicas, etc.) influyen en la proliferacion fungica sobre los alimentos.

“El significado de la contaminacion fungica de los alimentos, especialmente
por mohos, viene no solo del potencial de los hongos para deteriorarlos, sino
también del potencial de muchos de ellos para producir una gran variedad
de micotoxinas a las que el hombre tiene susceptibilidad, asi como su
capacidad para provocar infecciones e incluso, reacciones alérgicas en
personas hipersensibles a los antigenos fangicos™*

por tanto se puede decir que es un indicador de practicas sanitarias inadecuadas
durante la produccion y almacenamiento de los productos, asi como el uso de
materia prima inadecuada, haciendo que estos sean perjudiciales para la salud por
las micotoxinas que se pueden generar en los productos; cabe resaltar que este
grupo, tuvo un porcentaje bajo de presencia de patdégenos como el S. aureus,
Salmonella y Listeria, este ultimo la enfermedad que produce se denomina
Listeriosis, en el caso de los alimentos, el germen actia por via digestiva; por su
ubicuidad L. Monocytogenes se encuentra en zonas sucias y zonas humedas;
como ejemplo, tenemos que en la industria se encuentra en suelos, desagues, aire
acondicionado, proximidades de pasteurizadores y enfriadores de leche, etc., por
otro lado, se encuentra en mataderos y lugares de almacenamiento de la carne;

4 pascual. Op. cit., p.143
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por estas circunstancias L. monocytogenes tiene facil acceso a los productos
alimenticios en las distintas fases de su elaboracion. “listeriosis es una
enfermedad peculiar con una alta tasa de mortalidad, los rasgos clinicos van
desde una gripe benigna que no causa ninguna complicacién hasta llegar a una
meningitis 0 meningoencefalitis, enfermedades mortales para los seres humanos.
Este tipo de enfermedad es mas frecuente en mujeres embarazadas, nifios,
ancianos o inmunodeprimidos.”*®

Referida al contexto del grupo de la leche y sus derivados, la presencia de este
tipo de patégenos pueden ser causadas por la posible falta de higiene en las
manipulacion de los productos, falta de aseo de los operarios y contaminacion en
las areas de trabajo, todo lo anterior como consecuencia de que la industria no
cuente con personal capacitado y el desconocimiento en la aplicacion de normas y
sistemas de gestion como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que llevan
al aseguramiento de la inocuidad de los alimentos.

Cereales, granos y sus derivados: en este grupo de alimento se analizaron en la
Figura 4, 202 muestras, determinandose alimentos fuera de norma en Mesofilos
aerobios 4 (2,0%); mohos 22 (10,9%), y levaduras 22 (10,9%).

Gréfica 4. Calidad microbioldgica en cereales, granos y sus derivados
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2 bid., p.175.
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Otros alimentos: en este grupo de alimento en la Figura 5 se analizaron 13
muestras, determindndose alimentos fuera de norma en Coliformes totales 1
(7,7%); Mesdfilos aerobios 1 (7,7%); mohos 3 (23,1%), y levaduras 3 (23,1%).

Gréfica 5. Calidad microbioldgica Otros alimentos
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Fuente: Esta investigacion

Jugos, pulpas y refrescos: en este grupo de alimento de la Figura 6 se
analizaron 11 muestras, determinandose alimentos fuera de norma en Coliformes
totales 2 (18,2%); Mesdfilos aerobios 3 (27,3%); mohos 3 (27,3%), y levaduras 3
(27,3%).

Gréfica 6. Calidad microbiolégica de Jugos, pulpas y refrescos
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Productos de panaderia: en este grupo de alimento en la Figura 7 se analizaron
2 muestras, determinandose alimentos fuera de norma en Coliformes totales 2
(100%); Mesdfilos aerobios 2 (100%); Mohos 2 (100%), y levaduras 2 (100%).

Gréfica 7. Calidad microbioldgica en productos de panaderia
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Fuente: Esta investigacion

Aguas envasadas y bebidas no alcohdlicas: en este grupo de alimento en la
Figura 8 se analizaron 9 muestras, determinandose alimentos fuera de norma en
Coliformes totales 1 (11,1%); Mesofilos aerobios 1 (11,1%); mohos 2 (22,2%), y
levaduras 2 (22,2%).

Gréfica 8. Calidad microbiolégica en aguas envasadas y bebidas no
alcohdlicas
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Los grupos de alimentos jugos, pulpas y refrescos, productos de panaderia, aguas
envasadas y bebidas no alcohdlicas, cereales, granos y sus derivados y otros
alimentos; exteriorizaron los mismos microorganismos indicadores de la condicién
higiénica de los productos, con base en lo anterior, se puede inferir que al no ser
procesados adecuadamente estos alimentos, la consecuencia sea la existencia y
proliferacion de este tipo de contaminantes, lo cual exige las acciones correctivas
en las posibles causas que llevan a la contaminacién, para esto es necesario
actividades encaminadas a mejorar la higiene, transmitir una filosofia de asepsia a
través de la capacitacion del personal que manipula los alimentos, teniendo en
cuenta que son grupos de alimentos de mayor consumo y de facil adquisicion en
el mercado.

Carnes y sus derivados: en lo referente a este grupo de alimentos de las 128
muestras que se presenta en la Figura 9, se encontraron alimentos fuera de la
norma en lo relacionado a Coliformes totales con 4 (3,1%), para Coliformes
fecales 12 (9,4%), Mesofilos aerobios 2 (1,6%), S. aureus 7 (5,5%), Salmonella 4
(3,1) %, L. Monocytogenes 2 (1,6%).

Gréafica 9. Calidad microbiolégica de Carnes y sus derivados
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Para el grupo de carnes y sus derivados, tuvo presencia de indicadores de calidad
higiénica de los alimentos al mismo tiempo este grupo presentd incidencias de
bacterias como Salmonella, Listeria y S. aureus, cuya presencia se dio
principalmente en carnes crudas. Lo anterior, demuestra que el proceso de
manejo de las carnes pueden existir algunos factores de riesgos como son
materias primas contaminadas, el ambiente, programas deficientes de limpieza y
desinfeccién, contaminacion postproduccion y manejo inadecuado del producto
por el consumidor.
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“La carne es un factor de riesgo de contaminacion con L. monocytogenes
en las plantas de procesamiento. Por contaminacién cruzada el
microorganismo puede alcanzar las superficies de contacto con el alimento
(empacadoras, tajadoras, elementos, mesas, bandas trasportadoras,
entre otros) y de no contacto (pisos, paredes, desagles y sifones, etc.). En
este punto el manipulador y su indumentaria pueden ser otro factor de
riesgo para extender la contaminacion en toda la planta®.” La presencia de
estos patdgenos quiere decir que en Narifio existe un deficiente manejo de
este alimento, generando un riesgo en la salud publica, generandose
enfermedades como Listeriosis e infecciones gastrointestinales.

Productos de la pescay sus derivados: en este grupo de alimento en la Figura
10 se analizaron 27 muestras, determinandose alimentos fuera de norma en S.
aureus 2 (7,4%).

Gréfica 10. Calidad microbioldgica en productos de la pescay sus derivados
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En productos de la pesca y su derivados, la calidad microbiologica se ve afectada
por presentar contaminacion principalmente por S. aureus con un porcentaje de
7.4%, cabe sefialar que este es un patégeno de origen no marino y la presencia
en este tipo de productos tiene que ver con el aspecto sanitario. La contaminacion
se puede dar posterior a la captura de los productos pesqueros, a bordo del barco,
por las canastas sucias donde se almacenan, el lavado con agua contaminada,
hielo de mala calidad para la conservacion o por una manipulacién inadecuada.
Todos estos aspectos sanitarios presentan riesgos para el consumidor.

'8 Instituto Nacional de Salud. Grupo de Evaluacion de riesgo e inocuidad de Alimentos: Evaluacion
de Riesgo de Listeria Monocytogenes en salchichas, jamoén, mortadela, salchichén en Colombia
2015, p 98.

39



6.2 REPORTES DEL ANO 2014

Los reportes de IVC para el periodo comprendido de enero a diciembre del afio
2014 se remitieron al Laboratorio de Salud Publica del Instituto Departamental de
Salud de Narifio (IDSN), entidad que realizé los respectivos analisis
microbioldgicos, para el analisis de datos en el presente trabajo se efectud el
mismo procedimiento del afio 2013, el cual consiste en la determinacion de la
calidad microbiologica de los alimentos y especificar los microorganismos
presentes en ellos, tomando como referencia las normas y parametros del
INVIMA.

Para el afio 2014 el nimero de muestras analizadas provenientes de todo el
departamento de Narifio fue de 3.411 en total; este total corresponde a la
sumatoria de muestras en cada uno de los meses del afio. Del total de muestras,
2423 de ellas, es decir, el 71,03% cumplen con los parametros sanitarios
establecidos por el INVIMA, 227 muestras equivalentes al 6,65% fueron
rechazadas por causas fisicoquimicas y 761 muestras cuya equivalencia es de
22,31% del total, fueron rechazadas por causas microbioldgicas. En la Tabla 5 se
encuentra la tabulacion de muestras asi:

Cuadro 2. Resultado de las muestras analizadas para el afio 2014

Meses Numero | Muestras Rechazos Rechazos
de Aceptadas Factores Factores
Muestras Microbiol6gicos | Fisicoquimicos

Enero 172 88 81 3

Febrero 320 209 88 23

Marzo 201 133 35 33

Abril 286 197 44 45

Mayo 304 223 65 16

Junio 286 223 49 14

Julio 288 180 93 15

Agosto 268 175 72 21

Septiembre 333 243 79 11

Octubre 340 265 55 20

Noviembre 388 306 65 17

Diciembre 225 181 35 9

Total 3411 2423 761 227

Muestras

Equivalencia | 100 71.03 22.31 6.65

%

Fuente: Esta investigacion
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Los resultados de la Tabla 5 de las muestras analizadas en el 2014 se puede
evidenciar que el 71,03% cumplen con la normatividad y parametros establecidos
del total de las muestras, el 28,96% de las muestras son rechazadas por factores
microbioldgicos y fisicoquimicos. Segun estos resultados se puede decir que hay
una disminucién en cuanto a los alimentos rechazados con respecto al afio
anterior, aun cuando se obtuvieron datos de todo el afio, estos resultados siguen
siendo altos sobre todo por contaminacién microbiologica. En los resultados
obtenidos de este informe de las muestras rechazadas para 2014 pudieron haber
intervenido muchos factores: la falta de control de las entidades encargadas de
velar por la salud publica del Departamento, ademas de la informalidad en la
creacion de empresas de productos comestibles y ventas de comidas rapidas en
las cuales se preparan alimentos en condiciones precarias de higiene. También,
muchas de las empresas formales e informales no cuentan con planes de
saneamiento, ni registros sanitarios.

6.2.1 Calidad microbiolégica de los alimentos. Los datos de las muestras
allegadas al laboratorio de salud publica del Instituto Departamental de Salud
(IDSN) para el afio 2014, fueron tabulados para analizar la calidad microbiologica
de los alimentos con base en la cantidad de microorganismos presentes. En la
Tabla 6 se relacionan los resultados de la cantidad de muestras con agentes
contaminantes identificados por grupo de alimentos.
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Tabla 4. Muestras afectadas por agentes contaminantes segun datos aportados por LSP — Afio 2014

GRUPO DE ALIMENTOS Muestras % Muestras  C. Totales C. Fecales Mesofilos S.aureuss  Mohos — Levaduras SalmonellaL. Monocy B.Cereus
Alimentos o comidas listas para el consumo 865 25,36 307 78 224 18 5 5 6 1
Frutas, hortalizas frescas y derivados 606 1 96 95 24 10 3
Jugos, pulpas y refrescos 222 6,51 82 61 43
Leche y derivados lacteos 266 7,80 17 13 9 1 8 8 2 7
Productos de Panaderia 316 9,26 3 1 17 1 17 17
Cames y sus derivados 187 548 1 1 5 9
Cereales, granos y sus derivados 295 8,65 4 5 5
Aguas envasadas y Bebidas no alcohdlicas 38 1,11 1 1
Producto de la cafia de Azucar 140 4,10 1 1
otros 59 1,73 1 1
Sal para consumo humano 304 891
Productos de la pesca y sus derivados 100 2,93
(Grasas y aceites 7 021
Especias, salsas, aderezos y vinagre 6 018

TOTAL 3411 100,00 507 249 318 35 42 42 20 7 1

Fuente: Esta investigacion
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Tabla 5. Porcentaje de agentes que inciden en la contaminacion microbioldgica de los alimentos — Afio 2104

GRUPO DE ALIMENTOS CTotsks ~ CFecabs  Mesoflos ~ Sauweus  Mohos  Levaduras Salmonell L. Monocyt B.Cerels

Almentos 0 comidas istas paraelcomsumo 35,49 002 59 2080 058 0% 069 0,12
Frutas, hortalizas frescas y dervados 1584 15,68 39 165 050

Jgos, pulpas y refrescos 3,9 2148 1931 180 L0

Leche y derivados acteos 6,39 48 338 038 300 300 07 283
Productos de Panadera 0,% 032 h38 032 538 53

Cames /s dervados L7 053 053 267 481

Cereales, qranos y sus derivados 13 169 169

Aquas envasacas y Bebidas no alooholicas 263 263

Producto (e a cafia de Azucar 0t on

i 169 L6

Fuente: Esta investigacion
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En los porcentajes de agentes que inciden en la contaminacion microbioldgica de
los alimentos, cuyos resultados se relacionan en la Tabla 7, se les realiz6 una
evaluacion de la calidad microbiolégica de los alimenos segun los datos
presentados en los reportes de IVC para el afio 2014 para lo cual se hace una
relacion entre las muestras analizadas y los porcentajes de los microorganismos
presentes en cada grupo de alimentos, cuyos resultados son los siguientes:

Jugos, pulpas y refrescos: en este grupo de alimentos en la Figura 11 se
analizaron 222 muestras en donde se encontraron alimentos fuera de la norma en
lo relacionado a Coliformes totales con 82 (36,94%), para Coliformes fecales 61
(27,48%), Mesofilos aerobios 43 (19,37%), levaduras 4 (1,80%), Mohos 4 (1,80%).

Gréfica 11. Calidad microbiolégica en jugos, pulpas y refrescos
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Fuente: Esta investigacion

Con respecto a los datos de la Tabla 7 el grupo de jugos, pulpas y refrescos
mostraron un mayor nivel porcentual en Coliformes Totales, Coliformes Fecales,
mesofilos, mohos y levaduras en menor proporcion, a estos resultados se les
atribuye la mala manipulacion, condiciones higiénicas a la que son sometidos, la
calidad del agua, tratamientos térmicos inadecuados y una mala refrigeracion del
producto.
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Alimentos listos para el consumo: en lo referente al estudio de la calidad
microbiolégica de este grupo de alimentos en la Figura 12 se analizaron 865
muestras en donde se encontraron alimentos fuera de norma en lo relacionado a
Coliformes totales con 307 (35,49%), para Coliformes fecales 78 (9,02%),
Mesofilos aerobios 224 (25,90%), S. aureus 18 (2,08%), Salmonella 6 (0,69) %, B.
cereus 1 (0,12%), levaduras 5 (0,58%), Mohos 5 (0,58%).

Gréfica 12. Calidad microbioldgica de los alimentos o comidas listas para el
consumo
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Fuente: Esta investigacion

Los alimentos listos para el consumo presento también alto nivel porcentual en
coliformes totales seguido de mesodfilos, ademas se presentaron una baja
incidencia de los patdgenos S. aureus, Salmonella, y B.cereus. Los resultados de
este grupo de alimento es similar al del afio anterior, presentando la misma carga
microbiana.

“El S.aureus elabora una toxina en el alimento y de aqui que la enfermedad
alimentaria producida por esta especie con frecuencia sea considerada la
intoxicacion  alimentaria clasica. No obstante, varias bacterias
Grampositivas, entre las que se incluyen las especies S.aureu,
C.perfringens, y B.cereus, son capaces de colonizar la mucosa intestinal y
producir diarrea crénica. Asi mismo, se cree que la patogenicidad de las
especies del género Salmonella es debida a una enterotoxina'’”

" FRAZIER W,C. Microbiologia de los alimentos. 42 edicion. Editorial ACRIBIA, S.A. ZARAGOZA
(Espana), 1993. p.536.

45



Frutas, hortalizas frescas y derivados: en lo referente a este grupo de alimentos
en la Figura 13 se analizaron 606 muestras en donde se encontraron alimentos
fuera de la norma en lo relacionado a Coliformes totales con 96 (15,84%), para
Coliformes fecales 95 (15,68%), Mesdfilos aerobios 24 (3,96%), S. aureus 10
(1,65%), Salmonella 3 (0,50%).

Gréfica 13. Calidad microbioldgica en frutas, hortalizas frescas y derivados
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Fuente: Esta investigacion

Las frutas, hortalizas frescas y sus derivados presentan mayor nivel porcentual en
coliformes totales, coliformes fecales, ademas presenta mesofilos, S.aureus y
Salmonella en menor proporcion, la presencia de estos microorganismos es el
resultado de la manipulacién inadecuada, el agua de riego en los cultivos, al
estiércol. “El riego con aguas fecales puede ser, igualmente, la causa de
transmision de parasitos que suponen un peligro en el caso de las hortalizas que
se consumen crudas.'®

Leche y sus derivados lacteos: en este grupo de alimentos en la Figura 14 se
analizaron 266 muestras en donde se encontraron alimentos fuera de la norma en
lo relacionado a Coliformes totales con 17 (6,39%), para Coliformes fecales 14
(4,89%), Mesofilos aerobios 9 (3,38%), S. aureus 1 (0,38%), Salmonella 2
(0,75%), L. monocytogenes 7 (2,63%); levaduras 8 (3,01%), Mohos 8 (3,01%).

'8 pascual. Op. cit., p.338.
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Gréfica 14. Calidad microbioldgica en leches y derivados lacteos
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Fuente: Esta investigacion

Para la Leche y derivados lacteos presenta bajos niveles porcentuales de
microorganismos indicadores de contaminacion como son los Coliformes,
mesofilos, mohos y levaduras, los cuales nos indica de la calidad higiénica de los
productos, ademas hubo presencia de patégenos como el S.aureus, Salmonella y
Listeria. Estos resultados son similares a los del afios anterior 2013 en cuanto a la
incidencia de los mismos microorganismos presentes en este grupo, de lo cual se
puede decir que se sigue presentando los mismos problemas de higiene,
manipulacion, y conservacion de los productos.

Carnes y sus derivados: se analizaron 187 muestras en la Figura 15 donde se
encontraron alimentos fuera de la norma en lo relacionado a Coliformes totales
con 2 (1,07%), para Coliformes fecales 1 (0,53%), Mesofilos aerobios 1 (0,53%),
S.aureus 5 (2,67%), Salmonella 9 (4,81%).

Gréfica 15. Calidad microbioldgica en carnes y sus derivados
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El grupo de Carnes y sus derivados, presenta un nivel porcentual alto de
Salmonella en y S.aureus, con relacién a los grupos que tienen presencia de estos
patégenos, a diferencia del afio anterior no hubo presencia de listeria M.

“Existe la posibilidad de que la carne y los productos carnicos se
contaminen con microorganismos patégenos para el hombre, sobre todo a
lo que se refiere a microorganismos de tipo intestinal, durante la venta al
por menor como en las propias casas particulares, suele tener lugar una
contaminacion adicional de la carne. En la carniceria, los cuchillos, las
sierras, las picadoras, las tablas donde se parte la carne, la balanza, y los
distintos recipientes, asi como los empleados de la tienda, pueden afadir
microorganismos a la carne. En las casas particulares, los recipientes del
refrigerador utilizados anteriormente pueden ser causa de contaminaciones

por microorganismos capaces de alterar la carne®®.”

Cereales, granos y sus derivados: en este grupo de alimentos en la Figura 16
se analizaron 295 muestras, en donde se encontraron alimentos fuera de la norma
en lo relacionado a Mesdfilos aerobios 4 (1,36%), levaduras 5 (1,69%), Mohos 5
(1,69%).

Gréfica 16. Calidad microbioldgica en cereales, granos y sus derivados
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19 Frazier. Op. cit., p.291
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Los Cereales, granos y sus derivados presenta mesdéfilos, su importancia se debe
a que las materias primas se encuentran contaminadas, deficientes métodos de
manipulacion durante la elaboracién de los productos, ademas presenta mohos y
levaduras.

“Desde el punto de vista de la salud publica, la contaminacién de los granos
de cereales y de los productos derivados de los mismos, ha adquirido gran
interés debido a que es posible que contengan micotoxinas. Las micotoxinas
son metabolitos fingicos. Algunas son altamente tdxicas para los animales y
potencialmente toxicas para el hombre. La importancia que se les concede
en la actualidad esta relacionada con sus propiedades cancerigenas y con la
naturaleza de su actividad en los animales.”®”

Aguas envasadas y bebidas no alcohdlicas: en este grupo de alimentos en la
Figura 17 se analizaron 38 muestras en donde se encontraron alimentos fuera de
la norma en lo relacionado a levaduras 1 (2,63%), Mohos 1 (2,63%).

Gréfica 17. Calidad microbiol6gica en aguas envasadas y bebidas no
alcohdlicas

3,00

2,63 2,63

2,50

2,00

1,50

1,00

0,50

Nivel de Contaminacion %

0,00
Mohos Levaduras

Microorganismos

Fuente: Esta investigacion

% |bid., p.583

49



Productos de la cafia de azucar: en este grupo de alimentos en la Figura 18 se
analizaron 140 muestras, en donde se encontraron alimentos fuera de la norma en
lo relacionado a levaduras 1 (0,71%), Mohos 1 (0,71%).

Gréfica 18. Calidad microbioldgica en productos de la cafia de aztcar
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Fuente: Esta investigacion

Otros alimentos: en este grupo de alimento en la Figura 19 se analizaron 59
muestras, encontrandose alimentos fuera de norma para mohos con 1 (1,69%) y
levaduras con 1 (1,69%).

Gréfica 19. Calidad microbioldgica en otros alimentos
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En los grupos de Aguas envasadas y Bebidas no alcohdlicas, Productos de la
cafla de azucar y otros alimentos mostraron presencias similares en los
indicadores de mohos y levaduras, en niveles bajos porcentuales de
contaminacion, estos resultados refleja que se pudieron haber dado condiciones
de higienes inapropiadas de las materias primas, en este caso también se ven
influenciado por diversos factores (pH, Eh, aw, Hr, temperatura, elementos
nutritivos, estructuras bioldgicas, etc.) que influyen en la proliferacién fangica
sobre los alimentos. El significado de la contaminacion fungica de los alimentos,
especialmente por mohos, viene no so6lo del potencial de los hongos para
deteriorarlos, sino también del potencial de muchos de ellos para producir una
gran variedad de micotoxinas a las que el hombre tiene susceptibilidad, asi como
su capacidad para provocar infecciones e, incluso, reacciones alérgicas en
personas hipersensibles a los antigenos fungicos. “En cuanto al significado para
la salud del consumidor, la accion de las levaduras es meramente infectiva,
mientras que el mayor problema originado por los mohos se refiere a su gran
capacidad de elaboracién de micotoxinas”. **

Productos de la panaderia: en este grupo de alimentos en la Figura 20 se
analizaron 316 muestras en donde se encontraron alimentos fuera de la norma en
lo relacionado a Coliformes totales con 3 (0,95%), para Coliformes fecales 1
(0,32%), Mesdfilos aerobios 17 (5,38%), S. aureus 5 (0,32%), levaduras 17
(5,38%), Mohos 17 (5,38%).

Gréfica 20. Calidad microbioldgica en productos de panaderia
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L pascual. Op. cit., p.143
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Los mohos son los principales agentes causales de las alteraciones microbianas
de las tortas y demas productos de panaderia, ya que el tratamiento normal de
coccidn a que se someten estos alimentos destruye gran parte de su microflora
inicial. La microbiologia de estos alimentos se complica mas cuando se recubren
con una capa de clara de huevo batida con azucar o con frutas, o cuando se
rellenan con crema, con sucedaneos de nata, o con embutidos. “En comparacion
con la porcion realmente cocida de estos alimentos, las coberturas y los rellenos
suelen ser mas propensos a experimentar alteraciones microbianas. No es raro
que en los rellenos de algunos productos de panaderia exista crecimiento de
microorganismo”. % Por tanto la calidad microbiolégica de este grupo de alimento
dependera de la calidad de las materias primas, como las practicas higiénicas
empleadas durante su fabricacion.

6.3 CALIDAD FISICOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Los rechazos por analisis fisicoquimicos hacen parte del total de muestras
analizadas por los Laboratorios de Salud Publica, los alimentos que tuvieron
rechazos fisicoquimicos en este informe fueron: Sal para el consumo humano;
especias, salsas, aderezos y vinagre; productos de la cafia de azUcar. Los
alimentos con rechazos fisicoquimicos pueden constituirse en un riesgo para la
salud de los consumidores ya que estos alimentos dependen de factores
relacionados con la cantidad de nutrientes que contiene, los cambios que
presentan en sus caracteristicas de composicion, Aw, el pH, las condiciones
ambientales como humedad, temperatura y almacenamiento y otros factores que
pueden alterar el producto, lo cual favorece el crecimiento microbiano y constituir
un riesgo para el consumidor llegando a ocasionar brotes de ETA’s.

2 Frazier. Op. cit., p.243
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CONCLUSIONES

e Al contrastar los resultados obtenidos en los informes de las muestras
rechazadas para los afios 2013 y 2014 se infirid que intervinieron varios factores
como la falta de control de las entidades encargadas de velar por la salud publica
de Narifio; la informalidad en la creacion de empresas de productos comestibles y
ventas de comidas rapidas en las cuales se preparan alimentos en condiciones
precarias de higiene; la falta de concientizacion por parte de las personas que
manipulan inadecuadamente los alimentos. Ademas, muchas de las empresas
formales e informales no cumplen con la normatividad sanitaria vigente.

e Al determinarse la calidad microbiol6gica de las muestras de alimentos y
productos evaluados que se elaboran, pueden constituir un problema potencial
para nuestra poblacion que estd expuesta al consumo de estos, generandose
riesgos en la salud, costos en atencion médica, pérdidas de productividad,
perdidas econdmicas, y efectos negativos del lugar donde se producen los
alimentos o productos.

e De los casos implicados por ETA’s en el Departamento se encontraron
asociado a algun agente microbiano detectado en las muestras analizadas por el
LSPD, donde los alimentos relacionados con los brotes de ETA’s fueron: carne y
derivados carnicos, Subproductos lacteos, Arroz mixto, Pollo y Alimentos listos
para el consumo.

e Los microorganismos con mayor incidencia en los grupos alimenticios son los
coliformes fecales, coliformes totales, mesdfilos, mohos y levaduras, los cuales
son microrganismos indicadores de la calidad higiénica de los alimentos.

e Algunos grupos alimenticios contemplados en este trabajo presentaron
incidencia de microorganismos como B.cereus, S. aureus, Salmonella y Listeria
Monocytogenes, implicando un riesgo para la salud de los Narifienses.
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RECOMENDACIONES

e En el Departamento de Narifio se deben fortalecer las competencias de las
autoridades responsables de la Salud publica, con la implementacion de acciones
de control eficientes que logren garantizar la salud del consumidor y a mejorar las
practicas higiénicas en el manejo de los alimentos en los diferentes
establecimientos.

e Asi mismo se recomienda a las entidades encargadas de llevar a cabo la
Inspeccidén Vigilancia y Control (IVC) brinden capacitacion a los diferentes
establecimientos donde se fabrican y comercializan productos alimenticios sobre
BPM.

e Lograr que se establezcan en las industrias alimentarias Narifiense la aplicacion
de un sistema preventivo de control, que asegure la calidad sanitaria e inocuidad
de los alimentos y bebidas, esto se puede lograr con el sistema HACCP ya que
este es un sistema de prevencion, en el cual se evita la contaminacion alimentaria
garantizando la seguridad en los alimentos, donde se identifica, se evalla, se
previene y se lleva un registro de todos los riesgos de contaminacion a lo largo de
toda la cadena de produccion en los procesos y asi asegurar que los
microorganismos indeseables sean eliminados o minimizados a un nivel tal que no
puedan ocasionar dafo a los seres humanos.
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