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Calidad de alimentos

¢,De qué hablamos cuando hablamos de calidad de un alimento?

La palabra “calidad” deriva etimologicamente del latin “qualitas” que significa
«atributo, propiedad o naturaleza basica de un objeto» por tanto parece logico
suponer que la calidad alimentaria esta intimamente ligada a las cualidades
intrinsecas de un alimento, a partir de las cuales podemos juzgar su valor.

Cuando hablamos de calidad de alimentos, nos
referimos al conjunto de cualidades que son aceptadas
o valoradas por el consumidor (es decir nosotros
mismos). Estas cualidades incluyen tanto las
percibidas por lo sentidos (sabor, olor, color, textura,
forma y apariencia) asi como también las higiénicas y
nutricionales.

i En tal sentido es importante que, en toda la
ﬁ, cadena agroalimentaria desde el productor
‘@ primario, pasando por la industria alimentaria,
centros de distribucion, mercados y el
consumidor final (del campo a la mesa), se
tomen acciones para mantener la calidad del
~erc alimento. Un ejemplo de las acciones llevadas a
cabo son los controles y cuidados que se
realizan en la industria de alimentos para evitar
gue se produzca una contaminacion.
Como consumidores e integrantes de la cadena,
también podemos influir en la calidad del
alimento, por ejemplo, cuando realizamos las

Consumo

T : compras 0 cuando llegamos a casa Yy
A conservamos los alimentos o los cocinamos

para consumirlos. Veremos a lo largo de este
encuentro que la manera en la que
conservamos o procesamos los alimentos influye en la calidad nutricional, sensorial
e higiénica del alimento.

¢Que son los alimentos seguros y las enfermedades transmitidas por
alimentos?

Hemos visto en el encuentro n°3 del taller, el concepto de inocuidad alimentaria.
Recordemos que un alimento seguro o inocuo es un alimento libre de
contaminaciones causadas por bacterias, virus, parasitos, sustancias quimicas o
fisicas. En relacion con esto, aparece el concepto de Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (ETAS) que son enfermedades provocadas por el consumo de agua
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o alimentos contaminados con microorganismos 0 parasitos, o bien por sustancias
toxicas que ellos producen.

La preparacion y manipulacion de los alimentos
son factores claves en el desarrollo de las ETA, por
lo que la actitud de los consumidores resulta muy
importante para prevenirlas. De hecho, las
estadisticas elaboradas por el Sistema de
Vigilancia Epidemiolégica de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos indican que
practicamente el 40% de los brotes de ETA
reportados en la Argentina ocurren en el hogar.

Las ETAS pueden ser intoxicaciones o infecciones...

Infeccion: se produce por la ingestion de alimentos que contienen microorganismos
vivos perjudiciales para la salud, como virus, bacterias y parasitos (ej.: salmonella,
virus de la hepatitis A, triquinosis, etc.)

Intoxicacion: se produce por la ingestion de toxinas 0 venenos que se encuentran
presentes en el alimento ingerido, y que han sido producidas por hongos o bacterias,
aunque éstos ya no se hallen en el alimento (ej.: toxina botulinica, enterotoxina de
Staphylococcus)

Los sintomas pueden durar algunos dias e incluyen vémitos, diarrea, dolor
abdominal y fiebre. En algunos casos, pueden presentarse sintomas neuroldgicos,
ojos hinchados, dificultades renales, visidn doble, etc. La duraciéon o intensidad de
los sintomas varia segun el tipo de bacteria o toxina, la cantidad ingerida y el estado
de salud de la persona. En relacién con lo ultimo, los grupos de riesgo incluyen a los
ancianos, nifios y mujeres embarazas que, por su baja resistencia a enfermedades,
resultan méas vulnerables.

., Como se contaminan los alimentos?

Como hemos mencionado, la contaminacion se produce por lo microorganismos o
por sus toxinas. LOs microorganismos, son seres Vvivos microscopicos, que se
encuentran en todas partes (tierra, aire, agua, etc.). En general, los que mas
perjudican la inocuidad de los alimentos son las bacterias y los virus.

Las bacterias son microorganismos que poseen una excelente capacidad de
reproduccién y en pocas horas forman grupos o colonias de millones de bacterias,
provocando la contaminacion de los alimentos (pueden reproducirse en 20 minutos).

. Microorganismos ‘ . ‘ ‘ ‘

20 minutos 40 minutos 1 hora 80 minutos
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Los microorganismos presentes en los alimentos pueden clasificarse en: patdgenos
o deteriorantes. Los patdgenos son aquellos que causan las enfermedades, y los
deteriorantes, como su palabra lo indica, causan deterioro en el color, el aroma, el
sabor o la textura de los alimentos y la composicion nutricional.

3 [ DETERIORANTES ]

vemos! al ver el alimento!

iNo dejan evidencia, no los iGeneralmente nos damos cuenta ]

Es importante aclarar que, para que se produzca la contaminacion, el
microorganismo debe llegar al alimento y reproducirse en él hasta cantidades que
puedan suponer un riesgo. Por lo tanto, podemos prevenir enfermedades evitando
que lleguen patdgenos al alimento. En el caso de microorganismo alteradores,
muchas veces ya forman parte del alimento, con lo cual lo que podemos hacer es
retardar el deterioro del alimento impidiendo o retrasando el crecimiento de estos.

Factores que influyen en el crecimiento microbiano:

Las bacterias se multiplican a gran velocidad, pero necesitan determinadas
condiciones para crecer y desarrollarse, al igual que los animales y los seres
humanos. Entre estas condiciones se destacan:

¢ Nutrientes (alimento)
e Agua

e Oxigeno

e Temperatura Optima
e pH

Para proliferar, las bacterias necesitan nutrientes, por eso crecen muy bien en los
alimentos. El agua también es fundamental para su multiplicacion: cuanto mayor sea
el contenido de agua del alimento mas considerable sera el crecimiento bacteriano.

Ve

La actividad de agua: Este concepto hace\
Actividad de agua en los alimentos referencia a la cantidad de agua que no se
encuentra unida a los componentes del
alimento y por lo tanto esta disponible para
el crecimiento microbiano o para interactuar
con otras sustancias. Este concepto no debe
confundirse con el concepto de humedad, el
cual indica el contenido total del agua del
alimento.

Agua unida a los

J
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En cuanto al oxigeno, hay bacterias que crecen en presencia de oxigeno (aerobias),
otras en ausencia de oxigeno (anaerobias) y también existen las que hay bacterias
que se multiplican en ausencia o en presencia de oxigeno (facultativas).

TEMPERATURA En lo que respecta a la temperatura, a temperaturas
€ bajas (por debajo de 5°C) se retarda el crecimiento
707C  La coceion adecuads bacteriano, a temperaturas altas (por encima de 65°C) se
6orc —] eliminan, y a temperaturas medias crecen rapidamente

(rango de temperatura para el crecimiento 6ptimo, entre 5

ZONADEPELIGRO v §5°C),

Temperatura a la que
crecen las bacterias
peligrosas

SOC J

aswrs'igeracién adecuada

(por debajo de 5°C)

El pH de una sustancia es una medida de su acidez o alcalinidad, sus valores estan
comprendidos entre 0 y 14. Un pH=7 es neutro y corresponde al agua pura, las
sustancias con pH>7 son alcalinas o basicas y las que tienen pH<7 son acidas. En
los alimentos el pH es un indicador de la acidez que tienen, y generalmente esta
comprendido entre 3y 10.

pH de loy ALIMENTOS
) & o 8 ® &
@)

ILUSTRACION: GERBER SARAZUA

neutral alcalino

Alimentos con alta acidez: son aquellos con pH<4,6. En este grupo encontramos
la mayoria de las frutas, tomates, mermeladas y conservas con vinagre

Alimentos con baja acidez: aquellos con valor de pH>4,6. En este grupo
encontramos hortalizas, legumbres, huevos, carnes y pescados.

Alimentos de alto y bajo riesgo

Los alimentos de alto riesgo son aquellos que retnen condiciones que favorecen el
crecimiento bacteriano, tales como carnes (vacuna, pollo o pescado), productos
lacteos, huevos, alimentos listos para consumir, debido a que tienen elevada
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proporcion de agua, alto contenido de proteina y baja acidez. Este tipo de alimentos
necesita ser almacenado a temperaturas bajas (refrigeracién o congelacion).

Para prevenir los riesgos que pueden llegar a representar estos alimentos, es
necesario mantener correctas medidas de manipulacion, preparacion, conservacion
y almacenamiento, como asi también de limpieza.

En cambio, los alimentos de bajo riesgo son aquellos en los que los
microorganismos tienen mas problemas para sobrevivir porque poseen menor
contenido de agua y son mas acidos, por lo que resultan mas estables a temperatura
ambiente. Son alimentos de bajo riesgo las galletitas, lo fideos secos, la harina, los
cereales, mermeladas, legumbres secas, etc. Este tipo de alimentos se almacena a
temperatura ambiente, pero no obstante deben hallarse en un ambiente seco, fresco
y ventilado.

Teniendo en cuenta los factores que influyen en el crecimiento microbiano podemos
tomar acciones en nuestras casas para prevenir la contaminacion.
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Recomendaciones para prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos
en su hogar

Hemos visto algunas recomendaciones en el encuentro numero 3, recordemos
brevemente cuales son:

e Mantener la higiene: lavarse las manos, higienizar las superficies y los utensilios
donde manipulamos alimentos, proteger el sector de la cocina protegido del
ingreso de plagas. Asi evitamos que el microorganismo llegue al alimento.

e Separar los alimentos crudos de los cocidos: utilizar diferentes tablas y
utensilios, almacenarlos separados en heladero o alacenas. Las bacterias
presentes en alimentos crudos pueden transferirse a los alimentos listos para
consumo.

e Cocine completamente: no es conveniente dejar alimentos crudos, sobre todo la
carne, pollo, pescado y huevo. Cocinar por encima de 70°C en toda la superficie
del alimento tanto para coccion de alimentos crudos como para recalentar
alimentos cocidos.

e Mantengalos alimentos atemperaturas seguras: no dejar los alimentos cocidos
a temperatura ambiente mas de 2 horas, enfriarlos rapidamente a 5°C o mantener
caliente a 60°C. No descongelar alimentos a temperatura ambiente. Si va al
supermercado deje para ultimo momento la compra de alimentos refrigerados y
cuando llegue a casa refrigérelos inmediatamente. Recuerde que el rango de
riesgo es de 5 a 60°C. Por debajo de 5°C se detiene el crecimiento y por encima
de 60°C se destruyen los microorganismos (algunos son resistentes, por esto es
importante complementar con cuidados previos).

e Use aguay alimentos seguros: utilice agua potable para beber y cocinar. Lave
las frutas y verduras. Respete las fechas de caducidad.

Siguiendo estas recomendaciones, podremos prevenir la contaminacion de los
alimentos en el hogar, asi como también las pérdidas de calidad nutricional y sensorial.
En el préximo archivo, profundizaremos acerca de métodos de conservacion de los
alimentos. Estos métodos se basan en privar al microorganismo de alguno de los
factores que necesitan para crecer y reproducirse. jTe invitamos a que leas esta
informacion, que te va a resultar muy util para tu rutina diaria!



