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Presentacion

Amigas y amigos de ALACCTA, les invitamos a leer nuestra octava entrega del
Boletin cientifico ALACCTA. En esta ocasién con motivo del dia Mundial de la
Inocuidad Alimentaria, les compartimos un resumen de las presentaciones
realizadas por colegas en la mesa de ALACCTA realizada el pasado 9 de junio.

En este ano el slogan del Dia Mundial de la Inocuidad es “Alimentos inocuos
ahora para un manana saludable”, con el que invita a reflexionar sobre nuestro
rol como cientificos del drea de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, en el cual
debemos impulsar acciones multisectoriales para ayudar a prevenir, detectar y
gestionar los riesgos transmitidos por los alimentos, contribuyendo a la seguridad
alimentaria y la salud humana tomando como base los Objetivos de Desarrollo
Sostenible de las Naciones Unidas.

Desde ALACCTA venimos ftrabajando en esta linea realizando distintas
actividades de difusion relacionadas con la seguridad, inocuidad y salud
alimentaria, por mds informacion visten nuestra pdgina web y que nos
acompanen en proximas actividades. También los invitamos a seguir leyendo
nuestros bolefines en www.alaccta.org/boletin-cientificoalacctay enviarnos
documentos para nuestras proximas ediciones.

A su vez les queremos compartir con gran pesar que en este mes se ha ido
victima del COVID-19 una colega miembro de nuestra Asociacion la MSc. Teresa
Pagano, miembro de la Directiva de SUCTAL y miembro de la Directiva de
ALACCTA en el periodo (2008-2010), por lo cual saludamos a sus familiares y
amigos. Y hacemos extenso este saludo a todos los amigos de ALACCTA que en
este momento estdn pasando por situaciones similares.

Dra. Alejandra Medrano
Presidente de ALACCTA
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1.- Significado del Dia Mundial de la Inocuidad 2021

Jairo Romero, M. A.
Miembro del Comité Directivo de ALACCTA
Miembro del Consejo de la Academia Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Si bien el SARS-CoV-2 no se fransmite por alimentos, su irrupcion puso de
presente debilidades o vulnerabilidades de los sistemas de produccion y control
de alimentos alrededor del mundo. Dada la responsabilidad principal de todos
los gobiernos de producir suficientes alimentos inocuos para todos, la pandemia
hizo mds evidente que una de las principales prioridades es evitar al maximo
interrupciones o crisis en las cadenas de suministro que pongan en riesgo la salud
humana y la seguridad alimentaria.

Es posiblemente esa la razén que llevdé a Naciones Unidas a establecer
Alimentos inocuos ahora para un manana saludable como el tema del Dia
Mundial de la Inocuidad Alimentaria — DMIA — 2021. Al hacerlo, resalta la estrecha
relacion entre la inocuidad de alimentos, la seguridad alimentaria y los Objetivos
de Desarrollo Sostenible — ODS. Reflexidn fundamental si se tiene en cuenta que
todos los ODS tienen relacién con la inocuidad vy la seguridad alimentarias.
Véase, por ejemplo, el 2, Hambre cero, el 3, Salud y bienestar, el 6, Agua limpia y
saneamiento, el 9, Industria, innovacion e infraestructura, el 12, Produccion &
consumo responsable y el 13, Accidn por el clima.

En su mensaje a propdsito del DMIA 2021, Naciones Unidas llama a la
sociedad a mantener la disponibilidad de alimentos inocuos y saludables para
todos combinando elementos como la innovacién, la ciencia y el conocimiento
tradicional y reconociendo las conexiones sistémicas que existen entre la salud
humana, la sanidad animal y vegetal, el medio ambiente y la economia. El
mensaje invita ademds a desarrollar acciones localmente, basadas en soluciones
equitativas y en la colaboracién multisectorial.

FAO y la OMS prepararon una Guia para el DMIA 2021 en la que ademds,
de explicar el significado del dia y de slogan La inocuidad es un asunto de todos,
ofrece una seleccidn de mensajes claves que quienes frabajan en inocuidad
deberian divulgar ampliamente, un menu de recursos digitales y una serie de
estrategias para participar en favor de la inocuidad alimentaria, no solo el 7 de
junio sino todos los dias del ano.

Los recursos digitales se encuentran en https://trello.com/b/IdzjFBJA/world-
food-safety-day y la guia se descarga en:
https://www.paho.org/sites/default/files/dmia2021-guia_ 04052021 esp 0 0.pdf
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2.- Cambio Climatico y Resistencia Antimicrobiana: dos temas
emergentes en Inocuidad Alimentaria.

Dr. Santos Garcia
Universidad Auténoma de Nuevo Ledn. México.

Con el reto de proporcionar alimentos a los 2,500 millones de personas del
mundo para 2050 y a la vez buscando mejorar nuestro entorno, la inocuidad
alimentaria se enfrenta a retos que requieren nuestra intervenciéon. El drea de
Latinoamérica y el Caribe es una regiéon lider en el mercado agroalimentario
mundial, ya que participa con alrededor del 14% del total de las exportaciones
agroalimentarias de todo el mundo, pero enfrenta grandes desafios en el futuro
como el desastre climdtico, con dreas de intensa precipitacion de lluvia y otfras
con condiciones de sequia severa a extrema, que ocasionardn impactos
profundos en la seguridad y en la inocuidad alimentaria, el comercio
internacional y el desarrollo social.

Los aumentos de temperatura y los cambios en los patrones de lluvia
tendrdn un impacto en la persistencia y aparicion de bacterias, virus, pardsitos,
hongos y algas daninas, influyendo en el niumero de enfermedades que
ocasionan. Se presume que bacterias patdégenas como Vibrio  spp.,
Campylobacter spp., Escherichia coli y Salmonella spp., provoquen un mayor
numero de casos de enfermedades alimentarias, y que el aumento de la
temperatura del aire, la humedad y las precipitaciones, generen mayores
concentraciones de micotoxinas producidas por hongos que crecen en cultivos
como el maiz y los cereales.

Por ofra parte, el uso de antibiéticos en medicina humana, en produccioén
animal y agricola, ha favorecido el aumento en su resistencia de los agentes
patdgenos, planteando con esto graves preocupaciones. Algunas de las
bacterias multidrogoresistentes de reciente emergencia, son seleccionadas en
estos ambientes. El reservorio mds substancial de bacterias patdégenas vy
multidrogoresistentes es el intestino del hombre y de animales que reciben
antibidticos. El suelo es otro reservorio que favorece su dispersion a través de
contaminacion fecal en agua, alimentos y el ambiente. Los productos
hortofruticolas y de animales son considerados entre las causas principales de
enfermedades alimentarias causadas por bacterias patdégenas resistentes a
anfibidticos.

La inocuidad de los alimentos, no solo se basa en la presencia de
patdgenos, sino en la peligrosidad de estos al resistir a los antibidticos para tratar
efectivamente las enfermedades que causan. Tanto el desastre climatico como
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la resistencia a antimicrobianos plantean retos para la inocuidad alimentaria, con
impacto en la salud de la poblacién, la economia y el desarrollo social de la
region.

Por ofro lado, existe una fuerte presidon internacional para el comercio de
productos inocuos, libres de patdgenos, y muy pronto incluso podrd exigirse que
la poblacidn bacteriana presente, aunque no sea patdégena tenga baja
resistencia a antibidticos. Requerimos por lo tanto, entre ofras acciones, estudiar
mediante modelos predictivos, el impacto del cambio climdtico en nuestras
regiones y disenar estrategias contra amenazas, desarrollar sistemas de higiene
alternativos o con baja cantidad de agua, promover la adopciéon de métodos de
vigilancia para acelerar la deteccion de microorganismos, establecer
mecanismos adecuados de mitigacion y control de la resistencia a antibidticos,
mejorar nuestro conocimiento y comprension de la resistencia a antibidticos en
nuestros diferentes sistemas de produccion, lograr una integracion cada vez
mayor de la estrategia One Health adaptable a los cambios futuros, y generar
una mayor colaboracion y comunicacion fransfronteriza y global. Estas y ofras
acciones podrdn ayudar a disminuir los impactos de estos retos que enfrenta
nuestra region y ofrecer alimentos de mejor calidad junto a los beneficios que ello
conlleva.
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3.- El Rol del Consumidor para Disminuir Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos

Francisco Diez-Gonzalez
Professor and Director,
Center for Food Safety, University of Georgia, Griffin, G.A.

Todos los consumidores de alimentos jugamos un papel muy importante en
prevenir y disminuir el riesgo de enfermedades fransmitidas por los alimentos. Los
consumidores podemos influir la incidencia de enfermedades transmitidas por los
alimentos en tres maneras principales. La primera manera es el reconocimiento
de que todas las enfermedades gastrointestinales son prevenibles y no deben
considerarse parte normal de nuestras vidas. Una diferencia entre paises
desarrollados y aquellos en vias de desarrollo, es la existencia de un mayor
numero de consumidores y organizaciones que consideran a las enfermedades
fransmitidas por los alimentos como no aceptables y demandan de las
autoridades y de las companias productoras que elaboren alimentos inocuos. La
existencia de consumidores que exigen alimentos inocuos juega un papel
importante para que los gobiernos promulguen regulaciones encaminadas a
exigir que las companias de alimentos adopten mejores practicas para minimizar
riesgos a la salud.

La segunda manera que los consumidores influimos la incidencia de
enfermedades es tener presente que el manejo de nuestros alimentos puede
resultar en enfermedades con serias consecuencias para Nosotros y nuestros seres
queridos si no seguimos buenas prdacticas higiénicas. A pesar de que los brotes
epidemioldgicos que involucran alimentos producidos en masa reciben una gran
atencidon por parte de las autoridades de salud y los medios de comunicaciéon ya
qgue enferman a muchas personas e impactan econdmicamente el abasto de
alimentos, una gran cantidad de casos aislados y de brotes de enfermedades
gastrointestinales se deben a un mal manejo de los alimentos por el consumidor
al prepararlos para ellos mismos y sus familias. En Ultimos anos, la educaciéon del
consumidor ha avanzado a grandes pasos, pero falta mucho por hacer.
Practicas tan fundamentales como son el lavado de manos correcto y el uso de
termémetro siguen estando ausentes en grandes segmentos de la poblacién.
Numerosas encuestas han demostrado también que en general hay un gran
desconocimiento sobre los fiempos y ftemperaturas de almacenamiento vy
manejo de los alimentos. Por eso es vital que agencias gubernamentales,
corporaciones, asociaciones de consumidores e instituciones de educacién
desarrollemos iniciativas para educar al consumidor sobre buenas practicas
higiénicas.
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La tercera modalidad del rol del consumidor tiene que ver con nuestra
capacidad critica para identificar tendencias de preferencias alimenticias que
pueden presentar un riesgo mayor de enfermedades. Vivimos en una época con
sobresaturacion de informacién, y frecuentemente es dificil discernir entre
practicas o recomendaciones verdaderamente basadas en evidencia cientifica
de ensenanzas carentes de fundamento que frecuentemente circulan en el
infernet y las redes sociales. Ejemplos de estos casos son la promocién del
consumo de leche sin pasteurizar, consumo de carnes crudas y la eliminaciéon de
agentes antimicrobianos de la formulacién de productos. Los consumidores
frecuentemente no tienen el criterio necesario para distinguir informacién sin
fundamento de aquella basada en evidencia cientifica, pero es precisamente el
énfasis del pensamiento critico durante los diferentes niveles educativos que
puede ayudar a evitar llevarse por tendencias que pueden tener consecuencias
a la salud. Aqguellos que estamos involucrados en formacion de recursos
humanos, fenemos como responsabilidad el promover el que el estudiante
cuestione primero y luego verifique la informacién que le llega.

En resumen, que este tercer dia mundial de la inocuidad alimentaria sirva
para sigamos avanzando en reconocer el rol tan importante que los
consumidores jugamos para contfribuir a la reduccion de enfermedades
tfransmitidas por los alimentos.
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4.- Riesgos emergentes en el marco de la Seguridad Alimentaria

Antonio Martinez, Dolores Rodrigo, Pablo Ferndndez
Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos-CSIC. Unidad Asociada de la UPCT. Valencia,
Espana.

La inocuidad microbiolégica de los alimentos es un tema fundamental
complejo de constante preocupacidon para las autoridades sanitarias.
Contribuyen a esta complejidad y a la aparicion de problemas de inocuidad
alimentaria, los cambios demogrdficos, el origen geogrdfico de los alimentos, la
produccion y procesado de alimentos, los hdbitos de consumo de alimentos y los
microorganismos en si mismos con su capacidad de adaptacion.

Los alimentos por su naturaleza permiten el crecimiento de
microorganismos responsables de enfermedades tfransmisibles al hombre
(zoonosis), microorganismos responsables de enfermedades no transmisibles al
hombre, microorganismos de contaminacion exdgena responsables de
toxiinfecciones alimentarias (TIA), microorganismos saprofitos, alterantes de los
alimentos o involucrados en la produccion de alimentos fermentados.

Todos estos microorganismos estdn presentes en los alimentos y cuando
dichos alimentos se someten a los distinfos sistemas de procesado vy
conservacion. Entre todos ellos se encuentran también lo que se ha llamado
microorganismos emergentes. Estos microorganismos son los responsables de las
enfermedades infecciosas cuya incidencia ha aumentado en las Ultimas 2
décadas o amenazan con aumentar en un futuro proximo, aquellos que estdn
detrds de las nuevas infecciones resultantes de los cambios o evolucidon de esos
microorganismos existentes en los alimentos, los que producen infecciones
conocida que se extiende a nuevas zonas geogrdfica o poblaciones, los
relacionados con las infecciones antiguas reemergentes como resultado de su
aparicién en nuevos vehiculos de fransmisidon, o los que producen infecciones
previamente no reconocidas.

Un fendmeno que puede contribuir a la aparicion de microorganismos
emergentes es el dano subletal que se produce como consecuencia de los
tratamientos de conservaciéon minimos que actualmente se vienen aplicando a
los alimentos para preservar sus condiciones nutricionales o sensoriales. Los
microorganismos danados, pueden repararse bajo de terminadas condiciones y
presentar resistencias a los procesos de conservacion e incluso adquirir
habilidades nuevas que antes no poseian. También pueden aparecer cambios
de virulencia lo que complica la inocuidad alimentaria.

Para evitar esta situacion es necesario un diseno adecuado de los
procesos que minimicen la presencia de células danadas subletalmente. Por lo
tanto, es necesario adoptar estrategias que aseguren la calidad y inocuidad de
los alimentos desde su produccion hasta su consumo.
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