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MODULO 3: ALTERACION
DE LOS ALIMENTOS



3.1 ¢COMO SE CONTAMINAN LOS ALIMENTOS?

Las principales fuentes de contaminacién de los alimentos son:

o El Medio Ambiente: Agua
contaminada o no potable, tierra,
polvo, aire,... a través de ellos se
transmiten microorganismos que
pueden contaminar el alimento.

e Plagas: Seres vivos como insectos,
roedores, aves,... en cantidades no
controladas.

e Utensilios y locales: La falta de higiene sera un foco de infeccidn.

e Basuras: Los cubos y zonas de basura deberan tener higiene
adecuada y no estar en contacto con los alimentos, ya que podran
contaminarlos.

e Contaminacion cruzada: Paso de contaminantes de unos alimentos
a otros. Puede producirse de manera directa, al mezclar alimentos
crudos (que tienen carga microbiana) con alimentos cocinados
(donde se han eliminado gran parte de las bacterias). O de manera
indirecta, por la utilizacion de los mismos utensilios para alimentos
crudos y cocinados, sin la limpieza previa.

e Manipulador de alimentos: La falta de higiene de las personas que
rodean a los alimentos son una fuente de contaminacidon. También
puede ser que sean portadores de enfermedades transmisibles por
los alimentos o por malas practicas como toser, estornudar,
hablar...cerca de los alimentos. Por todo ello, es importante tener las
correctas practicas higiénicas.




3.2 FACTORES QUE DETERMINEN LA ALTERACION
DE LOS ALIMENTOS

Los factores que aceleran o retrasan la alteracion de los alimentos son:

Los factores Ambientales

La Accidon Microbiana

La propia Composicion del Alimento
Los Enzimas y Fermentos

Los alimentos tarde o temprano se estropean, esto se debe a un
conjunto de factores qe actian combinados unos con otro, los cuales
describimos a continuacion.

1. LOS FACTORES AMBIENTALES

En cuanto a los factores ambientales, sabemos que, en determinadas
condiciones de temperatura y humedad, se acelera el deterioro del
alimento, de ahi que la refrigeracion esel mejor método de conservacion.
Por ello, el calor y la humedad favorecen el desarrollo de la contaminacion
microbiana, potenciando la alteracion del alimento.

e Humedad: Generalmente, favorece la
alteracion de los alimentos ya que
facilita la contaminacién microbiana,
ademas de facilitar la accién de ciertas
enzimas.

e Oxigeno: Favorece la contaminacidn
microbiana, ya que muchos necesitan
oxigeno para vivir, otras muy peligrosas, como el

Clostridium botulinium necesita ausencia del mismo. Pero aparte de
eso, el oxigeno interacciona con los alimentos, oxidando
determinados nutrientes.




e Acidez del Medio: La acidez depende del Ph del alimento. El
desarrollo dptimo dela mayoria de las bacterias es un Ph 7, valor
neutro. Conforme va disminuyendo el Ph, disminuye Ila
vulnerabilidad al ataque bacteriano. Por ello, se afhade muchas veces
limén, vinagre... para aumentar la vida util del alimento.

e Luz: Tiene efectos sobre la modificacion y alteracion de la
composicidn de los alimentos, favoreciendo la actuacion de los otros
factores. La luz puede destruir vitaminas, acelerar oxidacion de las
grasas, transformar pigmentos, ...
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El rango de mayor riesgo es entre los 52C y los 602C, en este intervalo la
mayoria de los microorganismos encuentran su temperatura éptima de
crecimiento y multiplicacion. Es por ello, que a este rango de temperaturas,
se denomina ZONA DE PELIGRO.

Los microorganismos soélo se eliminan por calor, a partir de 60-652C
empiezan a morir. La refrigeracion (menos de 52C) se multiplican muy
lentamente y en congelacion, es decir, menos de -182C, los
microorganismos se inactivan, pero no mueren, se quedan estables sin
multiplicarse, pero al descongelar las bacterias empezarian a multiplicarse.

Por ello, Los alimentos no deben descongelarse a temperatura ambiente ya
gue mientras se descongela su interior, las zonas externas pueden
permanecer a temperaturas favorables para el crecimiento de las bacterias.

. Descongele los alimentos en la cdmara frigorifica.

. Descongele los alimentos en el microondas sélo si los va
a cocinarinmediatamente.

. Las porciones pequefias se pueden cocer congeladas.

2. ACCION MICROBIANA

Nos referimos a aquellas acciones llevadas a cabo por los
microorganismos, los cuales invaden los alimentos ya que encuentran en
ellos los nutrientes necesarios para desarrollarse y multiplicarse.

Los microorganismos se encuentran difundidos
por toda la tierra viviendo, alimentandose y
multiplicdndose en las mas diversas
condiciones ambientales, incluso enlas mas
adversas condiciones de vida para los seres
superiores. De hecho, los seres humanos,
animales y plantas, tenemos ciertos
microorganismos tanto fuera como dentro del
organismo. Por ello, la mayoria de las bacterias que

contaminan el alimento y provocan una toxiinfeccidon




alimentaria en las personas, lo hagan solamente al seringeridas
en gran numero.

Los microorganismos se clasifican segun el dafio que causan en:

e  Beneficiosos: Microorganismos que no causan ningun dafo,
incluso se utilizan parala elaboracién de alimentos, como puede ser el
queso, pan, yogur.

e Alterantes: Son responsables de la putrefaccion de los alimentos.
Estos microorganismos producen cambios en el color, olor, sabor y
textura natural, por lo que no llegaremos a ingerirlos, nos “avisan” de
que no son aptos para el consumo.

. Patdgenos: Son los mas peligrosos, porque a simple vista no
producen cambios en el alimento. Son los principales responsables de
las enfermedades de transmision alimentaria.

Si las condiciones son buenas (agua, comida, temperatura), a mayor
tiempo expuesto mayor multiplicacién, con el consiguiente riesgo para el
consumidor. Es importanteque los alimentos se mantengan a temperaturas
adecuadas y protegerlos de las agresiones externas.

Los grupos de microorganismos mas frecuentes son:

> Mohos: Son hongos que se reproducen por esporas y que necesitan
las siguientes condiciones para desarrollarse:

Humedad

Temperatura optima de 20-302C
Nutrientes

Oxigeno

Ph 6ptimo de 4,5-5. Aunque
resisten en valores extremos de
hasta 2.

Los mas comunes son
Penicillium, Aspergillius y
Rhizopus, muy frecuente en
frutas y pan, carne,...
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Levaduras: Son también hongos cuyas condiciones son:

Humedad, pero resisten mejor a la carencia de agua
Temperatura éptima de 20 a 30 2C, muriendo por encima de los 452C
y a temperaturas por debajo del punto de congelacién, a diferencia

de las bacterias.

Nutrientes
Oxigeno: pueden vivir con o sin oxigeno
pH de 4,5-5, resistiendo en el rangode 3a 7,5

Las mas comunes en los alimentos son los géneros Candida,
Saccharomyces, Mycoderma...

Virus: Son una especie de parasitos de las células donde, las cuales
resisten un amplio rango de temperaturas (desde 7 a 472C), por lo
que son relativamente dificiles de combatir causando en ocasiones
graves o pérdidas en las industrias. De hecho, las gastroenteritis
viricas estan consideradas como la segunda enfermedad mas
frecuente después del resfriado comun.

Los virus se encuentran presentes en el hombre, animales, restos
fecales, aguas contaminadas, y se transmiten de los animales al
hombre y de persona apersona por medio de fluidos corporales, por
eso, es esencial un alto grado de higiene personal.

Los virus pueden ser destruidos por tratamientos eficaces,
dependiendo del virus y del alimento en si.




> Bacterias: Son los microorganismos que abarcan mayor diversidad,

presentando miembros con gran variedad de condiciones vy
requerimientos.

Algunas forman esporas cuando las condiciones son adversas,
son formas de resistencia, a través de la paralizacién de la actividad
metabdlica. Si las condiciones son dptimas la espora se convierte en
bacteria gracias a:

Nutrientes

Temperatura, segun
temperatura optima son:

» Termofilas: 45-552C
» Mesodfilas: 20-44°C

= Psicrofila: menos de
20°C

= Psicotroficas: capaces
de desarrollarse a menos de 72C

Por encima de los 602C la mayoria de las bacterias no son
capaces desobrevivir y con la congelacion su metabolismo queda
paralizado.

Oxigeno:

= Aerobias: necesitan obligatoriamente oxigeno para vivir.

= Anaerobias: no pueden desarrollarse en la presencia de oxigeno.

= Anaerobias facultativas: pueden vivir en ausencia de oxigeno,
aunque normalmente lo hacen en su presencia

Ph para la mayoria de las bacterias es el neutro (7), aunque hay
granvariabilidad dentro de las mismas.

> Parasitos y Protozoos: Aqui se encuentran las larvas de los parasitos




y los gusanos planos patdgenos (Taenias y Trematodos), infectan al
hombre por el consumo de carne contaminada como el cerdo, vaca,
animales de caza y pescado.

La prevencidon de estas infestaciones parasitas se consigue con
buenas practicas de cria animal e inspeccidn veterinaria, junto con
buen tratamiento térmico. Los métodos mas eficaces son el
calentamiento a mas de 769C y la congelacién por debajo de los -
182C.

3.LA PROPIA COMPOSICION DEL ALIMENTO

La propia composicion del alimento también actua
favoreciendo o retrasando laalteraciéon de los alimentos, tanto de la
accidon microbiana como del deterioro.

Existen determinados alimentos especialmente implicados en
las toxiinfecciones,debido a su composicidn, que facilita la rapidisima
multiplicacion de los microorganismos. Como es el caso de
mayonesas, pescado, carnes,...

4.ENZIMAS Y FERMENTOS

La presencia de enzimas o fermentos en el alimento puede influir
en la alteracion de los alimentos, por ejemplo, unas visceras mal
eliminadas en la limpieza de un filete, haceque las enzimas que quedan
actuen acelerando de la descomposicion del producto.

3.3 DETERIORO Y CONTAMINACION

Uno de los riesgos que presenta un alimento es la alteracion que
sufre el propio alimento por tener un periodo de vida limitado. Esta
alteracion depende de la naturaleza, composiciéon y factores externos
gue aceleran o retrasan esa alteracién. Se distinguen dos formas de
alteraciones:

1.DETERIORO




El deterioro de un
alimento se refiere a la

composiciéon y
descomposicidn natural
del mismo. Se

manifiesta a través de
cambios en el color,
consistencia, textura,
sabor,...es decir, cambio
en sus caracteristicas
organolépticas.

El deterioro se aprecia facilmente a través de los sentidos.

2. CONTAMINACION

La contaminacion de un
alimento es la alteracion
nociva de las
condiciones normales
de un alimento, por la
presencia de agentes
fisicos, quimicos o
biolégicos ajenos al
mismo.

La presencia de estos peligros puede darse de forma natural, gusanos
en lafruta, o de forma accidental, pelo en la sopa. Este ultimo, depende
del manipuladorde alimentos.

La ingesta de alimentos contaminados puede provocar dafos en la salud
del consumidor, ya que la mayoria de las veces, la contaminacién no se
aprecia a travésde los sentidos. El alimento puede presentar un aspecto
normal y no ser apto para el consumo al contener un agente extrafo.




Dependiendo del origen del agente contaminante o peligro
alimentario, las clasificamos en:
Quimicog
a. Contaminacion Quimica: Debida a |Ia
presencia en el alimento de sustancias de
origen quimico que pueden llegar al alimento
de forma casual o por una malamanipulacion.
Las particulas pueden ser:

eDe origen No biolégico: residuos de

plaguicidas, productos de limpieza, metales
pesados, hormonas administradas artificialmente, antibidticos de uso
veterinario,...

e De origen bioldgico: toxinas (biotdxinas, micotdéxinas, fitotdxinas,..)

risicos b. Contaminacion Fisica: Presencia de cuerpos
extrafios de diferente naturaleza, generalmente
apreciados por el ojo humano. Es el caso de

R pelos, cristales, huesos, espinas, cdascaras,
efectos personales, restos de embalajes,
plasticos,... Generalmente provienen de

f-%b 6\0‘,_.- maqyinaria, alimentos . crudos,
S, plasticos: © manipuladores...pueden causar lesiones como

cortes, atragantamientos,..

c. Contaminacion Biologica: Es debido a la

L . . 10l0gi
accion de seres vivos que contaminan el 210108 Cog
alimento. Distinguimos:

b Y
=  QOrigen Microbiano: Presencia de -
microorganismos (bacterias, virus
y mohos) yparasitos.
. . . . éGCf i A 05.-'
=  QOrigen No Microbiano: Presencia erias, Vif

insectos, restos de animales como roedores, aves...




3.4 Claves para la inocuidad de los alimentos.

Utiliza agua y materias primas seguras

Todos los alimentos que consumas debenprovenir de fuentes confiables.

Usa agua potable o tratada.

Selecciona alimentos procesados.

Lava las frutas y verduras.

Verifica la fecha de vencimento yno
consumas alimentos vencidos.




Cocinar completamentelos alimentos

Cocina completamente los alimentos, especialmentelas carnes, pollos,

huevos y pescados.
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Aves enteras, piernas,

musculgs.y alas.

Fechugas de polle v de paveo.
Carne bien cocida de res,
ternera, cordero,

Sobrantes, rellenos y cazuelas.

Carne molida, hamburguesas,
albondigas, medallones,
Carne a término medio de
res, ternera, cordero.

Platos a base de huevo.

Carne semicruda de res,

ternera, cordera.

Hierve los alimentos como sopas y guisos para
asegurarte que alcanzaron 70°C.|

Para las carnes rojas y pollos cuida que
los jugos sean claro y no rosados.

Es recomendable el uso de termometros.

Recalienta completamente la comida cocinada.
Aseglrate gue su interior alcance los 70° C.




Separa los alimentos crudosdeloscocidos

Evita la contaminacion cruzada!

Los alimentos crudos pueden estar contaminadoscon bacterias, y
trasladarse a los alimentos cocidos o listos para comer.

Separa siempre los alimentos crudos como pollos, carnesy
pescados, de los cocinados y de los listos para comer.

Conserva los alimentos en recipientes separados paraevitar
el contacto entre crudos y cocidos.

Usa equipos y utensilios diferentes, como cuchillas o tablasde
cortar, para manipular alimentos crudos y cocidos.




Mantenerlosalimentos a temperaturas adecuadas

No descongeles los alimentos a temperatura ambiente
Mantén la comida bien caliente (arriba de los 602C)

Refrigera lo mas pronto posible los alimentos cocinadosy los
perecederos (preferiblemente bajo los 52C)

No dejes alimentos cocidos a temperaturaambiente
por mas de 2 horas

La condicion
adecuada
(mas de 70°C)
garantiza un

alimento inocuo
y sano

—

ZONA DE PELIGRO
alimento con riesgo
de contaminacién

-

La refrigeracion ade-
cuada

(por debajo de 5°C)
retrasa el crecimiento y
la multiplicacién de las

bacterias.




3.5 Tipos de contaminacion en los alimentos:
Primaria, Directa y Cruzada

1. Contaminacion primaria o de origen:

Ocurre en el proceso mismo de
produccién primaria de alimentos.

Por ejemplo: Cosecha, faena, ordeie,
pesca.

Un tipico ejemplo es cuando el huevo se
contamina por las heces de la gallina.

2. Contaminacion directa:

Los contaminantes llegan al
alimento por medio de la persona
gue los manipula. Este tipo de
contaminacidon posiblemente es la
forma mas simple y comidn de
contaminacion de los alimentos.

Un tipico ejemplo es cuando

estornudamos sobre la comida.

3. Contaminacion cruzada:

Esta contaminacion se entiende como el paso de un peligro presente en
un alimento a otro que se encontraba inocuo, utilizando como vehiculo
superficieso utensilios que han estado en contacto con ambos alimentos
sin la debida limpieza y desinfeccién requerida.

Las formas mas frecuentes de contaminacion cruzada ocurren cuando el
manipulador permite el contacto de un alimento crudo con uno cocido
listo para consumir, a través de tablas para cortar o utensilios de cocina.




Otro ejemplo de este tipo de contaminacion ocurre cuando asamos carne
a la parrilla y utilizamos la bandeja donde se encuentran los alimentos

crudos para cortar los alimentos cocinados

>

e Carne cruda
(contaminada)

€D Tabla Limpia

9 Tabla
contaminada

Alimento servido l I

o (contaminado)

Se cortan tomates ya desinfectados
con la tabla y el cuchillo contaminados






