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RESUMEN

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), pueden ser ocasionada por agentes
patdgenos (bacterias, virus o parésitos) y agentes quimicos (toxinas naturales,
contaminantes organicos y metales pesados) y son de caracter importante a nivel mundial,
porque pueden provocar al consumidor discapacidades de sus labores cotidianas hasta
producirle la muerte, colapsando los sistemas de salud. Esto se debe a la poca o nula
aplicacidon de normativas sanitarias en los establecimientos Las principales ETAs a través
de la historia han sido de origen animal. En el Ecuador, la entidad que rige sobre los
establecimientos que procesan y distribuyen alimentos ya sea a nivel nacional o
internacional, es la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA), la cual establece leyes y normativas para la obtencion del registro sanitario,
condiciones higiénicas sanitarias, y las condiciones que deben seguir para los procesos de
produccién, elaboracién, envasado, almacenamiento, reparto, transporte 'y
comercializacion del producto. La ARCSA, tiene como fin garantizar que los alimentos
que se comercialicen en el mercado no causen ningun dafio al consumidor sin importar el

uso que se le dé.

Palabras clave: alimento, ETAs, ARCSA, enfermedades, normativa sanitaria.



ABSTRACT

Foodborne diseases (FBI) can be caused by pathogens (bacteria, viruses or parasites) and
chemical agents (natural toxins, organic contaminants and heavy metals) and are of
worldwide importance, because they can cause the consumer to become disabled from
his daily tasks, even leading to death, collapsing the health systems. This is due to the
little or no application of sanitary regulations in the establishments The main ETAS
throughout history have been of animal origin. In Ecuador, the entity that governs
establishments that process and distribute food, whether at the national or international
level, is the National Agency of Regulation, Control and Sanitary Surveillance (ARCSA),
which establishes laws and regulations for obtaining sanitary registration, sanitary
hygienic conditions, and the conditions that must be followed for the processes of
production, processing, packaging, storage, distribution, transportation and marketing of
the product. The purpose of the ARCSA is to guarantee that foodstuffs placed on the
market do not cause any harm to the consumer, regardless of their use.

Keywords: food, FBI, ARCSA, diseases, health regulation.
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1. INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS), son un problema a nivel
mundial y el origen de la morbilidad de muchos paises en vias de desarrollo, provocando
una carga economica y perjuicios para los consumidores y afectando el comercio

internacional de los productos alimenticios. !

En la actualidad, las enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos, son mas
usuales en los paises en vias de desarrollo o también Ilamados paises tercermundista,
debido a su carécter epidemioldgico y estos pueden ser: agentes infecciosos (bacterias,
virus o parasitos) o sustancias toxicas (plaguicidas, insecticidas, etc). Estos agentes se
pueden transmitir, generalmente, ingiriendo alimentos y agua contaminada, provocando

alteraciones en la salud del consumidor. 2

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son de caracter infeccioso o toxico y son
causadas por microorganismos 0 sustancias toxicas, que penetran o ingresan en el
organismo a través del agua o los alimentos contaminados, y estas pueden causar mas de
200 tipos de enfermedades. A nivel mundial, se estima que mas de 600 millones de
personas por afo, se enferman tras ingerir agua o alimentos contaminados, de los cuales
420.000 personas mueren por dicha causa. El poco conocimiento sobre la inocuidad de
los alimentos, no solo ocasiona un alto indice de morbilidad y mortalidad, sino también
representa un factor importante en la reduccion de la productividad y grandes pérdidas

econémicas en muchos paises.

Entre las principales razones de la contaminacion de los alimentos, estan las practicas
agricolas inadecuadas, la falta de higiene a lo largo de toda la cadena alimentaria, la
ausencia de controles preventivos en las operaciones de elaboracidn y preparacion de los
alimentos, la utilizacion inadecuada de productos quimicos, la contaminacion de las
materias primas, del suelo, del agua, y del almacenamiento de alimentos en lugares
inapropiados, asi como también el cambio climatico, las variaciones en los estilos de vida

de la poblacion y su grado socioeconomico.


https://paperpile.com/c/MrUJWf/CJAq
https://paperpile.com/c/MrUJWf/nbhB

La inadecuada manipulacion de alimentos en paises desarrollados alcanza un indice del
20%. El riesgo se incrementa en los paises tercermundistas, como resultado de una falta
de formacion continua sobre inocuidad alimentaria. En particular, la venta ambulante de
alimentos podria representar un riesgo potencial de intoxicacion y/o infeccién alimentaria
para el consumidor por la falta de control en el procesamiento y expendio de estos
alimentos. Los medios de elaboracion suelen ser poco higiénicos, con escaso acceso a
agua potable y servicios higiénicos sanitarios. Ademas, puede darse un uso incorrecto de
aditivos alimentarios, asi como también el incremento de la exposicion de los alimentos

a la contaminacion ambiental.

La importancia del presente trabajo de investigacion, radica en la necesidad de informar
a la comunidad en general sobre las enfermedades que se pueden transmitir en los
alimentos, dafios en la salud del consumidor y las normas técnicas que se deben seguir
para la obtencién de un producto inocuo apto para su distribucion. Por la cual se ha

planteado las siguientes interrogantes.

¢Qué enfermedades se transmiten por los alimentos contaminados, indique sus causas y

sus efectos?

¢Existen normas especificas y criterios a seguir que a su vez nos permitan comprobar la

inocuidad de los alimentos para ser considerado apto para el consumo humano?

1.1  Objetivo

1.1.1 Objetivo General

e Realizar una revision bibliografica sobre las enfermedades
transmitidas por alimentos contaminados, para la determinacion de

sus causas, efectos y medidas de prevencion.



2. DESARROLLO

2.1  Enfermedades transmitidas por alimentos

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), son el resultado de ingerir agua
(considerado un alimento) y alimentos que estdn contaminados, es decir que contienen
agentes bioldgicos y agentes quimicos . Las ETAs, por lo general producen sintomas
como fiebre, dolores abdominales, colicos estomacales y en casos muy graves puede

provocar la muerte del individuo.

2.1.1 Principales causas de la contaminacion de los alimentos. Diversas
investigaciones a nivel mundial dan a conocer que los casos de contaminacion en los
alimentos se produce por una mala manipulacion de los consumidores, fallas en las
cadenas de control de calidad de cada empresa como son la transformacion, produccion
y expendio de alimentos, agregandoles fallos en las POES (Programa Operacional

Estandarizado de Saneamiento) y en las BPM (Buenas Précticas de Manufactura). !

2.2 Principales agentes contaminantes

Las patologias transmitidas por alimentos se originan por agentes patégenos y agentes

quimicos, que producen alteraciones en los alimentos. *

2.2.1 Agentes patdgenos. Son aquellos microorganismos que se adaptan con facilidad
al ambiente que se encuentran, utilizando al alimento exclusivamente como vehiculo para
luego desarrollar su accién patdgena en el ser humano. En el caso de la Salmonella, se
produce por la ingesta de carnes (pollo, res, pavo y cerdo), huevos, frutas, lacteos y
derivados no pasteurizados. Mycobacterium y Brucellas, se transmiten por la ingesta de
lacteos y derivados. Shigellas se encuentra en aguas o alimentos contaminados por heces
fecales de una persona infectada. Coxiellas se transmiten al inhalar o al tener contacto
con polvos o gotas aéreas contaminadas con sangre, heces o productos de la placenta de

animales infectados.®


https://paperpile.com/c/MrUJWf/JUpuJ
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2.2.2 Agentes quimicos. También llamados sustancias tdxicas, son compuestos
quimicos que al entrar en contacto y ser absorbidos por el organismo, causan lesiones a
nivel estructural, funcional y posiblemente la muerte, si no es tratada a tiempo °. Las
sustancias mas peligrosas para la salud humana, son las toxinas naturales, contaminantes

organicos y los metales pesados.

2.2.2.1 Toxinas naturales. Ningun alimento esta libre de contener sustancias toxicas, ya
sea en dosis muy pequefias. Entre ellas encontramos la amina bidgena, que esta presente
en animales y plantas y son inofensivas en bajas concentraciones pero en dosis altas
producen cefalea, nauseas, pulso acelerado, vomitos e hipertension. La histamina se
encuentra en el pescado (atun, sardinas, arenques, etc), embutidos, quesos, vegetales
fermentados, etc, dando origen a la intoxicacion histaminica, con sintomas de
enrojecimiento facial, cefaleas, y en algunos casos dolores abdominales, nduseas y
diarreas. Las micotoxinas (especialmente las aflatoxinas, la ocratoxina y la zearalenona)
son producidas por hongos y estos se encuentra generalmente en los cereales, lacteos y
en pocas frutas, dando sintomas como hepatotoxicidad, inmunotoxicidad,
teratogenicidad,  nefrotoxicidad, = mutagenicidad, = embriotoxicidad, trastornos
neuroldgicos, efectos estrogénicos y problemas reproductivos.’

2.2.2.2 Contaminantes organicos. Son aquellas sustancias que se aglomeran en el medio
ambiente y en el organismo del ser humano ya sea a corto o largo plazo y el ejemplo méas
claro son las dioxinas policloradas y los policlorobifenilos, siendo subproductos no
deseados de numerosos procesos de fabricacion como la fundicion de metales, papel,
plaguicidas y herbicidas, etc. Las dioxinas policloradas también podemos encontrar en
los sedimentos, variedad de suelos y en alimentos, especialmente carnes, lacteos,
pescados y variedad de mariscos. Aunque también se encuentran en plantas, agua y en el

aire pero en concentraciones muy bajas.®

2.3 Principales ETAs

Las principales ETAs a través de las ultimas décadas, han sido de origen animal y estas
han causado muchas epidemias y pandemias que han provocado muchas catastrofes de
nivel econdmico y social en todo el mundo, desde la llamada influenza espafiola hasta la

actual pandemia COVID-19 provocada por el SARS-CoV-2 (Sindrome Respiratorio
10
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Agudo Severo producido por el Coronavirus), también han existido otras semejantes

como el ébola, la gripe porcina y aviar. °

El subsistema de vigilancia epidemioldgica SIVE-ALERTA, del Ministerio de Salud
Pablica del Ecuador, reporta que durante los afios 2017 hasta el 2021 (ver Anexos, Tabla
1), se ha observado un decremento sobre los casos de ETAs y las principales

enfermedades que se han manifestado afio por afio. 1°

2.4  Medidas preventivas

Las Buenas Practicas Agropecuarias (BPA) y las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), son procesos que se aplican en la industria alimentaria para asegurar alimentos
inocuos para el consumo humano. Estos procesos incluyen directrices operacionales de

la industria o establecimiento y del personal.

Los métodos de asepsia son utilizados en la industria alimentaria para lograr una
produccidn de alimentos inocuos y seguros. Cada seccion en la produccidn y elaboracion
primaria debe tener condiciones adecuadas y necesarias para la proteccion de los
alimentos, y estos objetivos son logrados implementando las BPA y BPM para luego

implementar el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).*2

El HACCP, es un sistema preventivo en el cual se concentra en la inspeccidn del producto
final, este sistema es capaz de ajustar cualquier tipo de cambio como los de sustitucién
de equipos, desarrollo de nuevos procesos tecnoldgicos, etc. Este sistema se aplica en
toda la cadena de produccion del alimento que va desde el crecimiento del alimento hasta

la inocuidad del alimento para su consumo.

2.5  Metodologia

El presente trabajo se basé en una exhaustiva revision bibliografica con un enfoque

descriptivo sobre las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), sus causas,

efectos y métodos preventivos para la obtencion de un alimento inocuo, obteniendo una

vision general sobre este tema que es considerado un problema muy grande a nivel global.
11
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2.6 Pregunta problema

2.6.1 ¢Qué enfermedades se transmiten por los alimentos contaminados, indique

sus causas Y sus efectos?

El subsistema de vigilancia epidemiologica SIVE-ALERTA, del Ministerio de Salud
Pablica del Ecuador, ha obtenido informacion sobre los casos de ETAS reportados que
por lo general han sido intoxicaciones bacterianas con 11861 casos, hepatitis A con 3499
casos Y infecciones por Salmonella con 2063 casos, durante el afio 2017, y en el afio 2021
se obtuvieron 138 casos de intoxicaciones alimentarias bacterianas, 10 casos de hepatitis

A'y 44 casos de infecciones por Salmonella.

Segun los estudios realizados por Lampert, Cortizas y Condolucci en el afio 2022,
mencionan que la posibilidad de contraer ETAs como colera, fiebre tifoidea, infecciones
por Salmonella, disenteria y hepatitis A, se incrementa debido a que el cambio climético
repercute en la inocuidad de los alimentos a causa de las sequias e inundaciones por el
aumento global de la temperatura. En referencia a las sequias, los brotes zoonéticos
incrementan debido a que los patdgenos cambian su modo de supervivencia, vias de
transmisidn, portadores y vectores. En cambio en épocas de alta humedad, ayudan o
favorecen a la propagacion de bacterias y hongos porgue tienen condiciones aptas para su

reproduccion de organismos.*

En la investigacion realizada por Linares y Marquez en el afio 2019, definen que las
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), que generalmente ataca al sistema
digestivo, son ocasionadas por ingerir alimentos 0 agua que estdn contaminados por
agentes quimicos y agentes microbioldgicos y/o toxinas, y estas se pueden encontrar en
todas las secciones de produccién y elaboracién primaria del alimento. Lo anterior se
puede notar cuando un grupo o comunidad de personas, consumen el mismo alimento

ocasionando brotes de ETAs.°

12


https://paperpile.com/c/MrUJWf/MU5k
https://paperpile.com/c/MrUJWf/ucxy
https://paperpile.com/c/MrUJWf/qLYn

Un estudio realizado en el pais Colombia, especificamente en Quindio, los autores
Montenegro y Osorio en el 2019, dan a conocer las razones principales por las cuales los
brotes por ETAs deben investigarse y estos son:

e Afectacion en la mortalidad de mujeres gestantes y en nifios.

e Enlos paises que son industrializados afecta un 30% de su poblacién.

e Congestionan los sistemas de salud y a la misma vez reducen la produccion
economica.

e Siempre realizar inspecciones sanitarias de la situacion, viendo si hay
repercusiones nacionales e internacionales.

e Establecer nuevas metodologias para la obtencion de informacion.

e Investigar para contener el contagio y evitar futuros brotes de ETAs.

e Las enfermedades diarreicas son difundidas por alimentos y agua contaminadas
produciendo mas de un millon de muertes por afio, particularmente en nifios y
mujeres gestantes.

e La carga para enfermar a un adulto debe de ser elevada.

e Los sistemas de vigilancia son poco estudiados y muy débiles gracias al
incremento de poblacion.

e Manipulacion e incremento de vendedores ambulantes de alimentos.

e ETC.

La investigacion realizada por Rodriguez y Fernandez en el periodo 2018, describe que
los comerciantes informales ya sean elaboradores o expendedores de alimentos,
desconocen de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), puesto que la preparacion y
manipulacién de los alimentos son claves para la propagacion de enfermedades,
produciendo enfermedades al consumidor. Aungue también recalcan que es importante
conocer el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), y que

ambos sistemas deben acoplarse para obtener en si un producto o alimento inocuo.®

2.6.2 ¢Existen normas especificas y criterios a seguir que a su vez nos permitan
comprobar la inocuidad de los alimentos para ser considerado apto para el consumo

humano?

13
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En el Ecuador, el ente que regula los productos vinculados con el uso y consumo humano,
al igual que los establecimientos de vigilancia y control sanitario, es la Agencia Nacional
de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), y esta comprende de diferentes
normativas. La principal es la Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, la cual establece
las Optimas condiciones higiénico sanitarias, aplicacion de Buenas Practicas de
Manufactura, disposiciones, sanciones y los requisitos que deberdn acatar para los
procesos dentro y fuera del establecimiento, que van desde la produccion hasta la
comercializacion del producto o alimento apto para el consumo garantizando la higiene e

inocuidad de estos.!’

La Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados, Resolucién 67, N°® ARCSA-
DE-067-2015-GGG, la cual comprende de capitulos y articulos donde trata sobre las
condiciones higiénicos sanitarias y disposiciones que deberan cumplir los procesos que
abarca desde la fabricacion hasta la comercializacion del alimento para el consumo
humano, también trata sobre la obtencién de la notificacion sanitaria de alimentos
procesados ya sean de tipo nacional o internacional, donde garantizaran que los alimentos

suministrados son sanos e inocuos.!®

La Normativa Técnica Sanitaria sobre Practicas Correctivas de Higiene, Resolucién 57,
N° ARCSA-DE-057-2015-GGG, la cual es sumamente importante ya que esta establece
las condiciones que deben cumplir los establecimientos procesadores de alimentos donde
se deriva la categoria artesanales y las Organizaciones del Sistema de Economia Popular
y Solidaria, para la obtencion del permiso de funcionamiento, registro sanitario, y
certificacion de las précticas correctas de higiene en todo el proceso alimentario que son:
produccion, elaboracion, envasado, almacenamiento, reparto, transporte Yy
comercializacion de alimentos aptos para el consumo garantizando la higiene e inocuidad

de los alimentos. 19

Los reglamentos de registro y control sanitario de alimentos, establecidas por la ARCSA,
da a conocer las politicas, regulaciones y normativas regidas en la Ley Organica de Salud,
ya sea para expedir registros sanitarios como para la vigilancia y control sanitario de los

alimentos aptos para el consumo humano.

14
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Los criterios a seguir para la obtencién de un alimento inocuo deben ser:

e Los criterios microbiolégicos son plasmados como presencia/ausencia o
concentracion del agente patdgeno, en una sola unidad analitica aceptable. En caso
de de haber alguna inconformidad con los criterios microbioldgicos, es decir
resultados insatisfactorios, se debe aplicar acciones correctivas como una
evaluacion del riesgo al consumir el alimento, reevaluacion de los sistemas de
control de inocuidad de los alimentos e incluir la eliminacion o disposicién

apropiada del producto o alimento .

e Los establecimientos deben tener protocolos documentados, para la aceptacion de
alimentos frescos, procesados y preparados, donde haya pardmetros de aceptacion

o de rechazo.

e Controles diarios de la temperatura de los equipos, zona de alimentos, areas de

almacenamiento, donde se debe tener un registro de ello.

e EI personal de los establecimientos deben aplicar buenas practicas en la

manipulacion de alimentos y buenas practicas de manufactura.

e En caso de reutilizar los envases sera indispensable hacer un lavado profundo y
desinfectarlos de manera de que estén con las mismas caracteristicas auténticas y
que al finalizar, realizar una inspeccion. En caso de contener algun defecto o

sustancia desconocida, descarta los envases defectuosos.

15
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3. CONCLUSION

Se establecié que los principales causantes de enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAS), son los agentes patégenos como Shigella spp, Salmonella spp, E. coli, Klebsiella,
etc., y esto se debe a que la mayoria de los establecimientos no cumplen con lo establecido
en las normativas como son la Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, normativas
técnicas sanitarias para alimentos procesados, normativas técnica sanitaria sobre practicas
correctas de higiene, Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), entre otras normativas,
dando como resultado la contaminacion del alimento en cualquier parte del proceso, es
decir desde su recepcién hasta su comercializacion. La implementacion de estas
normativas establecidas por la ARCSA, ayudaria significativamente a la reduccion de

casos de ETAS, ya sea a nivel nacional o internacional.
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5. ANEXOS

Tabla 1. Casos de ETAs reportados a Nivel Nacional Ecuador 2017-2021

Evento 2017 2018 2019 2020 2021
Otras intoxicaciones 11861 15439 12203 5890 138
alimentarias bacterianas

Hepatitis A 3499 4126 4314 1057 10
Infecciones por Salmonella 2063 2680 1614 1099 44
Fiebre tifoidea y paratifoidea 1659 1476 1106 766 12
Shigelosis 560 386 248 112 1
Colera 1** 0 2%* 0 0

Fuente: Subsistema de Vigilancia SIVE-ALERTA,2020.

Tabla 2. Requisitos para el agua potable.

10

Parametro Unidad Limite maximo
permitido

Caracteristicas fisicas

Color Unidades de color aparente 15

(Pt-Co)

Turbiedad NTU 5

Olor — no objetable

Sabor — no objetable

Inorganicos

Antimonio, Sb mg/I 0,02

Arsénico, As mg/l 0,01

Bario, Ba mg/l 0,7

Boro, B mg/l 0,5

Cadmio, Cd mg/l 0,003
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Cianuros, CN mg/l 0,07
Cloro libre residual mg/l 0,3alb
Cobre, Cu mg/l 2,0
Cromo, Cr (cromo total) mg/l 0,005
Fluoruros mg/l 1,5
Manganeso, Mn mg/l 0,4
Mercurio, Hg mg/l 0,006
Niquel, Ni mg/l 0,07
Nitratos, NO3 mg/l 50
Nitritos, NO2 mg/l 0,2
Plomo, Pb mg/l 0,01
Radiacion total a Bo/l 0,1
Radiacion total B By/l 1,0
Selenio, Se mg/l 0,01

Fuente: Norma técnica ecuatoriana, 2011. 4

Tabla 3. Requisitos microbiolégicos para el agua potable.

Maximo

Coliformes fecales: <11*

- Tubos multiples NMP/100 ml 6

- Filtracién por membrana <l **

UFC/100 ml

Cryptosporidium, nimero de Ausencia
ooquistes/100 litros
Giardia, nimero de quistes/100 litros Ausencia

Fuente: Norma técnica ecuatoriana, 2011. %
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