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Enfermedades trasmitidas por alimentos

DEFINICIONES
OMS:
“Enfermedades que pueden ser atribuidas a
@ un alimento especifico
@ sustancia en el alimento o recipiente

@ que hayan sido contaminadas por organismos
o sustancias patégenas

@ Su origen es debido al particular modo  de
producir o elaborar elalimento en el lugar
donde ha ocurrido la contaminacion”.

(Med. Legal y Toxicologfa J.A. Gisbert Calabuig)

Enfermedades trasmitidas por alimentos

Las enfermedades transmitidas por alimentos
tienen gran importancia, tanto por su
frecuencia como por tener un caracter
colectivo

&

@ sutrascendencia clinica es muy variable
casos leves —>—>-> muerte

@ son de origen diverso:
-Accidentales
-Intencionales (negligencias-delitos)

VIAS DE INGRESO AL ORGANISMO
DE LAS SUSTANCIAS QUIMICAS
O AGENTES BIOLOGICOS

Etiologia de las ETAS

v Origen del alimento es toxico: hongos,
marea roja

v" Contaminantes quimicos: plaguicidas,
metales , toxinas, solventes, preservantes
no autorizados

v Contaminantes bacterianos: género
Salmonella, especie Clostridium
perfringens, Staphylococcus enterotéxicos,
escherichia coli, Bacillus cereus,
vibrio parahaemolyticus




qOX aQx

W ETAS o (v . : O
o CAUSAS o QOrigen de los contaminantes

2 2 » Contaminantes bacterianos:

R R » Staphylococus

‘I’ ‘I’ » Salmonellas

T T » Botulismo

o o i

X X » Paratifus

c c

L" L

FO- XO-=-<aAmw- T TS
FO- XO-=-<aAmw- T TS

5 aQx

w Origen de los contaminantes.... w Origen de los contaminantes....
w w
2 * Quimica: 2 » Sustancias y elementos téxicos perce:
R » Metales R  Animales
_:_ > Antioxidantes _:_ *peces
> Colorantes
o] O  Vegetales
X X N L
. . glucésidos
C C *hongos
L L




¢£cO0mo sospechar?
» Forma inicio: vémitos, dolor abdominal,
diarrea
» Periodo de latencia

» Seguimiento en el tiempo para establecer
después de 24 horas o dias sinftomas
claves de otras NO bacterianas

» Compromiso de mas de una persona o
grupo familiar

» Efectos dosis dependientes

» Efectos a dosis bajas y tiempo prolongado

¢,cOmMo sospechar?....

* Encuesta alimentaria estandarizada, orientada a
Contaminacién

v’ bacteriana,

v’ quimica, o

v’ por toxinas

» Trazabilidad de los procesos desde materias
primas a la etapa final

* NO minimizar el riesgo “ Accidentes No
convencionales; Recomendaciones de UN”

¢£C0mo sospechar?.....

Identificacion de factores
predisponentes: temperatura,
fabricacidn artesanal, elaboracién
ilegal, situacién politica del pais

Contaminacién a distancia: accidental y
no convencional (agua, suelo, aire)

Efectos a largo plazo, dependientes
de la etiologia de la ETAS

» Neurolégicos

» Cardiovasculares

» Hepaticos

» Mutaciones

»Cancer

» Disrruptores endocrinos
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Alimentos que pueden ser contaminados

» Aceite de oliva
* Maiz

+ Trigo

+ Cebada

* Avena

+ Pistachos

* Nuez moscada
* Higos

+ Coco

+ Otras semillas




Repercusiones. .. CARCINOGENESIS
+ Exposicién a dosis bajas pero por tiempo : INICIACION
prolongado... 2 &
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Zearalenona

Producida principalmente por hongo del tipo:
* Fusarium graminearum

Maiz
Arroz

Otros cereales

ZEARALENOMNA

Una investigacion en "
poblacion de Binh-Hoa
(Vietnam) arrojo que el
95% de las muestras
tenia niveles altos de
dioxina.

j science/newsid_1734000/1734497.stm

El estudio sefiala que es muy probable que la
fuente sea el consumo de dioxina a través de los
pescados y animales que viven en las zonas
afectadas por el Agente Naranja

IMPORTANCIA DE LA CERTIFICACION
‘M DE IMPUREZAS EN MATERIAS PRIMAS
| COMO MECANISMO DE PREVENCION Y
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
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AGENTE NARANJA
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i Lo importante es que hoy contamos con i

S , e . S

E tecnologias analiticas validadas, que nos E

R permiten dar mejor respuesta a los R

\'/ consumidores nacionales y a los \'/

I mercados internacionales, garantizando la I

T inocuidad de los alimentos, considerando T
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X  todas las etapas de su produccién , desde X

. las materias primas al producto final . |
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