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Resumen

Objetivos: Observar si se respetan las temperaturas de conservacion, establecidas por el Cédigo
Alimentario Argentino (CAA), para la leche ultrapasteurizada y la carne fresca en los supermercados
y almacenes situados en Capital Federal y el Gran Buenos Aires. Comprobar si en los supermercados
se respetan de mayor forma estas temperaturas que en los almacenes. Evaluar el grado de conoci-
miento que presentan los empleados y clientes de estos comercios en relacion a la conservacion de los
productos en estudio y conocer los distintos recaudos que llevan acabo para cumplir con las correctas
temperaturas de almacenamiento de los mismos. Comprobar si existe relacion entre los conocimientos
que presentan y los recaudos que toman los individuos, y el tipo de comercio para el cual trabajan
(para el caso de los empleados), o su sexo, edad y nivel educativo (en el caso de los clientes).
Metodologia: Se empled un termdmetro ideado para alimentos para medir la temperatura de la leche
ultrapasteurizada y la carne fresca situada en los depésitos, heladeras y cajones de reposicion de
los comercios. Se realizaron 3 mediciones por cada tipo de producto y sector considerado. Por otro
lado, se emplearon 2 tipos de cuestionarios (uno dirigido a los empleados, y otro a los clientes de los
locales) para evaluar el grado de conocimiento y conocer los recaudos que practican los trabajadores
y los clientes para cumplir con las correctas temperaturas de almacenamiento de estos productos.
Resultados y discusién: Se visitaron 16 comercios (8 almacenes y 8 supermercados). En solo el
31,3% de los locales concurridos, el total de los productos elegidos para realizar las mediciones de
temperatura (tanto cortes de carne fresca como unidades de leche ultrapasteurizada ubicados en los
distintos sectores considerados) presentaban valores térmicos que respetaban los limites establecidos
por el CAA. En la totalidad de los almacenes y en el 37.5% de los supermercados visitados se obtuvo
al menos 1 medicién, del total de las realizadas, que proporciond un valor no concordante con las
respectivas temperaturas de conservacion establecidas por el CAA para estos dos tipos de alimentos.
Un 50% de los almacenes, y un 25% de los supermercados visitados presentaron al menos 1 sachet
de leche ultrapasteurizada cuya temperatura no era apta para su comercializacién. En cuanto a la
carne fresca, en el 100% de los almacenes y en el 37,5% de los supermercados visitados se obtuvo
al menos 1 unidad cuya temperatura era mayor a los limites establecidos por el CAA para su correcta
comercializacion.
En cuanto a las encuestas realizadas, se completaron 16 cuestionarios dirigidos a los trabajadores
de los comercios (1 por cada local visitado). Todas las preguntas efectuadas para evaluar el grado
de conocimiento de los empleados fueron contestadas correctamente por un mayor porcentaje de
empleados de supermercados que de trabajadores de los almacenes. Asi mismo, este cuestionario
permitié afirmar, para el total de comercios concurridos, que en la mayoria de los supermercados se
llevan acabo un mayor numero de recaudos que en los almacenes. Por otro lado, se encuestaron a 80
clientes (5 por cada local visitado) con edades comprendidas entre 14 y 83 afios, de los cuales 56,25%
fueron mujeres, y 55% poseian, al menos, estudios secundarios completos. Segun las encuestas
realizadas, las personas de sexo femenino, de mayor edad y de mayor nivel educativo presentan un
mayor conocimiento sobre la correcta conservacion de los productos perecederos. En cuanto a los
recaudos que toman los clientes, a partir de los cuestionarios se pudo observar que las personas de
mayor edad, de sexo femenino, y que presentan al menos el nivel secundario de educacién formal
competo, llevan acabo un mayor nimero de recaudos.

Conclusiones: Se comprobo, para el total de comercios visitados, que:

* Enlos supermercados se respetan de mayor forma las temperaturas de conservacion, establecidas
por el CAA, para la carne fresca y la leche ultrapasteurizada que en los almacenes.

* Los empleados de los supermercados presentan un mayor conocimiento y toman un mayor nimero
de recaudos en lo que respecta a la correcta conservacion de los productos en estudio que sus
colegas de los almacenes.

» Existe una relacion entre el sexo, edad y nivel educativo de los clientes, y su grado de conocimiento
y cantidad de recaudos que practican para cumplir con las correctas temperaturas de conservacion
de los productos perecederos (Las personas de mayor edad, de sexo femenino y que completa-
ron, al menos, el nivel secundario de educacion formal poseen un mayor grado de conocimiento
sobre la tematica en cuestion y toman una mayor cantidad de recaudos para asegurar la correcta
conservacion de los productos perecederos).
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1. Objetivos e hipotesis

+ |. Observar si se respetan las temperaturas de conservacion, establecidas por el Cédigo Alimentario
Argentino, para la leche ultrapasteurizada y la carne fresca durante su almacenamiento en los dep6-
sitos, heladeras de expendio, y mientras se lleva acabo la reposicion de estas ultimas en comercios
minoristas de venta al publico (supermercados y almacenes) situados en Capital Federal y el Gran
Buenos Aires. A partir de este objetivo se plantea la siguiente hipotesis:

* Enla mayoria de los supermercados, a diferencia de lo que ocurre en la mayoria de los almacenes,
se cumple con la correcta conservacion térmica de la carne fresca y de la leche ultrapasteurizada.

» Il. Evaluar el grado de conocimiento, en lo que respecta a la correcta conservacion de los alimentos
perecederos, de las personas que estan a cargo de la comercializacion de la leche ultrapasteurizada
y la carne fresca en supermercados y almacenes ubicados en Capital Federal y Gran Buenos Aires.
Araiz de este objetivo se presenta la siguiente hipotesis:

* Los empleados de los supermercados poseen un mayor grado de conocimiento que los que tra-
bajadores de los almacenes.

» |ll. Conocer los distintos recaudos que se llevan acabo en cada local para cumplir con las correctas
temperaturas de almacenamiento de los productos perecederos, particularmente de la carne fresca
y la leche ultrapasteurizada. Haciendo referencia a este objetivo se plantea la siguiente hipétesis:

» Enlos supermercados se suelen llevar acabo un mayor numero de recaudos que en los almacenes.

* |V. Comprobar si existe relacion entre el nivel de educacién, edad y sexo de los clientes de estos co-
mercios, y su grado de conocimiento acerca de los alimentos perecederos y la correcta conservacién
de los mismos. Dentro de este marco se plantean las siguientes hipotesis:

* A mayor nivel educativo, mayor conocimiento
* A mayor edad, mayor conocimiento
» El sexo femenino presenta un mayor conocimiento que el sexo masculino.

» V. Determinar si existe relacion entre el nimero de recaudos que llevan acabo los clientes para res-
petar las correspondientes temperaturas de conservacién de los productos perecederos una vez que
adquieren los mismos, y su nivel de educacion, edad y sexo. A partir de este objetivo se presentan
las siguientes hipotesis:

* A mayor nivel educativo, mayor es el numero de recaudos que practican
* A mayor edad, mayor es el numero de recaudos que practican
» El sexo femenino practica un mayor nimero de recaudos que el sexo masculino.

2. Introduccion

2.1) La importancia de preservar correctamente los alimentos perecederos.

La correcta conservacién y manipulacion de los productos perecederos sigue siendo uno de los temas
mas preocupantes en lo que respecta a la educacién alimentaria. Gran parte de los consumidores no
le presta la atencidn e importancia que este tema realmente merece hasta que padece algun infortunio
a causa de la ingesta de un alimento en mal estado. Para evitar este tipo de percances, es necesario
lograr que las personas, exentas al ambito del estudio de los alimentos, puedan comprender el principal
propésito de la correcta conservacion y manipulacion de los productos perecederos.

La delicada preservacion que este tipo de alimentos merece tiene como objetivos primordiales evitar
que se produzcan cambios bioquimicos desfavorables dentro de las estructuras alimentarias que puedan
alterar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los productos, y desalentar el desarrollo de
ciertos microorganismos patdgenos al cuerpo humano que pueden crecer dentro de los alimentos ha-
ciendo que estos actien como foco de intoxicaciones o infecciones. Por tal motivo, si estos productos no
se almacenan de forma adecuada y son consumidos como tal o escasamente cocinados, existe un alto
riesgo de que el consumidor sufra una intoxicacién o infeccidon cuya gravedad dependera de la cantidad
y tipo de alimento consumido, de las caracteristicas que presente este alimento a la hora de ser ingerido,
y también de la sensibilidad que presente el consumidor frente al patégeno incorporado durante su dieta.

Existe una marcada diferencia entre una intoxicacion y una infeccién alimentaria. La intoxicacién se de-
fine como un conjunto de trastornos que derivan de la presencia en el organismo de un téxico, entendiendo
por téxico toda sustancia capaz de producir interacciones nocivas con organismos vivos. Estos toxicos
pueden ser de origen quimico, fisico o biolégico. Normalmente una intoxicacion alimentaria se desarrolla
a causa de un agente bioldgico, por ejemplo: la ingestiéon de alimentos que contienen alguna toxina bac-
teriana formada durante el crecimiento de una bacteria en el alimento. Por otro lado, la infeccién resulta
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de la ingestion de alimentos que contienen alguna bacteria viable, que luego se puede desarrollar en el
organismo humano produciendo trastornos en el mismo, por ejemplo: enfermedades gastrointestinales.

Hoy en dia es muy comun observar a individuos padecer este tipo de perturbaciones gastrointestinales,
ya sea porque consumieron un producto que estuvo mal conservado durante alguno de los pasos de su
comercializacion (desde su elaboracién hasta su almacenamiento en los locales de venta al publico), o
porque el cliente no mantuvo las correctas condiciones de almacenamiento con las que el producto contaba
a la hora de ser adquirido. Una de las principales razones por la cual mucha gente, tanto vendedores
como consumidores, no respeta la correcta conservacién de los alimentos perecederos es porque ignoran
por completo su propdsito. Es habitual que las personas piensen que las condiciones de almacenamiento
de los alimentos solo tienen por objetivo mantener por mas tiempo sus pretendidas caracteristicas senso-
riales, sin embargo, no toman en cuenta el hecho de que si estas pautas de conservacién no se respetan
el riesgo de contraer una intoxicacién o infeccién, a causa del consumo de dichos alimentos, aumenta.

Cuando se hace alusion a un riesgo necesariamente debe haber un peligro, ya que el concepto de
riesgo comprende la exposicion a un peligro. Es decir, el riesgo se define como la funcion de la probabili-
dad de que ocurra un peligro. Adaptando estas definiciones al caso de la ingestion de un alimento en mal
estado, se pueden caratular como peligros a aquellos agentes biolégicos, quimicos o fisicos presentes
en el alimento que puedan provocar un efecto nocivo para la salud del consumidor. Estos efectos noci-
vos pueden ser, por ejemplo, severas enfermedades y numerosos trastornos gastrointestinales como: el
sindrome urémico hemolitico, salmonelosis, botulismo, listeriosis, diarrea, gastroenteritis, etc.

Para que ocurra una de estas enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA), debe haber una interac-
cion entre un patégeno (en el caso de enfermedades causadas por agentes bioldgicos estos patdgenos
son microorganismos o toxinas), un huésped (el organismo humano) y un alimento que actue como foco
de exposicién del huésped al patégeno. De no presentarse estos requisitos no se genera una ETA.

Figura 1: Interaccion patégeno, huésped y exposicion necesaria para que ocurran las ETA.

Exposicion

Huésped
(ser humano)

Fuente: Adaptado del Institute of Food Technologists (2002).

Las bacterias patdégenas de mayor significancia en enfermedades trasmitidas por los alimentos son:
* Bacilus cereus

«  Campylobacter jejuni

*  Clostridium botulinum

*  Clostridium perfringens

«  Escherichia coli

¢ Listeria
¢« Salmonella
« Shigella
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+ Staphylococcus aureus

+ Vibrio

Entre estas bacterias, el Clostridium botulinum, el Staphylococcus aureusy el Bacilus cereus producen
intoxicacion por medio de sus toxinas, mientras que las demas son responsables de infecciones. En el
Anexo 7.1 se presenta un cuadro con las caracteristicas de las principales enfermedades causadas por
agentes bacterianos presentes en los alimentos.

Para evitar las intoxicaciones e infecciones a causa de la ingestion de alimentos, el Gobierno de la
Cuidad de Buenos Aires, en su respectiva pagina web, da a conocer ciertas recomendaciones sobre que
recaudos tomar a la hora de comprar y manipular los distintos alimentos. Este listado de recomendaciones
figura en el Anexo 7.6 del presente trabajo.

2.2) La carne fresca y la leche ultrapasteurizada.

Alo largo de este trabajo se tomaran como objetos de estudio la carne fresca y la leche ultrapasteuriza-
da entera o descremada. Se concentro la atencidn indistintamente en la leche ultrapasteurizada entera o
descremada ya que, si bien existe una marcada diferencia en cuanto a la composicion de estos dos tipos
de leche fluida, ambas deben cumplir las mismas pautas de conservacion. Por ende, las discrepancias
que haya entre estos productos no influyen en cuanto a los fines del trabajo.

Para no generar confusiones en cuanto a la interpretacion del texto, se definirdn estos dos alimentos
de acuerdo a lo establecido por el Codigo Alimentario Argentino (CAA) en sus respectivos articulos (en
el Anexo 7.5 se presentan los mismos).

En primer lugar, vale aclarar que, para este trabajo, con la denominacién genérica de carne se hara
alusion a la carne vacuna salvo que se especifique que la misma posee otra procedencia animal. De la
misma manera, concordando con el articulo 554 del CAA, con la denominacion de leche se entendera
al producto obtenido por el ordefio ininterrumpido, en condiciones de higiene, de la vaca lechera en buen
estado de salud y alimentacién, proveniente de tambos inscriptos y habilitados por la Autoridad Sanitaria
Bromatoldgica Jurisdiccional y sin aditivos de ninguna especie. La leche proveniente de otros animales,
debera denominarse con el nombre de la especie productora.

Segun el articulo 248 del CAA, se considera carne fresca a la proveniente del faenamiento de ani-
males y oreada posteriormente, que no ha sufrido ninguna modificacion esencial en sus caracteristicas
principales y presenta color, olor y consistencia caracteristicos.

Por otro lado, segun lo establecido en el capitulo VIII del CAA se entiende por leche ultrapasteurizada
(leche UHT) a la leche, homogeneizada o no, que ha sido sometida durante por lo menos 2 segundos a
una temperatura minima de 138°C mediante un proceso térmico de flujo continuo, inmediatamente enfria-
da a menos de 5°C y envasada en forma no aséptica en envases estériles y herméticamente cerrados.

La Leche Ultrapasteurizada debe ser sometida a los siguientes tratamientos:

1. Seleccion, a fin de descartar las leches no aptas segun la disposicion del Articulo 556 del presente

Cédigo.

2. Higienizacion previa por filtracién o por medios mecanicos aprobados por la autoridad sanitaria
competente.

Estandarizacién optativa del contenido de materia grasa propia de la leche.

Homogeneizacion optativa.

Tratamiento térmico a una temperatura minima de 138°C durante por lo menos 2 segundos.

Ser enfriada a menos de 5°C después de dicho tratamiento.

Podra mantenerse hasta su envasado en tanques adecuados y a temperatura no superior a 5°C.

Ser envasada en envases bromatolégicamente aptos, con materiales adecuados para las condi-

ciones previstas de almacenamiento y que garanticen la hermeticidad del envase y una proteccion

adecuada contra la contaminacion.

9. Ser mantenida a continuacion de ser envasada a una temperatura no superior a los 8°C, ya sea
en el establecimiento elaborador y/o en los medios de transporte refrigerados y/o en depdsitos
terminales de la empresa, bajo responsabilidad del establecimiento elaborador.

10. 1Ser mantenida en la boca de expendio a temperatura no superior a los 8°C, desde el momento
de su recepcion hasta su expendio al consumidor.

NGO AW

2.2.1) La carne fresca y la leche ultrapasteurizada: alimentos perecederos.

¢ Por qué la carne fresca y la leche ultrapasteurizada son alimentos perecederos?

Para poder responder esta pregunta primero se debe aclarar que se entiende por la denominacién:
“alimento perecedero”. De acuerdo con el articulo 157 del CAA, se entiende por alimentos perecederos,
aquellos que, en razén de su composicion y/o caracteristicas fisicoquimicas y bioldgicas, pueden experi-
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mentar alteraciones de diversa naturaleza que disminuyan o anulen su aceptabilidad en lapsos variables.
Estos alimentos exigen condiciones especiales de conservacion, almacenamiento y transporte.

Si estos tipos de alimentos se conservan de forma adecuada, se dice que son alimentos conservados
o preservados. El CAA define a los mismos como: alimentos que habiendo sido sometidos a tratamientos
apropiados de conservacion o preservacion, se mantienen en las debidas condiciones higiénico-sanitarias
y de aceptabilidad para el consumo durante lapsos variables.

Para explicar porque la carne fresca y la leche ultrapasteurizada son alimentos perecederos se debe
hacer una minima mencién a sus componentes y a algunas de sus caracteristicas fisicoquimicas que son
responsables directos de su estabilidad.

2.2.1.1) Composicion y caracteristicas fisicoquimicas de la leche.

La leche es un liquido opaco, de color blanco a blanco amarillento, cuya composicién varia segun
diversos factores a los que esta expuesta la vaca: factores fisioldgicos, de alimentacién, climaticos, ge-
néticos, diversas enfermedades y también la forma y frecuencia de ordefio. A pesar de esto, sus macro-
componentes suelen distribuirse de la siguiente forma: 87,5% de agua, 4,7% azucares (lactosa), 3,5%
de grasa, 3,5% de proteinas, 0,8% de minerales. También presenta microcomponentes como: gases
disueltos y vitaminas B, Ay D.

Este liquido posee una estructura fisicoquimica heterogénea compuesta por tres fases, a grandes
rasgos estas son: el agua mas las sustancias hidrosolubles presentes, la grasa lactea y las proteinas
insolubles. A partir de estas fases se forman dos tipos de dispersiones (donde la fase continua es el agua
con las sustancias hidrosolubles disueltas): una emulsion (fase dispersa: grasa en forma de gldbulos)
y una suspension (fase dispersa: proteinas insolubles). Respecto a su acidez, la leche fresca presenta
valores de pH que rondan los 6,5-6,75.

2.2.1.2) Composicion y caracteristicas fisicoquimicas de la carne fresca.

La musculatura, una vez liberada de la grasa que normalmente la acompana, contiene como promedio
un 76% de agua, 21,5% de sustancias nitrogenadas (aminoacidos libres, péptidos, aminas, compuestos
guanidinicos, compuestos de amonio cuaternario), 1,5% de grasa y 1% de minerales [K, Na, Mg, Ca, Fe,
Zn, P(como P,0O,) y CI]. Contiene ademas cantidades variables de carbohidratos (0,05-0,2%). La Tabla 1
da a conocer la composicion media de la carne vacuna.

Tabla 1: Composicién quimica media de la carne vacuna (%)

Porcion Agua Proteina Grasa Cenizas
Pierna 76,4 21,8 0,7 1,2
Costillas* 74,6 22,0 2,2 1,2

*Con el tejido adiposo adherido.
Fuente: Adaptado de Belitz, Grosch (1997).

Como se dijo anteriormente, el tejido muscular contiene alrededor del 74-76% de agua para una
concentracion proteica del 20-22%, es decir, 350-360g de agua/100g proteina. La proporcion de agua
de hidratacion es pequena, del orden de 16-22g agua/100g proteina. El resto del agua contenida en el
musculo, un 95% aproximadamente, se encuentra inmovilizada en los estrechos canales existentes entre
los filamentos. Los cambios en el contenido acuoso estan ligados al hinchamiento o encogimiento de las
miofibrillas. La capacidad de retencidn de agua de este gel proteico depende del modo y la intensidad de
las interacciones entre las cadenas peptidicas, las cuales se verifican por medio de puentes de hidrogeno
o enlaces idnicos y, en casos determinados, por participacion de cationes metalicos divalentes. La dismi-
nucion de estas interacciones conduce a una mayor imbibicion de agua; su incremento a lo contrario, la
sinéresis del gel. El pH de la carne fresca varia segun las modificaciones post-mortem que ocurren en el
musculo. Generalmente su pH se encuentra en torno a los 6,5- 5,8.

2.2.1.3) Factores que posibilitan que estos alimentos sean un medio propicio para el crecimiento
microbiano.

Como todo ser vivo, los microorganismos requieren de la presencia de ciertos nutrientes y condiciones
ambientales para subsistir y desarrollarse. En la Tabla 2 se muestran aquellos factores requeridos por
estos organismos para poder desarrollarse.
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Tabla 2: Factores intrinsecos y ambientales que influyen en el desarrollo microbiano.

Factores intrinsecos Factores ambientales
Nutrientes Humedad relativa

pH y capacidad tampén Temperatura

Potencial redox Atmésfera gaseosa

Actividad de agua (a,)
Fuente: Adaptado de Adams y Moss (1997).

Por lo mencionado en los puntos 2.2.1.1 'y 2.2.1.2 de este escrito, se puede apreciar que los dos tipos
de alimentos considerados en estudio son muy ricos en nutrientes, presentan una gran proporcién de
agua libre en sus estructuras (altos valores de a ), y poseen rangos de pH favorables para el crecimiento
microbiano (en general, las bacterias crecen con mayor rapidez en la escala de pH comprendida entre
los valores 6,0 y 8,0, las levaduras entre los valores 4,5y 6,0 y los hongos filamentosos entre los valores
3,5y 4,0. Lo mismo que sucede en todas las generalizaciones, existen excepciones. Ejemplos de excep-
ciones importantes en microbiologia de los alimentos son los lactobacilos y las bacterias acéticas cuyo
crecimiento 6ptimo generalmente tiene lugar a un pH comprendido entre 5,0 y 6,0). Por tal razén ofrecen
un medio muy propicio para el desarrollo microbiano (segun a los factores ambientales a los que estén
expuestos van a crecer en ellos distintos tipos de microorganismos) y tienden a ser alterados rapidamente
por microorganismos de forma desfavorable hasta anular su aceptabilidad por parte de los consumidores.
Debido a esto se clasifica a los mismos como: alimentos perecederos.

2.3) ETA causadas por agentes bacterianos que pueden estar presentes en la carne frescay en
la leche ultrapasteurizada mal conservada o tratada.

En el Anexo 7.1 de este trabajo se dan a conocer las caracteristicas de las principales ETA causadas
por agentes biolégicos presentes en alimentos. Varias de las ETA mencionadas se pueden contraer por la
ingestion de carne fresca o de leche ultrapasteurizada mal conservada, manipulada y/o cuyo tratamiento
térmico, tanto la coccién como la ultrapasteurizacion, fue incompleto.

Si bien la leche ultrapasteurizada cuenta con una gran ventaja sobre la carne fresca, ya que ha sido
expuesta a un proceso térmico de inactivacion bacteriana (la ultrapasteurizacion) por la cual se reduce
en gran forma su carga microbiana, si la misma no se conserva de manera adecuada (por debajo de los
8°C) puede ocurrir un notable crecimiento microbiano dentro de ésta, el cual implique el desarrollo de
microorganismos patégenos para el cuerpo humano hasta niveles peligrosos. Por esta razén, se debe
tener mucho cuidado durante la conservacion de ambos tipos de productos. Cualquier incongruencia
que se presente respecto a las condiciones de conservacién de estos alimentos incrementa el riesgo de
contraer una ETA debido al consumo de los mismos.

i) ETA a causa del consumo de carne fresca mal conservada o cocinada:

Los microorganismos que alteran la carne fresca pueden tener acceso a la misma por infeccion del
animal vivo (infeccion endégena) o por contaminacion de la carne postmortem (infeccion exdgena). Infec-
ciones enddgenas son, por ejemplo, las causadas por los microorganismos: Mycobacterium tuberculosis,
Brucella sp. y Bacillus anthracis.

En la carne fresca pueden crecer distintos microorganismos, algunos simplemente alteran al alimento
pero otros son patdgenos para el cuerpo humano y consecuentemente es de gran importancia evitar su
desarrollo. Los microorganismos patégenos que pueden crecer con mayor facilidad en la carne son: Sal-
monella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Bacilus cereus, Clostridium
perfringensy Clostridium botulinum. También pueden ocurrir el desarrollo de bacterias lacticas, levaduras,
mohos, enterobacterias y pseudomonas, pero estos no tienen caracter patégeno sobre el cuerpo humano
sino que solamente alteran al alimento.

Como consecuencia del desarrollo de los microorganismos patégenos mencionados se destacan las
siguientes enfermedades:

+ Salmonelosis.

» Diarreas por Escherichia coli enterohemorragica o verotoxigénica. (Secuela: sindrome urémico

hemolitico).

« Diarrea por Escherichia coli enteroinvasiva.

»  Gastroenteritis por Escherichia coli enterotoxigénica.

+ Listeriosis.

» Intoxicacion por exoenterotoxinas A, B, C, D y E de Staphylococcus aureus.
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* Botulismo (el animal puede ingerir la toxina preformada durante su alimentacion).

»  Enteritis por Clostridium perfringens.

Para prevenir estas enfermedades se deben tener en consideracion ciertos recaudos fundamentales
antes de consumir la carne fresca:

1. Asegurarse que la carne provenga de animales sanos y que se tomen los cuidados higiénicos

correspondientes para su manipulacion.

2. Atestiguarse de que la misma haya sido conservada correctamente desde la faena hasta el momen-

to de su coccidn, y que no sea “carne vieja”, es decir, que no presente signos de abombamiento.

3. Realizar una coccidon completa del alimento.

Puesto a que las enfermedades de los animales pueden trasmitirse a las personas, la carne destinada
al consumo humano sélo debe proceder de animales sanos.

Si la carne fresca no se conserva de forma adecuada desde su faena hasta su coccién, la probabili-
dad de que ocurra el crecimiento de microorganismos, tanto patégenos como no patégenos, aumenta.
Por tal razén, es de gran importancia mantener la cadena de frio del alimento durante todos sus pasos
de obtencion, comercializacién y manipulacion. Durante el tiempo trascurrido desde la faena hasta su
coccidn la temperatura del producto nunca debe sobrepasar los 5°C. Esto se debe a que la temperatura
es un factor limitante del crecimiento microbiano, por ende, si se mantiene la temperatura del producto
en rangos donde la velocidad del crecimiento microbiano que pueda ocurrir sea baja, el desarrollo de
microorganismos se va a ver desalentado y consecuentemente se prolongara el periodo en el cual el
alimento permanezca comestible.

Por otro lado, si aun respetando las temperaturas de refrigeracion correspondientes para la conservacién
hubieran crecido a niveles considerables ciertos microorganismos patégenos, estos se destruyen durante
la correcta coccion del alimento. La coccion de la carne fresca debe ser homogénea, todos los puntos
dentro de la misma deben llegar minimamente a 79°C por 20 minutos. Esta relacion temperatura/tiempo
es la requerida para lograr la destruccion de la toxina botulinica, que es la cepa mas termorresistente
patégena que pueda estar presente en la carne. (La verocitotoxina producida por la bacteria Escherichia
coli verotoxigénica, responsable de producir la enfermedad infecciosa endémica conocida como Sindrome
urémico hemolitico (SUH), se destruye a 70°C).

ii) ETA a causa del consumo de leche ultrapasteurizada mal conservada o tratada:

Los microorganismos que se encuentran en la leche cruda tienen tres origenes: el interior de la ubre,
el exterior de los pezones y sus alrededores préximos, y el ordefio y los utensilios que se utilizan para
manipular la leche.

Las bacterias que llegan a la parte externa del pezdn pueden llegar a invadir el orificio y desde alli
el interior de la ubre. La leche obtenida asépticamente de una vaca sana normalmente contiene pocos
microorganismos, tipicamente menos de 102-10% ufc mI'. No obstante, con frecuencia los recuentos son
mas elevados debido a la mastitis, una enfermedad inflamatoria del tejido mamario. El recuento de bac-
terias en la leche mamitica puede sobrepasar las 108 ufc ml'. Varios microorganismos pueden producir
mastitis, siendo los mas importantes: Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Streptococcus agalactiae,
Salmonella, Listeria monocytogenes, Mycobacterium bovis, Mycobacterium tuberculosis, Strep. Uberis,
Pseudomonas aeruginosa y Corynebacterium pyogenes. Los siete primeros son patégenos humanos, por
tal motivo es de gran importancia controlar su presencia en la leche destinada a consumo.

El exterior de la ubre y su entorno proximo pueden ser contaminados por organismos procedentes del
ambiente general de la vaca. La contaminacion de los pezones por el estiércol puede representar un origen
de patégenos humanos tales como E. coli y Campylobacter mientras que las especies de Salmonella y
de Bacillus pueden ser aportadas por el suelo. Clostridios como C. butyricum'y C. tyrobutyricum pueden
introducirse en la leche desde el ensilado que se da a comer a las vacas.

El material para la manipulacién de leche, como son las pezoneras, la tuberia para conduccién de
leche, los recipientes donde se recoge y los tanques en los que se almacena, son el principal origen
de los microorganismos hallados en la leche fresca. Como se dijo anteriormente, la leche es un medio
nutritivo y por tal razén, si el material que se utiliza para manipular la misma se limpia mal, los restos de
leche que puedan quedar sobre superficies serviran como foco para un crecimiento microbiano que pueda
contaminar posteriores lotes de leche.

Durante la ultrapasteurizacion de la leche gran parte de estos microorganismos patdégenos se destruyen
con el objetivo de bajar la carga microbiana presente en el producto a niveles seguros para el consumo
humano. Pero éste tratamiento de inactivacion bacteriana no implica la destruccion total de todos los mi-
croorganismos presentes en el producto sino que, luego del tratamiento térmico, pueden sobrevivir algunos
microorganismos. Por tal razén es fundamental conservar la leche UHT a bajas temperaturas desde que
se realiza el tratamiento térmico correspondiente hasta su consumo. Durante la conservacion de este tipo
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de leche fluida nunca se debe sobrepasar los 8°C. Como se dijo en el punto anterior: la temperatura es
un factor limitante para el crecimiento microbiano. Por ende, si la temperatura durante el almacenamien-
to de este tipo de producto es superior a los 8°C, el crecimiento microbiano se puede ver mayormente
alentado y consecuentemente los microorganismos que sobrevivieron a la ultrapasteurizacién pueden
desarrollarse con mayor facilidad. Por consiguiente, la probabilidad de ocurra el desarrollo de alguno de
los microorganismos patégenos mencionados, hasta niveles perjudiciales para la salud humana, aumenta.

Las enfermedades mas relevantes causadas por el consumo de leche UHT mal conservada o mal
tratada térmicamente son las siguientes:

»  Gastroenteritis por Bacillus cereus (tipo emético) o sindrome emético.

» Campylobacteriosis.

» Gastroenteritis por Escherichia coli enterotoxigénica.

» Diarrea por Escherichia coli enteroinvasiva.

+ Diarrea por Escherichia coli enterohemorragica o verotoxigénica.

+ Listeriosis.

+ Salmonelosis.

+ Intoxicacién estafilococcica.

2.3.1) Gastroenteritis por Bacillus cereus.
2.3.1.1) Agente causante: Bacillus cereus.

Los representantes del género Bacillus son bacilos Gram-positivos, aerobios esporégenos aunque, a
veces, muestran una reaccion Gram-negativa o variable.

Bacillus cereus es un microorganismo anaerobio facultativo con células vegetativas de gran tamafo
que forman cadenas. Crece dentro de una escala de temperaturas desde 8 a 55°C, 6ptimamente en torno
a 28-35°C. Para su crecimiento requiere un nivel de pH minimo de 5-6, dependiendo del acidulante, y
una a, minima de 0,95.

Como espordgeno, B. cereus esta muy difundido en el ambiente por lo que se puede aislar en el suelo,
en el aguay en la vegetacion. Esta ubicuidad significa que también es un componente habitual de la flora
temporal del intestino de las personas.

Existen dos tipos diferentes de intoxicacidn alimentaria causadas por B. cereus. Estos dos tipos de
intoxicaciones se conocen como: sindrome diarreico y sindrome emético. Ambos sindromes estan cau-
sados por enterotoxinas distintas. La toxina de la enfermedad diarreica es una proteina termolabil con un
peso molecular de aproximadamente 50kDa. Es sensible a enzimas proteoliticas tales como la tripsina y
la pepsina y se logra inactivar a 56°C durante 5 minutos. La misma es producida por el microorganismo
durante la fase exponencial de su crecimiento. Queda por esclarecer si, en los casos de enfermedad, la
toxina es producida en el alimento o en el intestino de la persona enferma.

La toxina emética tiene un peso molecular de menos de 5kDa, es termorresistente (estable a 126°C
durante 90 minutos) y es resistente a las enzimas proteoliticas y al bajo pH. Por tal razén, es la mas peli-
grosa y la que exige un mayor cuidado en cuanto a la manipulacién y coccion alimentaria. La produccion
de la toxina en el alimento tiene lugar en el tiempo que media desde el final de la fase exponencial hasta
la fase estacionaria de crecimiento del microorganismo.

2.3.1.2) Sintomas:

Los sintomas del sindrome emético se asemejan a los de la intoxicacién alimentaria por Staphylococcus
aureus. Tiene un periodo de incubacion corto, tipicamente de 30 minutos a 5 horas, siendo la nausea y
el vomito los signos clinicos predominantes (estos signos duran entre 6 y 24 horas).

El sindrome diarreico posee un periodo de incubacion mas largo, entre 8 a 16 horas, que el emético.
Los malestares duran entre 12 y 24 horas y se caracterizan por dolor abdominal, copiosa diarrea acuosa
y tenesmo rectal. La nausea y el vdmito son menos frecuentes.

2.3.1.3) Alimentos implicados:

La capacidad para producir esporas resistentes a factores tales como la desecacion y el calor significa
que los bacilos responsables de intoxicaciones alimentarias son propagados con mucha frecuencia en los
alimentos. En la mayoria de los casos sin embargo, sdélo constituyen una parte insignificante de la flora
total y no se hallan presentes en cantidad suficiente para causar enfermedad.

La facultad de las esporas para resistir la desecacién permite su supervivencia en productos desecados
tales como los cereales y las harinas.

El sindrome emético esta especialmente asociado con productos amilaceos tales como el arroz y los
platos de pasta. Su asociacion con el arroz es tal que a veces se lo suele apodar “el sindrome de los
restaurantes chinos”.
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Por otro lado, el sindrome diarreico se asocia a una lista mas larga de alimentos que incluye productos
carnicos, sopas, hortalizas, budines y salsas.

En lo que respecta a la leche ultrapasteurizada, si ésta se conserva a temperaturas de refrigeracién
inadecuadas, B. cereus es capaz de crecer y causar un tipo de alteracién conocida como cuajada dulce.
A pesar de esto, la leche fluida y los productos lacteos rara vez estan relacionados con las enfermedades
causadas por B. cereus, una explicacion posible es la de que, aunque la leche es un excelente medio de
crecimiento para el organismo, la produccion de toxina no es estimulada. Un estudio realizado en Suecia
ha relacionado esto con la escasa aireacion en los envases inactivos de la leche.

2.3.2) Campylobacteriosis.
2.3.2.1) Agente causante: Campylobacter jejuni.

Todas las especies de Campylobacter son bacilos no esporégenos, oxidasa-positivos, Gram negativos.
Las células son pleomérficas. Estos no son capaces de fermentar ni oxidar los azlicares y son organismos
micréfilos sensibles al oxigeno que crecen mejor en una atmosfera que contenga un 5-10% de oxigeno
y un 3-5% de di6xido de carbono.

Todos los Campylobacter crecen a 37°C; la temperatura 6ptima de crecimiento de C. jejuniy de C. coli
es de 42-45°C pero no son capaces de resistir las temperaturas de la coccion ni las de la pasteurizacion.
No crecen por debajo de 28°C y resisten mal la temperatura ambiente. Aunque su viabilidad disminuye
durante el almacenamiento en refrigeracion o en congelacién, no obstante en estas condiciones de tem-
peratura pueden permanecer vivos durante mucho tiempo; se ha registrado supervivencia en leche y en
agua a 4°C después de un almacenamiento de varias semanas. También son especialmente sensibles
a otras condiciones desfavorables tales como la desecacién y el pH reducido.

El principal reservorio ambiental de los campylobacters patdgenos es el tracto alimentario de los ma-
miferos y de las aves, tanto salvajes como domésticos, y de aqui que habitualmente se encuentre como
comensal en los roedores, en los perros, en los gatos, en el ganado vacuno lechero, en las ovejas, en
los cerdos, en las aves de corral y en las aves salvajes. Es importante remarcar que existen portadores
asintomaticos de las especies de Campylobacter.

2.3.2.2) Sintomas:

Los campylobacters enteropatégenos causan una enterocolitis aguda que, a falta de confirmacién
microbiolégica, no se diferencia facilmente de la enfermedad causada por otros patégenos. El periodo
de incubacion tiene una duracion variable de 1 a 11 dias, muy corrientemente de 3-5 dias, con malestar,
fiebre, dolor abdominal intenso y diarrea como sintomas principales (el vémito es un signo menos co-
rriente). Algunas veces, los sintomas gastrointestinales van precedidos de una fase prodréomica de fiebre,
dolor de cabeza y malestar que dura mas o menos un dia.

Las complicaciones son raras aunque pueden aparecer artritis reactivas, habiéndose comprobado
que Campylobacter causa la enfermedad neuroldgica grave conocida como sindrome de Guillain- Barre.

De igual modo que otros patdgenos, la dosis infecciosa dependera de varios factores que incluyen la
virulencia de la cepa, el vehiculo con el cual es ingerido el organismo y la sensibilidad del individuo. Son
especialmente sensibles las personas jévenes (15-24 afos) y los nifios de corta edad (1-4 afios).

2.3.2.3) Alimentos implicados:

Como habitante habitual del tracto gastrointestinal de los animales de sangre caliente, Campylobacter
inevitablemente se encuentra en la superficie de la carne cuando la misma se contamina con el contenido
intestinal durante las operaciones de sacrificio y evisceracion de los animales. El numero de organismos
se reduce de modo importante como consecuencia de la refrigeracion en el matadero. El posterior des-
piece de los trozos de carne diseminara los organismos supervivientes a las superficies humedas recién
cortadas en las que la viabilidad disminuira mas lentamente.

La coccion adecuada garantizara la inocuidad de las carnes pero se cree que las principales vias de
infeccion son la coccidén insuficiente o la contaminacién cruzada que se pueda generar durante la mani-
pulacién de los cortes por parte del consumidor.

La leche puede contener organismos del género Campylobacter como consecuencia de la contamina-
cién fecal en la granja o posiblemente como consecuencia de mastitis por Campylobacter. La bacteria no
es capaz de resistir los procedimientos correctos de pasteurizacion y la mayoria de los brotes, algunos
muy importantes, han implicado a leche no pasteurizada. Hay que tener en cuenta que la contaminacion
después de la pasteurizacion siempre puede incorporar de nuevo al organismo a la leche. Los productos
lacteos que no son de leche fresca no suponen una amenaza debido a la escasa resistencia de Cam-
pylobacter a condiciones reducidas de pH o de a,.
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Otros alimentos admitidos como posibles fuentes de infeccion por Campylobacter son los mariscos
y las setas.

2.3.3) Botulismo.
2.3.3.1) Agente causante: Clostridium botulinum.

Son bacilos Gram-positivos, anaerobios estrictos. La caracteristica comun mas importante de las di-
ferentes cepas de esta especie es la produccidn de neurotoxinas parecidas responsables del botulismo.
Si bien se admiten ocho toxinas serologicamente diferentes (A, B, C,, C,, D, E, F y G), una misma cepa
de C. botulinum habitualmente producira un solo tipo, aunque hay excepciones.

Las cepas de Clostridium botulinum presentan una diversidad de caracteristicas fisiolégicas y bioqui-
micas. Esta diversidad fisiolégica dentro de la especie es admitida por su divisidén en cuatro grupos (Tabla
3). Las cepas del Grupo | son intensamente proteoliticas y con frecuencia su presencia en el alimento
sera revelada por la desintegracion parcial del producto y un ligero olor rancio o a queso. Este tipo de
cepas no son psicrétrofas y por consiguiente son de escasa importancia en los productos adecuadamente
refrigerados. Sin embargo, producen las esporas mas termorresistentes y de aqui que puedan suponer
un problema cuando alimentos cuya estabilidad e inocuidad dependen de una fase de calentamiento,
son tratados insuficientemente.

Por el contrario, las cepas del Grupo Il tienen un mayor riesgo potencial en los alimentos refrigerados.
Son proteoliticas, capaces de crecer y producir toxina a temperaturas por debajo de los 3°C y producen
esporas dotadas de una escasa termorresistencia. La velocidad del crecimiento y produccién de toxina en
el limite mas bajo de su temperatura de crecimiento es lenta y se reducira aun mas regulando cualquiera
de los otros factores limitantes del crecimiento microbiano. Para la produccion de la toxina a 3,3°C son
necesarios tiempos de almacenamiento de 1-3 meses, aunque este tiempo se puede reducir notablemente
a temperaturas mas elevadas todavia dentro de la escala de las temperaturas de refrigeracion.

La mayoria de los brotes de botulismo en personas es debida a los tipos de toxina A, B o E. La inci-
dencia de los demas tipos de toxina en la enfermedad humana es extraordinariamente rara. Los tipos
C y D se asocian habitualmente con la enfermedad en los animales y aves. Las toxinas botulinicas son
las sustancias mas téxicas conocidas, con una dosis letal para una persona adulta del orden de 10-%g.
Son proteinas de peso molecular elevado (150kDa) y pueden ser inactivadas por calentamiento a 79°C
durante 20 minutos.

Si bien se encuentra, accidentalmente, creciendo en el tracto alimentario de las aves y mamiferos,
C. botulinum es esencialmente un organismo sapréfito del suelo. Los fangos acuéticos constituyen un
medio humedo, anaerobio y rico en nutrientes en el cual los clostridios pueden medrar por lo que el ais-
lamiento de C. botulinum en estos origenes es mas frecuente todavia que en los suelos. La toxina tipo E,
psicrotrofa, ha sido especialmente relacionada con este medio en zonas tales como la parte occidental de
América del Norte, Japdn y las costas maritimas del Baltico. En consecuencia, el tipo E con frecuencia es
responsable de brotes de botulismo en aquellas zona en las que el pescado es el alimento vehiculador.

El pH minimo al cual C. botulinum crecera depende muchisimo de factores tales como la temperatura,
laa,y el acido utilizado para ajustar el pH. Desde hace mucho tiempo, el consenso ha sido que un pH en
torno a 4,7 representa un minimo absoluto y de aqui que este hecho haya tenido repercusiones practicas
en la industria alimentaria. Las cepas no proteoliticas tienen menor acidotolerancia y generalmente son
inhibidas a pH 5,0-5,2. El pH maximo de crecimiento del C. botulinum es 8,5-8,9 y la toxina es inestable
a valores de pH alcalino.

Tabla 3: Subdivision fisiolégica de Clostridium botulinum.

Grupo  Tipos de Proteolitico Lipolitico  Psicrétrofo Termorresistencia  Patogenicidad

toxina (Temp. min.
crec.)
| A, BoF + + - (10-12°C) + Personas
Il B,EoF - + +(3-5°C) - Personas
11 C,C,oD - + -(10-12°C) ¢ Habitualmente
animales y aves
\Y) G + - sin datos sin datos Personas

Fuente: Adaptado de Adams y Moss (1997).
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2.3.3.2) Sintomas:

El botulismo es un ejemplo de intoxicacion alimentaria bacteriana en su sentido estricto: es consecuencia
de la ingestién de una exotoxina producida por organismos de C. botulinum que crecen en el alimento.
Las toxinas botulinicas son neurotoxinas; de modo distinto que las enterotoxinas, que actuan localmente
en el intestino, afectan principalmente a los nervios colinérgicos del sistema nervioso periférico.

Los primeros sintomas del botulismo aparecen entre las 8 horas y los 8 dias, muy corrientemente a
las 12-48 horas, después de haber consumido el alimento que contenia la toxina. Los sintomas incluyen
vomito, constipacion, retencién de orina, vision doble, dificultad en la deglucién (disfagia), sequedad de
boca vy dificultad en el habla (disfonia). En los casos mortales, el enfermo permanece consciente hasta
poco antes del fin, fase en la que la debilidad progresiva provoca paralisis respiratoria o cardiaca. Esto
suele suceder entre 1 y 7 dias después del comienzo de los sintomas. Los enfermos que sobreviven
pueden tardar hasta 8 meses en curarse totalmente.

La supervivencia depende decisivamente del diagnéstico y del tratamiento precoz. Entre los tratamientos
principales para lidiar contra la intoxicacion botulinica se pueden destacar: el lavado alcalino del estomago
para eliminar cualquier alimento téxico restante, la administracion intravenosa de antitoxinas especificas
o polivalentes con el fin de neutralizar la toxina circulante, y el refuerzo mecénico de la respiracion en los
casos en los que sea necesario.

La tasa de mortalidad suele ser elevada (20-50%), pero dependera de varios factores tales como el
tipo de toxina (el tipo A generalmente provoca una mortalidad mas elevada que la que provoca el tipo
B), la cantidad de toxina ingerida, el tipo de alimento y la rapidez con la que se instaura el tratamiento.

Ademas del botulismo clasico existe también el denominado: botulismo infantil. A diferencia del sin-
drome clasico el cual se genera por la ingestion de la toxina ya formada que esta presente en el alimento,
el botulismo infantil se genera por la ingestion del microorganismo C. botulinum y la produccion de la
toxina botulinica ocurre dentro del organismo humano, es decir, la produccién de la toxina es in situ. El
botulismo infantil se da principalmente en nifios de edades comprendidas entre 2 semanas y 6 meses,
de modo especial en torno a la etapa en la que se introducen en la dieta alimentos no lacteos. En esta
etapa, la microflora del intestino del nifio no esta totalmente desarrollada por lo que es menos capaz de
competir con el C. botulinum y eliminarlo. Por el hecho de que solo se requiere la ingestion de esporas
viables y no de la toxina ya formada, pueden estar implicadas como fuentes de intoxicacién varias fuentes
ambientales que no son alimentos por lo que aquellos alimentos que actian como vehiculos no necesitan
ser capaces de amparar el crecimiento del organismo. En EE UU, la miel ha sido relacionada con varios
casos de botulismo infantil y algunos estudios han hallado esporas viables de C. botulinum en el 10% de
las muestras examinadas. Consiguientemente, no se juzga aconsejable dar miel a los nifios de menos de
un ano. La enfermedad se caracteriza por sintomas neuromusculares conexos con los del botulismo clasico
y el diagndstico se puede confirmar mediante el aislamiento del organismo y sus toxinas en las heces.

2.3.3.3) Alimentos implicados:

En los brotes de botulismo se pueden descubrir cuatro caracteristicas corrientes:

1. El alimento ha sido contaminado en el origen o durante su tratamiento con esporas o con células

vegetativas de C. botulinum.

2. El alimento recibe algun tratamiento que restringe la microflora competitiva y, en circunstancias

normales, también deberia controlar a C. botulinum.

3. Las condiciones existentes en el interior del alimento (pH, a,, nutrientes, etc.) son apropiadas para

el crecimiento de C. botulinum.

4. Elalimento se consume frio o después de un tratamiento suave que es insuficiente para inactivar

la toxina.

Puesto que los alimentos enlatados poco acidos pueden satisfacer todos los criterios anteriores, para
garantizar su inocuidad, en la industria del enlatado ha sido necesario implantar rigurosas medidas de
control de los tratamientos que se llevan acabo sobre los productos. Sin embargo, cuando los alimentos
enlatados se preparan como actividad doméstica en pequefa escala, la mayor variabilidad y el control
menos riguroso del tratamiento al que se someten son evidentemente origen de problemas.

Los peces se pueden contaminar con C. botulinum, especialmente por el tipo E, en el medio acuatico
y de aqui que el consumo de productos ahumados derivados de pescado y de la carne de pescado cru-
da hayan sido responsables de varios brotes de botulismo causado por la toxina de tipo E. El pescado
ahumado que se consume sin volverlo a calentar, generalmente ha sido ahumado en caliente por lo que
el control de C. botulinum depende de la inactivacion microbiana por el calor sumada a los efectos inhi-
bidores de la sal, de los constituyentes del humo y de la desecacién superficial.

Ademas de los peces, los productos carnicos también se encuentran fuertemente vinculados con el
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botulismo. La inadecuada curacién de las carnes todavia origina problemas fortuitos en las distintas po-
blaciones. Sumando a esto, la contaminacién del suelo es un origen importante del C. botulinum existente
en los alimentos al cual estan inevitablemente expuestas las hortalizas, y de modo especial los cultivos
de raices (Ej. papas).

2.3.4) Enteritis por Clostridium perfringens.

2.3.4.1) Agente causante: Clostridium perfringens.

Es un organismo anaerobio Gram-negativo de forma bacilar que forma esporas ovales subterminales.
A pesar de ser anaerobio, C. perfringens sobrevivira y crecera accidentalmente en presencia de oxigeno.
Su crecimiento tiene lugar en la escala de temperaturas de 12 a 50°C aunque es muy lento a tempe-
raturas inferiores a 20°C aproximadamente (el rango de temperaturas éptimas para su crecimiento es
de 43-47°C). Las células vegetativas no muestran una notable tolerancia a niveles de pH bajos (su pH
minimo de crecimiento es de 5,0 y el optimo 6,0-7,5) y tienen una a  minima de crecimiento de 0,95-0,97.
La termorresistencia de las células vegetativas es comparable a la de las bacterias no esporégenas, con
valores de unos pocos minutos a 60°C en la carne vacuna.

Los organismos de C. perfringens se pueden clasificar en distintos tipos: A, B, C, Dy E. Los tipos A,
C y D son patdgenos para las personas, mientras que los tipos B, C, D y E, y posiblemente también el
A, lo son para animales.

Los tipos Ay C producen una enterotoxina responsable de la diarrea aguda, que es el sintoma pre-
dominante de la intoxicacion alimentaria por C. perfringens. La enterotoxina es una proteina de 35kDa
con un punto isoeléctrico de 4,3. Es inactivada por calentamiento en solucién salina a 60°C durante 10
minutos y es sensible a algunas enzimas proteoliticas. Las células vegetativas ingeridas que resisten la
acidez del estdbmago pasan al intestino delgado donde, crecen, esporulan y liberan ésta enterotoxina. Se
supone que la produccion de enterotoxina es el resultado de la lisis de las células que esporulan en el
intestino, siendo la dosis tdxica para producir cantidades significativas de toxina entre 108-102 ufc.

La produccién de toxina también puede ocurrir fuera del intestino, es decir, puede tener lugar in vitro. En
los alimentos han sido detectadas escasas cantidades de la enterotoxina preformada, pero generalmente
ésta no se encuentra en cantidades significativas como para causar la enfermedad.

La distribucion de C. perfringens de tipo A en el ambiente es ubiquitaria, hallandose presente en el
suelo, donde se puede encontrar en cantidades de 103-10* g, sedimentos, polvo, agua, alimentos, tanto
frescos como tratados, y es un habitante comun del tracto gastrointestinal del hombre y de los animales,
motivo por el cual se pueden hallar sus respectivas esporas en las heces de individuos sanos en canti-
dades del orden de 103-10* g™'. Por otro lado, los tipos B, C, D y E son parasitos obligados normales de
los animales y de distribucion mucho mas limitada que el tipo A.

2.3.4.2) Sintomas:

La intoxicacion alimentaria por C. perfringens es generalmente una enfermedad autolimitante no
febril que se caracteriza por ndusea, dolor abdominal, diarrea y, menos corrientemente, por vomito. Su
comienzo suele tener lugar una vez transcurridas 8 a 24 horas después de la ingestién de un alimento
que contenia grandes cantidades del organismo vegetativo. Como se ha dicho anteriormente, la dosis
por ingestion necesaria para provocar enfermedad es de 10%-108 ufc. No suele ser necesario tratamiento
médico y la curacion es total en un plazo de 1-2 dias, aunque en personas muy ancianas o debilitadas
se pueden dar muertes fortuitas.

Normalmente, el diagndstico de la intoxicacién alimentaria por C. perfringens se basa en varios factores:
(i) antecedentes y sintomas del enfermo;

(ii) gran cantidad (> 10° g™') de esporas de C. perfringens en las heces del enfermo;
(iii) gran cantidad de células vegetativas del mismo serotipo en el alimento incriminado (> 106 g');
(iv) presencia de enterotoxinas en las heces.

2.3.4.3) Alimentos implicados:
Cuando se trata de un brote de intoxicacién alimentaria por C. perfringens, la secuencia tipica incluye

los siguientes eventos:

(i) el plato de carne que contiene las esporas de C. perfringens es un plato que ha sido cocido;

(ii) las esporas resisten la coccion para hallarse en un medio ideal en el que ha sido eliminada gran parte
de la flora competitiva;

(iif) después de la coccion, el producto se somete a un tratamiento incorrecto en cuanto a tiempo/tem-
peratura, por ejemplo a una coccién lenta o una conservacion prolongada a temperatura ambiente.
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Este tratamiento permite que las esporas germinen y se multipliquen rapidamente para generar una
numerosa poblacion vegetativa;

(iv) el alimento se sirve frio 0 se vuelve a calentar insuficientemente para destruir las células vegetativas.
Algunas de las células ingeridas sobreviven a lo largo del tubo digestivo en el que esporulan y pro-
ducen la enterotoxina.

Como consecuencia del esquema anterior resulta evidente que es altamente probable que la intoxi-
cacion alimentaria por C. perfringens se presente donde se esta preparando el alimento con alguna
antelacion a su consumo.

La mayoria de los casos estan relacionados con productos carnicos tales como estofados, jugos de
carne, articulaciones de carne asada y empanadas. Esto es debido en parte a la asociacion frecuente
del organismo con las carnes (por contaminacion con excipientes del intestino del animal u otros tipos
de contaminacion durante la faena), pero los principales factores que permiten que el organismo se de-
sarrolle correctamente en la carne son su bajo potencial redox, y las formas de coccién y de consumo
caracteristicas de este tipo de alimento. Estas condiciones le conceden a C. perfringens la oportunidad
para multiplicarse hasta niveles peligrosos.

Debido al hecho que el crecimiento de C. perfringens se asocia sobre todo a comidas preparadas en
grandes volumenes que se dejan reposar o enfriar a temperatura ambiente por un largo tiempo, la ma-
yoria de los brotes de intoxicacién se presentan en conexién con el suministro de comidas preparadas a
instituciones tales como colegios, domicilios de personas ancianas y hospitales.

2.3.5) ETA por Escherichia coli.
2.3.5.1) Agente causante: Escherichia coli.

Escherichia es el género tipo de la familia Enterobacteriaceae y E. coli es la especie tipo del género.
Es un bacilo catalasa-positivo, oxidasa-negativo, fermentador, Gram-negativo, no esporégeno. Genética-
mente, E. coli esta intimamente relacionado con el género Shigella, aunque caracteristicamente fermenta
el azucar lactosa y por otra parte es bastante mas activo bioquimicamente que Shigella spp.

E. coli es un organismo mesofilo tipico que crece a temperaturas desde 7-10°C hasta 50°C, con una
temperatura 6ptima en torno a 37°C, aunque ha habido referencias de algunas cepas de E. coli entero-
toxigénico que crecieron a temperaturas tan bajas como es la de 4°C. No presenta una termorresistencia
acusada, con un tiempo de reduccién decimal a 60°C (D,,) del orden de 0,1 de minuto, y es capaz de
resistir el almacenamiento en refrigeracion o en congelacion durante tiempos prolongados. Un pH casi
neutro es 6ptimo para su crecimiento aunque puede crecer a niveles de pH inferiores a 4,4 si se cumplen
las demas condiciones de crecimiento. Su a, minima de crecimiento es 0,95.

Hay cuatro clases principales de E. coli productor de diarrea basadas en diferentes propiedades de
virulencia codificadas por plasmidos: E. coli enterotoxigénico (ETEC), E. coli enteroinvasor (EIEC), E. coli
enteropatégeno (EPEC) y E. coli enterohemorragico (EHEC) o a veces también conocido como E. coli
productor de Verotoxina (VTEC).

2.3.5.2) Sintomas:
2.3.5.2.1) Gastroenteritis por Escherichia coli enterotoxigénica.

La enfermedad causada por ETEC se suele presentar trascurridas entre 12 y 36 horas después de la
ingestion del organismo. Los sintomas pueden variar desde una ligera diarrea afebril hasta un sindrome
grave parecido al célera, con heces acuosas sin sangre ni moco, dolores de estémago y vémito. La en-
fermedad suele ser autolimitante, persistiendo durante 2-3dias, aunque en los paises en desarrollo es
causa corriente de diarrea en los nifios en los que puede causar una deshidratacion grave.

2.3.5.2.2) Diarreas por Escherichia coli enteroinvasiva.

La infeccion por EIEC origina los sintomas clasicos de una disenteria bacilar invasora normalmente
asociada con Shigella. De igual modo que Shigella, EIEC invade las células epiteliales del colon y se
multiplica en su interior causando ulceracién e inflamacion. Los signos clinicos son fiebre, dolores abdo-
minales intensos, malestar y con frecuencia una diarrea acuosa que precede a la eliminacion de heces
que contienen sangre, moco Yy leucocitos fecales. Parece ser que la dosis infecciosa de EIEC es bastante
mas elevada que la correspondiente a Shigella y se cree que esto es un reflejo de la mayor sensibilidad
del organismo a la acidez géstrica.

2.3.5.2.3) Diarreas por Escherichia coli enteropatégena.

Los sintomas de la infeccion por EPEC, malestar, vomito y diarrea con deposiciones que contienen
MOCO pero rara vez sangre, aparecen pasadas las 12-36 horas después de la ingestién del organismo.
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En los nifios la enfermedad es mas grave que algunas otras infecciones diarreicas y en algunos casos
puede persistir durante un tiempo de mas de dos semanas.

2.3.5.2.4) Diarreas por Escherichia coli enterohemorragica o verotoxigénica.

Las cepas de EHEC o VTEC producen la citotoxina Verotoxina, llamada asi por su capacidad para
destruir las células Vero (células renales del mono verde africano).

Por tal razén, varios serotipos de EHEC o VTEC son capaces de provocar diarrea, pero el serotipo
0157:H7 es el que con mayor frecuencia se aisla en las personas. Este serotipo llama la atencién no sélo
porque la trasmision de la enfermedad alimentaria a causa del mismo es mas corriente que en el caso
de otras cepas de E. coli productoras de diarrea, sino también porque es capaz de causar enfermeda-
des que amenazan la vida como son la colitis hemorragica, el sindrome urémico hemolitico y la purpura
trombdética trombocitopénica.

La colitis hemorragica es tipicamente una diarrea aguda, sanguinolenta y autolimitante que empieza
con retortijones de estdbmago y diarrea acuosa después de un periodo de incubacion de 3-8 dias. Se
puede diferenciar de la colitis inflamatoria por la falta habitual de fiebre y por la ausencia de leucocitos
en las heces. Afecta principalmente a las personas adultas, con una incidencia maxima en los meses de
verano y en las personas ancianas puede hacer temer por su vida.

El sindrome urémico hemolitico se caracteriza por tres rasgos: insuficiencia renal aguda, anemia he-
molitica (reduccién del numero de glébulos rojos) y trombocitopenia (descenso del numero de plaquetas
sanguineas), a veces precedida de una diarrea sanguinolenta. Es mas corriente en nifios (frecuentemente
entre 6 a 36 meses) en los que es la causa principal de insuficiencia renal aguda en la Europa occidental
y en América del norte.

La purpura trombotica trombocitopénica esta relacionada con el sindrome urémico hemolitico pero
incluye fiebre y sintomas nerviosos.

2.3.5.3) Alimentos implicados:

La contaminacion fecal de las redes de abastecimiento de agua y los manipuladores de alimentos
contaminados, han sido implicados muy fuertemente en brotes de enfermedad causados por EPEC, EIEC
y ETEC. Este hecho hace que numerosos tipos de alimentos estén implicados a ETA causadas por E.
coli debido a que, generalmente, el agua se relaciona directamente con la manipulacién de gran parte
de los alimentos existentes.

Por otro lado, los brotes causados por el serotipo O157:H7 de EHEC han implicado principalmente a
la carne fresca y a la carne picada insuficientemente cocida y accidentalmente a la leche fresca o leche
pasteurizada o ultrapasteurizada que ha sido mal tratada.

2.3.6) Listeriosis.
2.3.6.1) Agente causante: Listeria monocytogenes.

Es un organismo Gram-positivo, anaerobio facultativo, catalasa-positivo, oxidasa-negativo, asporoé-
geno. Posee un rango de temperaturas de crecimiento bastante amplio, desde 0 a 42°C, pero para su
crecimiento éptimo requiere entre 30 y 35°C. Por debajo de 5°C aproximadamente, su crecimiento es
extraordinariamente lento. Las caracteristicas de supervivencia térmica de L. monocytogenes han sido
objeto de numerosos estudios después de un brote habido en los Estados Unidos relacionado con leche
pasteurizada y después de la indicacién de que el organismo podia sobrevivir a las condiciones de la
pasteurizacion comercial. A pesar de algunos datos contradictorios en la bibliografia, parece ser que la
termorresistencia de L. monocytogenes es similar a la de otros organismos Gram-positivos asporégenos,
con un D, de unos pocos minutos y un D, de unos pocos segundos. Los modelos de inactivacion térmica
de L. monocytogenes en la leche han indicado que la pasteurizacién convencional HTST consigue una
reduccién de 5,2 ciclos logaritmicos en el nimero de supervivientes; un margen de seguridad aceptable
que supone escasas cantidades del organismo en el producto final.

El crecimiento de todas las cepas de L. monocytogenes resulta inhibido a valores de pH inferiores a 5,5
pero el pH minimo de crecimiento depende tanto de la cepa como del acidulante y segun las referencias
de varios autores se halla entre 5,6 y 4 4.

El organismo es ubiquitario en el ambiente. Ha sido aislado tanto en el agua dulce como en el agua
salada, en el suelo, en el lodo de las aguas residuales, en los vegetales en putrefaccién y en el ensilado.

Las personas y animales portadores asintomaticos también son corrientes, con referencias de ais-
lamiento del organismo en las heces, entre otros animales, del ganado vacuno, cerdos, ovejas, pollos,
pavos y patos.
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2.3.6.2) Sintomas:

Su ubicuidad en el ambiente indica que la exposicion humana a L. monocytogenes debe ser frecuen-
te. Sin embargo, la incidencia de la infeccién es baja ya que sélo tendra lugar la infeccion invasora si un
individuo sensible esta expuesto a una dosis suficientemente elevada de una cepa virulenta.

Los periodos de incubacion de la enfermedad han variado desde 1 hasta 90 dias, con un periodo de
incubacion tipico de algunas semanas; circunstancia que hace dificil, si no imposible, la identificacion de
los alimentos vehiculadores.

Los sintomas de la enfermedad, que es mas probable que aparezca en mujeres gestantes, en personas
muy jovenes o ancianas y en individuos inmuno-comprometidos, pueden variar desde los correspondientes
a una enfermedad benigna parecida a la influenza hasta los de una meningitis y de una meningoencefalitis.

En las mujeres gestantes, corrientemente se asemeja a una enfermedad parecida a la influenza, con
fiebre, dolor de cabeza y, accidentalmente, sintomas gastrointestinales, pero puede haber una infeccion
transplacentaria asociada del feto que puede provocar aborto, nacimientos prematuros o dolores de parto
prematuros.

La listeriosis en el recién nacido puede constituir un sindrome de aparicion precoz que se presenta
en el momento del nacimiento o poco después, o una enfermedad de aparicion tardia que se manifiesta
desde varios dias a varias semanas después del nacimiento. La enfermedad de aparicion precoz es
consecuencia de una infeccion del utero, posiblemente por aspiracion de liquido amnidtico infectado, y se
caracteriza por neumonia, septicemia y granulomas (abscesos) muy diseminados. La meningitis es rara.

En el sindrome de aparicion tardia, la meningitis es mas corriente: en el 93% de los casos (39 de un
total de 42) de aparicién tardia habidos en Gran Bretafia entre 1967 y 1985, se confirmé la infeccién del
sistema nervioso central. La infeccién puede tener lugar desde la madre durante la expulsién del feto a
través del canal de parto, aunque algunas infecciones se pueden contraer después del parto. Un estudio
realizado en el Reino Unido sobre la enfermedad de aparicién tardia, hallo una tasa de mortalidad mas
baja (26%) que la listeriosis de aparicion precoz (38%).

En las personas adultas no gestantes la listeriosis habitualmente se caracteriza por septicemia,
meningitis y meningoencefalitis, pero también puede incluir endocarditis. Esta especialmente asociada
con aquellas personas que padecen alguna enfermedad subyacente que ocasiona la supresion de su
inmunidad mediada por las células T, por lo que las enfermedades malignas o la inmunosupresién (des-
pués de un trasplante renal, por ejemplo) con frecuencia son factores predisponentes. Aunque no es una
infeccion corriente en los enfermos de SIDA, su incidencia es alrededor de 300 veces superior a la de la
poblacién general.

La listeriosis de adultos tiene una elevada tasa de mortalidad; las cifras calculadas utilizando datos del
afio 1989 proporcionaron valores, referidos a todo el mundo, comprendidos entre el 13 y el 34%.

Es esencial el tratamiento precoz con antibiéticos, normalmente con ampicilina, con o sin un aminoglu-
c6sido, o con cloranfenicol aunque, en las formas mas graves, el prondstico sigue siendo desfavorable.

2.6.3.3) Alimentos implicados:

Su distribucién amplia en el ambiente y su capacidad para crecer en la superficie de la mayoria de
los alimentos no acidos, ofrece a L. monocytogenes oportunidades abundantes para introducirse en la
cadena alimentaria y multiplicarse.

Estudios realizados en el Reino Unido, en los Estados Unidos, en Australia y en otras partes del mundo,
han indicado una elevada frecuencia del aislamiento de L. monocytogenes en la carne fresca y productos
carnicos, donde generalmente predomina el serotipo 1 del organismo. Algunos de los casos esporadicos
de listeriosis han sido relacionados con productos tales como embutidos de carne de cerdo, las salchichas
alemanas elaboradas con carne de pavo, el fiambre de pollo y los patés de pollo.

Por otro lado, los productos lacteos tales como la leche y los quesos blandos, han sido relacionados
con algunos de los principales brotes de listeriosis. En 1983, la leche pasteurizada fue responsable de
un brote en Massachusetts que implicé a 42 adultos y a 7 casos perinatales con una tasa de mortalidad
global del 29%. La leche habia llegado de granjas en las que se sabe que habia existido listeriosis bovina
coincidiendo con la presentacion del brote. La falta de pruebas de que en la lecheria la leche habia sido
sometida a una pasteurizacion inadecuada fue la que dio origen a la preocupacion de que, en algunos
casos, L. monocytogenes podia presentar una acusada termorresistencia.

La relacién de la listeriosis con los quesos blandos parece ser debida al proceso de maduracion de los
quesos. L. monocytogenes sobrevive mal en los quesos blandos no maduros, por ejemplo en el queso
de bola, pero lo hace perfectamente en quesos tales como el Camembert y el Brie. Durante el proceso
de maduracion, la utilizacion del lactato por los microorganismos y la liberacién de aminas aumentan el
pH de la superficie permitiendo a Listeria multiplicarse hasta alcanzar niveles peligrosos.
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2.3.7) Salmonelosis.
2.3.7.1) Agente causante: Salmonella.

Las salmonelas pertenecen a la familia Enterobacteriaceae. Son bacilos Gram-negativos, catalasa-
positivos, oxidasa-negativos, asporégenos y facultativamente anaerobios. Su crecimiento ha sido regis-
trado desde temperaturas inmediatamente por debajo de 5°C hasta 47°C con un crecimiento 6ptimo a
37°C. Son termosensibles, por ende, son destruidas facilmente por las temperaturas de pasteurizacion. S.
senftenberg 775W es el serotipo mas termorresistente a valores de a, elevados y en la leche tiene un D,
de 0,09 minutos. Se ha comprobado que la termorresistencia aumenta por el choque térmico subletal a
48°C durante 30 minutos y también puede aumentar notablemente en medios de a  baja. Laa minima de
crecimiento se halla en torno a 0,93 pero las células sobreviven perfectamente en los alimentos desecados,
aumentando el indice de supervivencia a medida que se reduce la a,. El pH minimo de crecimiento varia
con el acidulante desde 5,4 si se trata de acido acético hasta 4,05 si el acidulante es el acido clorhidrico
o el acido citrico. El crecimiento 6ptimo tiene lugar a pH en tornoa 7.

Las salmonelas son huéspedes habituales del tracto gastrointestinal. Son vehiculadas por una gran
variedad de animales de abasto, animales salvajes, roedores, animales de compainia, aves, reptiles e
insectos, habitualmente sin presentar ninguna enfermedad manifiesta. Pueden ser diseminadas por
medio de las heces al suelo, al agua, a los alimentos y piensos y desde estos medios a otros animales
(incluidas las personas).

La mayoria de las salmonelas infectan a varias especies animales pero ciertos serotipos estan adapta-
dos al hospedador, por ejemplo S. pullorumy S. gallinarum que infectan aves de corral y S. cholerae-suis
que infecta a los cerdos. En estos casos, puede ser mas importante la trasmision directa de un animal
a otro y puede haber trasmision vertical, es decir, los progenitores pueden infectar a su descendencia.

2.3.7.2) Sintomas:
Las salmonelas son responsables de varios sindromes clinicos diferentes que aqui se agrupan bajo
los epigrafes enteritis y enfermedad sistémica (fiebre tifoidea).

2.3.7.2.1) Enteritis.

Las infecciones gastrointestinales estan relacionadas principalmente con aquellos serotipos que existen
en abundancia en los animales y en las personas. Por su gravedad, pueden variar desde la vehiculacion
asintoméatica a una diarrea grave y son el tipo de salmonelosis mas corriente.

La enfermedad humana esta relacionada con un amplio niumero de serotipos. En la actualidad, S.
enteritidis, S. typhimurium 'y S. virchow son los mas corrientes. Tipicamente, el periodo de incubacion
de la enteritis salmoneldsica tiene una gran duracion comprendida entre 6 y 72 horas. Los sintomas
principales de fiebre ligera, ndusea y vémito, dolor abdominal y diarrea duran unos pocos dias pero, en
algunos casos, pueden persistir durante una semana o mas. La enfermedad suele ser autolimitante pero
puede ser mas grave en grupos especialmente sensibles, por ejemplo en las personas muy jévenes, en
las muy ancianas y en las ya enfermas.

La dosis infecciosa de salmonela es elevada, del orden de 10° células aunque ésta variara de acuerdo
con una serie de factores tales como la virulencia del serotipo, la sensibilidad del individuo y el alimento
vehiculador implicado. La dosis infecciosa es menor para aquellos individuos mas sensibles, como los
nifios y las personas mayores, y también se reduce si el alimento vehiculador es un alimento graso como
los quesos, el salamin y el chocolate. Parece ser que el elevado contenido de grasa de algunos alimentos
proporciona a las bacterias cierta proteccion frente a la acidez del estbmago, lo cual hace que se requiera
de una menor cantidad de bacterias ingeridas para desarrollar la enfermedad.

Una vez culminados los sintomas, la vehiculacion del organismo y su eliminacion en grandes canti-
dades en las heces puede durar unas pocas semanas, o tal vez meses.

2.3.7.2.2) Enfermedad sistémica.

Los serotipos adaptados al hospedador son mas invasores y tienden a causar una enfermedad sistémica
en sus hospedadores, caracteristica que esta relacionada con su resistencia a la destruccion fagocitica.
En las personas, esta caracteristica se aplica a los bacilos tifico y paratifico, S. typhi u S. paratyphi A, B
y C que causan la enfermedad septicémica conocida como fiebre entérica o fiebre tifoidea.

La fiebre tifoidea tiene un periodo de incubacién de una duracién comprendida entre 3 y 56 dias, aun-
que habitualmente estd comprende entre 10 y 20 dias. La enfermedad se puede dividir en dos fases. En
la primera de estas fases existe una aparicion lenta de los sintomas que incluyen fiebre, dolor de cabeza,
sensibilidad abdominal y constipacion, y la aparicién en la superficie del cuerpo de manchas elevadas de
color rojo que palidecen a la presién. Durante la segunda fase, la fiebre persiste pero va acompafiada del
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comienzo de una diarrea en la que son excretadas grandes cantidades de bacterias con las deposiciones
caracteristicas conocidas como “sopa de guisantes” y, en menor grado, con la orina. En los casos mas
graves, puede haber hemorragia de las Ulceras y una perforacion del intestino que causa peritonitis. En los
casos mas benignos, las ulceras curan, la fiebre desciende y la enfermedad cesa trascurridas 4-5 semanas.

De otro modo que las infecciones entéricas mas localizadas, la fiebre tifoidea se suele tratar con an-
tibidticos tales como el cloranfenicol, la ampicilina y la estreptomicina. Tras la remisién de los sintomas,
puede persistir el estado de portador de la persona durante varios meses y tal vez afnos puesto a que
algunas zonas de la vesicula biliar son colonizadas y de modo intermitente son eliminadas bacterias con
la bilis a las heces. Este estado portador se da mayormente en mujeres y en personas ancianas.

En las personas sensibles, también pueden ser invasores una serie de serotipos no humanos adap-
tados como por ejemplo S. blegdam, S. bredeny, S. cholerae-suis, S. Dublin, S. enteritidis, S. panama,
S. typhimurium y S. virchow. Estos serotipos pueden causar formas menos graves de fiebre tifoidea y de
septicemia e infecciones focales en una gran variedad de sitios en todo el organismo, por ejemplo en el
corazon, en el apéndice, en la vesicula biliar, en el peritoneo, en los pulmones, en el tracto urinario, en el
cerebro, en las meninges y en el bazo. Es mas probable que se localice en sitios en los que existe una
enfermedad o una lesién anterior. Asimismo algunos sitios de infeccién estan relacionados con determi-
nados grupos de poblacion, por ejemplo la meningitis en los nifios, la neumonia en las personas mayores
y la osteomielitis en enfermos con anemia de células falciformes.

2.3.7.3) Alimentos implicados:

La salmonelosis se define como una infeccién zoondsica puesto que la fuente principal de la enfermedad
humana la constituyen los animales infectados. La trasmision tiene lugar por la via fecal-oral por medio de
la cual el contenido intestinal de un animal infectado es ingerido con un alimento o con el agua. Un tiempo
de uso incorrecto de la temperatura que permita crecer a las salmonelas en el alimento y un tratamiento
térmico final insuficiente o ausente, son factores comunes que cooperan en la aparicion de los brotes.

La carne, la leche, las aves de corral y los huevos son los vehiculos principales; pueden estar in-
suficientemente cocidos, permitiendo que las salmonelas sobrevivan, o pueden contaminar de modo
cruzado otros alimentos que son consumidos sin coccion posterior. Puede haber contaminacion cruzada
por contacto directo o se puede producir indirectamente por medio del material y utensilios de cocina.

Los portadores humanos generalmente son menos importantes que los animales en la trasmision de la
salmonelosis. Puede haber trasmision humana silas manos contaminadas fecalmente de un manipulador
de alimentos tocan un alimento que posteriormente es consumido sin la coccion adecuada, con frecuencia
después de un tiempo intermedio durante el cual tiene lugar el crecimiento microbiano.

Los animales de abasto pueden contraer la infeccién por salmonelas en la granja a partir de aves
salvajes y roedores, pero las fuentes principales son los demas animales, que pueden ser excretores
asintomaticos, y las materias primas de los piensos contaminadas.

La contaminacion de los huevos con salmonelas es un problema reconocido desde hace tiempo pero
en la mayoria de los casos ésta fue debida a la contaminacion de la superficie externa de la cascara
del huevo con materia fecal en la cloaca de la gallina o una vez puesto éste en el nidal o en la bateria.
Posteriormente, |la cascara podria contaminar el contenido cuando el huevo fuese roto.

La leche fresca casi inevitablemente contendra Salmonella y cualquier ligera ventaja que pueda tener
con respecto a la leche pasteurizada es superada por el riesgo muy real de salmonelosis (y de campylo-
bacteriosis). Brotes habidos en varios paises han sido relacionados con leche pasteurizada que ha sido
insuficientemente tratada o que ha estado sometida a contaminacién después de haber sido tratada. Sal-
monella es incapaz de crecer en la leche desecada pero es capaz de sobrevivir y reanudar el crecimiento
cuando se reconstituye la leche. S. Ealing fue responsable de un brote de salmonelosis en el Reino Unido
en 1985 en el que el vehiculo fue la leche en polvo para bebés.

Por otro lado, también productos vegetales han sido relacionados con brotes accidentales salmonelo-
sis. En estos casos, la utilizacion de agua de riego contaminada y del estiércol de los animales empleado
como abono han sido los responsables de dicho brote.

2.3.8) Intoxicacion estafilococcica.
2.3.8.1) Agente causante: Staphylococcus aureus.

Es un coco Gram-positivo que forma células desde globosas a ovoides. Estas células se suelen
agrupar de forma irregular formando estructuras parecidas a los racimos de uvas. Los estafilococos son
organismos catalasa-positivos, oxidasa-negativos, anaerobios facultativos que presentan capacidad
para fermentar glucosa. La produccion de su enterotoxina resulta afectada desfavorablemente por las
condiciones de anaerobiosis. Estas toxinas son polipéptidos de peso molecular bajo (Mr = 27,5-30kDa)

23



Tesinas Estudio sobre la conservacion térmica de la carne fresca y la leche ultrapasteurizada...

y estructura compacta. Son resistentes a las proteasas del intestino y termoestables, siendo inactivadas
solamente por la ebullicién prolongada.

Staph. aureus es un mesofilo tipico con un intervalo de la temperatura de crecimiento entre 7 y 48°C
y una temperatura 6ptima de 36-40°C. El organismo esta dotado de una termorresistencia insdlita con un
D,, de 20-65 segundos y un D_, de 4,1 segundos cuando este parametro se determina en leche utilizando
cultivos en fase de crecimiento logaritmico. No obstante, se ha demostrado que la termorresistencia varia
considerablemente y cuando se ensayaron cultivos en fase estacionaria se descubrié que los valores D
aumentaban tres veces.

El crecimiento trascurre éptimamente a valores de pH de 6-7, con limites minimo y maximo de 4,0
y 9,8-10 respectivamente. La escala de pH en la que tiene lugar la produccion de enterotoxina es mas
reducida, produciéndose una escasa cantidad a pH inferior a 6,0.

Una caracteristica de Staph. aureus que es especialmente importante tener en cuenta es su toleran-
cia a la sal, algunas cepas son capaces de crecer en concentraciones de NaCl de hasta un 20%, y a la
a, reducida, crecera bajo una a, de 0,83 con un tiempo de generacion de 300 minutos. Lo mismo que
sucede con el pH, el intervalo de a en el cual tiene lugar la produccion de enterotoxina es mas limitado,
habiéndose registrado a este respecto un valor minimo de 0,86.

El habitat principal de los estafilococos es la piel, las glandulas anejas (el higado y el pancreas) y las
mucosas de los animales de sangre caliente. En las personas, esta especialmente asociado al tracto
nasal en el que se encuentra en el 20-50% de los individuos sanos. Se puede aislar en las heces y, es-
poradicamente, en una larga lista de sitios del medio ambiente tales como el suelo, el agua de mar y el
agua dulce, la superficie de las plantas, el polvo y el aire.

Aunque normalmente es un parasito inofensivo de la superficie externa del cuerpo humano en la que
desempefia una funcién util metabolizando los productos de la piel y posiblemente evitando la coloni-
zacién de la piel por organismos patdégenos, Staph. aureus es capaz de causar abscesos cutaneos de
poca importancia, por ejemplo forunculos y, mas gravemente, actia como patdégeno oportunista cuando
la barrera cutanea es quebrantada o cuando la resistencia del hospedador es escasa.

2.3.8.2) Sintomas:

La intoxicacion alimentaria por Staph. aureus se caracteriza por un periodo de incubacién corto,
tipicamente de 2-4 horas. Los sintomas predominantes son nausea, vomito, espasmos de estémago,
arcada y postracién, aunque con frecuencia también ocurre diarrea. La curacion completa suele darse
en un plazo de 1 a 2 dias.

El periodo de incubacion corto es caracteristico de una intoxicacion en la que la enfermedad es el
resultado de la ingestion de una toxina preformada en el alimento. Staph. aureus produce siete exotoxinas
designadasA, B, C,,C,, C,, Dy E. Las toxinas de los tipos Ay D, bien solas o asociadas, estan implicadas
con mucha frecuencia en brotes de intoxicacion alimentaria. En cuanto a la dosis infectiva, se sabe que la
sensibilidad es distinta en cada individuo pero se ha calculado que en los brotes de intoxicacién ha sido
necesario menos de 1 ug de toxina pura para desencadenar los sintomas.

Apesar de que las toxinas de Staph. aureus con frecuencia se describen como enterotoxinas, en el sen-
tido estricto son neurotoxinas. Desencadenan la respuesta emética actuando sobre receptores existentes
en el intestino que estimulan el centro del vomito en el cerebro a través de los nervios vago y simpatico.

2.3.8.3 Alimentos implicados:

El Staph. aureus esta presente en las carnes crudas como un componente frecuente de la mi-
croflora de la piel. También es habitual aislar grandes cantidades de este organismo en la leche fresca
como consecuencia de que las vacas productoras presenten mastitis por Staph. aureus.

Este organismo es mal competidor, por tal motivo, normalmente, no ocasiona ningun problema en la
leche ya que no puede crecer dentro de la misma y seré eliminado por la coccidn o la pasteurizacion.
Sin embargo, ha habido brotes causados por productos lacteos tales como la leche en polvo y la leche
pasteurizada en los que la produccion de enterotoxina tuvo lugar en la leche fresca por lo que la entero-
toxina, pero no el organismo, sobrevivié a la pasteurizacion.

Aunque de por si no supone una amenaza para la salud, la presencia de Staph. aureus en las carnes
crudas expone al alimento tratado a un riesgo de contaminacién cruzada.

Puesto a que existe un elevado porcentaje de personas portadoras, la contaminacion por manipula-
dores de alimentos probablemente también sea un hecho corriente. La colonizacion de las fosas nasales
y la garganta por el organismo implicara automaticamente su presencia en la piel por lo que el alimento
también se puede contaminar a partir de lesiones cutaneas infectadas o al toser y al estornudar. Sin em-
bargo, para que se produzca una cantidad suficiente de toxina que origine la enfermedad es necesaria
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la ingestion de una gran cantidad de microorganismos, tipicamente >10° g -'. Por ende, para que se pro-
duzca la enfermedad, no solo debe ocurrir una contaminacién durante la manipulacién del alimento (es
muy raro que se lleguen a valores tan altos de contaminacion por la manipulacion), sino que también se
deben dar las condiciones de tiempo y de temperatura que permitan que el organismo, una vez presente
en el alimento, se multiplique hasta valores peligrosos. Por esta razén las comidas de rosticeria son una
causa corriente de brotes ya que necesariamente el alimento se prepara con algun tiempo de antelacion
y con demasiada frecuencia se lo mantiene a temperatura ambiente o insuficientemente refrigerado.

Estudios realizados en los Estados Unidos y en el Reino Unido han averiguado que los productos
derivados de la carne de las aves de corral y los fiambres de carne son los alimentos vehiculadotes mas
corrientes de este estafilococo. Salazones de carne tales como el jamén son especialmente vulnerables
puesto que Staph. aureus no resulta afectado por las altas concentraciones de sal que inhibiran un ele-
vado porcentaje de la flora competitiva.

La buena conservacion, manipulacién higiénica y la correcta coccion o tratamiento térmico de los
alimentos implicados reduciran el riesgo de contraer las ETA mencionadas.

2.4) ;Como se puede desalentar el crecimiento de microorganismos patégenos en los
alimentos?

A fin de prolongar la vida util de los alimentos, evitando el crecimiento y la supervivencia de ciertas
bacterias que puedan producir enfermedades en el hombre, la industria lleva acabo numerosas técnicas
de conservacion.

Los métodos de preservacion de alimentos se asientan en dos principios fundamentales:

* Inhibicién de microorganismos

* Inactivacién de microorganismos

Tanto los métodos de inhibicion como de inactivacion bacteriana en alimentos se basan en modificar
los factores que influyen en el desarrollo microbiano (véase punto 2.2.1.3, tabla 2) de forma tal de des-
alentar el mismo o directamente destruir el microorganismo presente.

La inhibicion microbiana se logra modificando algunos de estos factores que son cruciales para el
desarrollo bacteriano, como por ejemplo: el pH, la actividad de agua (a ) o la temperatura a la cual esta
expuesto el producto. Al cambiar estos parametros, de forma tal de desfavorecer la ploriferacion bacte-
riana, los microorganismos carecen de las condiciones propicias para su desarrollo y consecuentemente
no pueden crecer eficazmente en el alimento, por tal motivo se dice que su crecimiento se inhibe.

La inactivacion microbiana, por su parte, comprende la destruccién de microorganismos. Generalmente
esta destruccién se logra a partir de procesos térmicos, como la pasteurizacién o la esterilizacion. Es
importante aclarar que en el caso de los alimentos no se realiza una inactivacion total de la carga micro-
biana, sino que tan solo se tiende a disminuir la carga microbiana hasta niveles seguros para el consumo
humano. Esto se debe a que para realizar una inactivacion total de los microorganismos presentes se
debe exponer al alimento a condiciones de temperatura y presién muy drasticas que pueden afectar las
propiedades fisicoquimicas y nutricionales del alimento en cuestion.

EI CAA, a partir de su articulo 159, considera autorizados los siguientes procedimientos de conservacion:
i. Conservacion por el frio (refrigeraciéon o congelacion)

ii. Conservacion por el calor (esterilizacion, esterilizacion industrial o técnica, pasteurizacion)
iii. Desecacion, deshidratacion y liofilizacion

iv. Salazén

v. Ahumado

vi. Encurtido

vii. Escabechado

viii. Radiaciones ionizantes

ix. Elaboracion de productos de humedad intermedia

x. Otros procedimientos

A través de los articulos que suceden al mencionado (desde el articulo 160 al 174) el codigo define
cada uno de los métodos de conservacion que considera aptos para ser realizados sobre alimentos.

De todos estos procedimientos autorizados por el CAA, los mas comunmente empleados por la in-
dustria, actualmente, para realizar la inhibicién o inactivacién microbiana en alimentos se mencionan a
continuacion.
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2.4.1) Métodos empleados por la industria para inhibir el crecimiento de microorganismos en
alimentos:
2.4.1.1) Métodos basados en la eliminacién de agua.

El agua libre presente en los alimentos atenta contra su estabilidad, ya que la misma puede actuar
como reactivo o producto de reacciones de deterioro, como medio fluido para que los distintos reactivos
reaccionen entre si, o brindando las condiciones propicias para que ocurra el desarrollo microbiano.

Por tal motivo es evidente que si se reduce el porcentaje de agua libre presente, la estabilidad y con-
secuentemente la vida util de los alimentos aumenta. A fin de reducir este porcentaje se desarrollaron
numerosos métodos de conservacion de alimentos, entre los cuales se pueden destacar los siguientes:

+ Deshidratacién

+ Evaporacion

+ Liofilizacion

+ Osmosis inversa

+  Crioconcentracion

2.4.1.2) Métodos de variacion del pH.

Otra manera de inhibir el crecimiento bacteriano en alimentos es mediante la variacion del pH de estos
productos. No todos los microorganismos patégenos requieren de las mismas condiciones de acidez o
basicidad del medio para crecer. Algunos crecen mejor en medios mas acidos que otros, pero a niveles
de pH inferiores a 4,2 se inhibe el crecimiento de casi todos los microorganismos patégenos presentes en
los alimentos (aunque a estos niveles de acidez todavia pueden llegar a desarrollarse algunas levaduras,
hongos y bacterias acidolacticas).

Por ende, al reducir el pH del alimento se puede inhibir de gran forma el crecimiento microbiano que
puede ocurrir dentro de este. Los métodos de reduccion de pH mas empleados en alimentos son los

siguientes:
» Escabechado
*  Encurtido

2.4.1.3) Métodos de reduccién de temperatura.

Uno de los pilares fundamentales requeridos para que ocurra el desarrollo bacteriano en un medio
determinado es, sin duda, la temperatura. Cada microorganismo posee un rango de temperatura 6ptimo
para su crecimiento, fuera de este rango su velocidad de desarrollo se ve disminuida. En consecuencia,
si se regula la temperatura de almacenamiento de los alimentos a ciertos niveles donde la velocidad del
desarrollo bacteriano sea baja o nula, se puede lograr retrasar o inhibir el crecimiento microbiano, y por
ende, aumentar la estabilidad de los productos. Los métodos de reduccion de temperatura empleados
para alimentos son los siguientes:

+ Congelacion

* Refrigeracion

Como la refrigeracion es el método de inhibicidn bacteriana empleado para el almacenamiento de la
leche ultrapasteurizada y la carne fresca, resulta propicio mencionar a grandes rasgos los fundamentos
en los cuales se basan estos dos tipos de métodos de conservacion y las principales diferencias que
existen entre ambos:

Congelacioén:

La congelacion es un método de conservacioén el cual consiste en exponer al alimento a temperaturas
menores a la temperatura de fusion del agua libre presente en su estructura. En este método se asocian
dos efectos favorables que contribuyen a la correcta conservacion de los productos: por un lado hay una
marcada disminucion de la temperatura del producto, lo cual retarda las reacciones bioquimicas y enzi-
maticas presentes y hace que se paralice toda actividad metabdlica en el alimento, por otro lado ocurre la
congelacion del agua libre presente en el producto, por ende aumenta la concentracion de las sustancias
disueltas dentro del alimento y se reduce la actividad de agua del mismo. El agua libre presente en forma
hielo no esta disponible para actuar como solvente o reactivo para las reacciones de deterioro, ni como
medio para la ploriferacién bacteriana, consecuentemente el desarrollo microbiano se ve altamente inhibi-
do. (Temperaturas de almacenamiento menores a -10°C inhiben el desarrollo de bacterias, las levaduras
no se multiplican por debajo de -12°C y los hongos por debajo de -18°C).

La combinacién de estos dos efectos hace que la congelacién sea, para muchos alimentos, el mejor
método de conservacién. Pero durante este proceso se generan ciertas modificaciones fisicas y quimicas
en el producto que disminuyen su calidad. Uno de los cambios fisicoquimicos mas relevantes que ocurre
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durante la congelacion y posterior descongelacion del producto es la perdida de parte del agua interce-
lular presente en los tejidos del alimento. Esta deshidratacién parcial del alimento es mas pronunciada
cuando ocurre un congelado lento del producto, ya que cuanto menor es la velocidad de congelamiento,
mayor es el tamafio de los cristales de hielo formados, y consecuentemente, mayor es la probabilidad
de que ocurra la ruptura de las paredes celulares a causa del fraccionamiento de estas con los cristales
de hielo. Por otro lado, la congelacién de un tejido se inicia por la congelacion del agua presente en los
espacios extracelulares. Al congelarse esta agua los solutos presentes en los espacios extracelulares
se concentran y ocurre la difusién de agua desde el interior de la célula hacia el exterior de la misma,
provocando que las membranas celulares se encojan. Cuando ocurre la descongelacién del producto se
produce el exudado de toda esa agua intercelular que se libero al espacio extracelular y consecuentemente
el alimento se seca. Este fendmeno se trata de minimizar llevando acabo congelaciones rapidas donde
se obtengan cristales de hielo chicos y no haya tanta diferencia en cuanto a la velocidad de congelado
del agua extracelular e intracelular presente en el alimento.

* Refrigeracion:

Las temperaturas empleadas en la refrigeracion estan por encima de la temperatura de fusién del agua
libre presente en el alimento. Durante la refrigeraciéon no se paraliza la actividad metabdlica presente en
el producto, sino que las células de los tejidos animales y mas las de los vegetales, continian con vida
por un tiempo mas o menos prolongando. Este método se basa unicamente en el efecto que generan las
bajas temperaturas sobre las reacciones bioquimicas y enzimaticas, y sobre el crecimiento microbiano
que pueda ocurrir en el alimento.

La refrigeracién es empleada para conservar de forma duradera a numerosos productos, dentro de
los cuales, como se dijo anteriormente, se destacan los alimentos considerados en estudio en este tra-
bajo. Por tal motivo, a lo largo de este escrito, se indagara aun mas sobre las bases y principios de este
método (véase punto 2.5).

2.4.2) Métodos empleados por la industria para inactivar el crecimiento de microorganismos en
alimentos:

Los métodos mas utilizados para llevar acabo la inactivacion microbiana en alimentos se basan en
exponer a los mismos a temperaturas considerablemente elevadas por determinados lapsos de tiempo
a fin de destruir algunos de los microorganismos presentes en sus estructuras. Seguidamente se dan a
conocer dos métodos desarrollados para realizar la inactivacion de microorganismos en alimentos. Se
explicaran brevemente las bases y fundamentos de estos métodos ya que uno de los alimentos en estudio,
la leche ultrapasteurizada, ha sido expuesto a un de los mismos.

2.4.2.1) Esterilizacién industrial o técnica:

La esterilizaciéon industrial o técnica es un concepto que se aplica a la destruccion hasta un “nivel
seguro” de los microorganismos presentes en el alimento a causa de la exposicién de este a altas tempe-
raturas por un determinado tiempo. Segun el articulo 165 del CAA, este proceso térmico debe asegurar la
ausencia de microorganismos perniciosos para la salud del consumidor (gérmenes patégenos, gérmenes
toxicogénicos), la ausencia de toxinas y la ausencia de todo microorganismo capaz de proliferar en el
alimento, lo que supone la ausencia de toda alteracion de origen bacteriano. Por consiguiente, debe ase-
gurar una conservacioén del alimento sin alteraciones y una buena calidad comercial del producto durante
un periodo suficientemente largo, compatible con las necesidades comerciales.

Por experiencia de la industria, el margen de seguridad de destruccion microbiana en alimentos es
realmente suficiente cuando se reduce de 102 a 10%ml la cepa mas termorresistente patdégena presente,
que es el Cl. Botulinum. Otras esporas son mas termorresistentes al calor que el CI. Botulinum, pero no
son patdgenas vy, si bien afectan la conservacion del producto, no afectan la salud del consumidor.

Una reduccion de 102 a 10°%ml del C/. Botulinum corresponde a una reduccion de 10% a 10%ml del C.
Sporogenes de la cepa 3679 aislado por los laboratorios de la National Canners Association. Esta cepa
es la que se utiliza como microorganismo indicador para establecer las condiciones de esterilizacion.

El resultado de un tratamiento térmico depende de la carga microbiana inicial del alimento, o sea que
es importante que la misma sea baja porque sino el tratamiento no es suficiente. Dicha carga microbiana
varia de un alimento a otro y de una partida a otra, por lo que hay que adoptar margenes de seguridad
grandes. Por tal motivo, en la practica, los tratamientos de esterilizacion que se utilizan son mas intensos
que el minimo indispensable para reducir de 10'? a 10%ml el CI. Botulinum.
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2.4.2.2) Pasteurizacion:

La pasteurizacién se basa en los mismos principios que la esterilizacion, es decir, en la destruccion de
bacterias patégenas o la destruccién de los microorganismos y la inactivacion de enzimas por exposicion
del alimento a altas temperaturas, pero el tratamiento térmico al que se somete el producto durante la
pasteurizacion es mucho mas suave que cuando se lo esteriliza.

Mientras que la esterilizacion tiene como objetivo principal la destruccién de esporas, la pasteuriza-
cion tiene por cometido principal la destruccion de células vegetativas, microorganismos relativamente
termosensibles y esporas de hongos y levaduras.

Como la pasteurizacioén involucra un tratamiento térmico méas leve que la esterilizacion, provoca
cambios menores, casi despreciables, en el valor nutritivo y en las caracteristicas organolépticas del
alimento tratado. Pero por otro lado, un alimento pasteurizado presenta una mayor carga microbiana que
un alimento esterilizado, por consiguiente su vida util es menor.

La intensidad de un tratamiento de pasteurizacién se halla determinada por la termorresistencia del
microorganismo patégeno o enzima mas termorresistente presente en el alimento. Se busca cual es la
temperatura de destruccion del patégeno mas resistente presente y se expone al alimento a una tempe-
ratura mayor a la de la destruccién de este microorganismo o enzima. Por ejemplo, la intensidad para el
tratamiento de pasteurizacién de la leche se calcula en funcién de la destruccion del C. Burnetii, agente
causante de la fiebre Q, con la premisa de disminuir la carga de este microorganismo en 12 érdenes.

Los tratamientos de pasteurizacion se clasifican de manera general como: tratamientos LTLT (long
time, low temperature) o tratamientos HTST (high temperature, short time). Tal como indican sus titulos
en ingles, los métodos LTLT involucran tiempos de proceso prolongados y temperaturas no tan altas, y
los métodos HTST implican tiempos de proceso cortos y temperaturas altas. En cuanto a la capacidad
de destruccién bacteriana, se puede lograr el mismo efecto letal sobre los microorganismos si se trabaja
a temperaturas bajas y tiempos largos o a temperaturas altas y tiempos cortos. Es decir, cualquier rela-
cion tiempo/temperatura empleada sirve, siempre y cuando esta ofrezca un poder de destruccion tal que
posibilite llegar finalmente a niveles seguros de carga microbiana en el alimento en cuestion.

Estas relaciones entre el tiempo y la temperatura del proceso no son lineales. Variaciones pequenas
en la temperatura de proceso implican variaciones muy grandes en cuanto al tiempo del proceso para
poder lograr el mismo efecto letal sobre los microorganismos presentes.

Por su parte, la ultrapasteurizacion, también conocida por las siglas UHT (Ultra High Temperature) y UAT
(Ultra Alta Temperatura), es un tipo de pasteurizacion en la cual se expone al producto a temperaturas aun
mas altas que las empleadas para realizar los métodos HTST. La relacién minima de temperatura y tiempo
en las que se someten a los alimentos para este tipo de pasteurizacién es de por lo menos 2 segundos
a 138 °C. Este tipo de pasteurizaciéon es muy utilizada para productos lacteos. El objetivo primordial de
emplear la pasteurizacion o ultrapasteurizacién en la leche es destruir los gérmenes patégenos: Brucella
abortis y Mycobacterium tuberculosis y otras enzimas y gérmenes causantes de alteraciones.

La mejor opcion para llevar acabo los tratamientos térmicos de inactivacién microbiana, tanto la
pasteurizacion y ultrapasteurizacién como la esterilizacion, es buscar una relacion tiempo/temperatura
que ofrezca el efecto destructivo deseado en el alimento, pero que en lo posible este efecto este creado
por altas temperaturas y tiempos cortos. Esto se debe a que las vitaminas y pigmentos presentes en los
alimentos requieren de un mayor tiempo de exposicién a altas temperaturas para destruirse que los mi-
croorganismos. Por ende si se realizan tratamientos muy cortos a altas temperaturas (indefectiblemente
para crear el mismo efecto destructivo si se requieren tiempos muy cortos se deben emplear temperaturas
mas altas), la perdida de vitaminas y pigmentos en el alimento es menor. Consecuentemente convienen
métodos que impliquen temperaturas altas (tampoco tan elevadas que puedan afectar las propiedades
del alimento) y tiempos cortos para que las perdidas de nutritivas y organolépticas en el alimento sean
menores.

2.5) Método empleado para desalentar el crecimiento microbiano durante la conservaciéon de la
carne fresca y de la leche ultrapasteurizada.

De todas las maneras mencionadas anteriormente se trata de evitar el desarrollo de agentes biolégi-
cos patdgenos en los alimentos. Pero los mecanismos por los cuales se logran realizar tanto la inhibicion
como la inactivacién de microorganismos, en algunos casos, pueden llegar a cambiar las propiedades
fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales del alimento. Es decir, estas técnicas alargan la vida util de
los alimentos pero también, a veces, a partir de las mismas se pierden las caracteristicas iniciales del
alimento en cuestion.

Si se presta atencion a los alimentos tomados como foco de estudio en este trabajo, la carne fresca y
la leche ultrapasteurizada, es evidente notar que uno de los dos ha sido expuesto a un tratamiento térmico
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de inactivacidon microbiana (ultrapasteurizacion) y el otro no, pero a pesar de esto ambos requieren de
un tratamiento de preservacion posterior para extender su vida util. Esto se debe a que a diferencia del
proceso de esterilizacion, la ultrapasteurizacion es un tratamiento térmico mas leve en el cual se inactiva
gran parte de la carga bacteriana patégena presente, pero existe una cierta parte de la misma que subsiste
al tratamiento y puede seguir desarrollandose una vez efectuado el mismo. Por ende, para alargar la vida
util del alimento, a parte de realizar este método de inactivacion, se deben tomar posteriores recaudos de
preservacion que no modifiquen las caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales del alimento
obtenido a partir de la ultrapasteurizacién, ya que se desean mantener las caracteristicas del mismo.

El método elegido por excelencia para preservar por mas tiempo estos dos tipos de alimentos sin
modificar sus caracteristicas particulares, debido a que se pretenden conservar las mismas, es, sin duda,
la refrigeracién, una técnica de inhibicion microbiana.

2.5.1) Principios de la refrigeracion.

Como se dijo anteriormente, la refrigeracion es un método fisico de inhibicién bacteriana que se basa
en cambiar la temperatura del alimento a tales niveles de llegar a desalentar, de la mayor forma posible,
el crecimiento microbiano y todas las reacciones de deterioro que se puedan desarrollar dentro de éste,
sin que ocurra un cambio significativo en sus caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y/o sensoriales.
Al exponer al alimento a bajas temperaturas se prolonga su vida util, ya que, a estas temperaturas se
disminuye considerablemente la velocidad de crecimiento de una gran parte de microorganismos y se
frenan las reacciones enzimaticas y la respiracion que pueda ocurrir en los alimentos frescos.

Los alimentos refrigerados poseen practicamente las mismas caracteristicas que los alimentos frescos
por lo que son considerados como tales. Esta consideracién no se puede emplear para el caso de los
productos congelados, ya que, como se menciond anteriormente, durante la congelacion, los alimentos
frescos sufren cambios fisicoquimicos importantes que cambian sus caracteristicas originales.

Los distintos tipos de alimentos se diferencian, entre otras cosas, por sus composiciones fisicas y
quimicas. Esta divergencia en cuanto a sus composiciones hace que en un alimento se puedan desarro-
llar reacciones de deterioro, tanto microbianas como bioquimicas, diferentes a las que puedan ocurrir en
otro. Cada reaccion de deterioro y cada microorganismo posee un rango de temperatura éptimo para su
desarrollo. Consecuentemente, es posible que cada alimento requiera de un rango de temperatura de
refrigeracion particular para lograr desalentar en la mayor forma posible el desarrollo de las reacciones
indeseadas y el crecimiento microbiano especifico que pueda generarse en su estructura. Generalmente
las temperaturas empleadas para la refrigeracion de alimentos rondan entre -1°C y 8°C.

Considerando las temperaturas optimas de crecimiento de los distintos tipos de microorganismos que
pueden crecer en la carne fresca y en la leche ultrapasteurizada, el CAA, en sus articulos 248 y 559 tris,
establece como temperatura maxima para la refrigeracioén de carne fresca 5°C, y para la refrigeracion de
leche ultrapasteurizada 8°C.

La Tabla 4 muestra los distintos grupos en los cuales se pueden clasificar los microorganismos segun
las temperaturas requeridas para su crecimiento.

Tabla 4: Clasificacién de los distintos microorganismos segun sus temperaturas de crecimiento.

Temperatura (°C) de crecimiento
Grupo de microorganis-

Minima Optima Maxima
mos.
Termofilos 40-45 55-75 60-90
Mesofilos 5-15 30-40 40-47
Psicrofilos

D . -5-+5 12-15 15-20

(psicrofilos obligados)
Psicréfilos

-5-45 25-30 30-35

(psicrofilos facultativos)

Fuente: Adaptado de la ICMSF (1980).

La refrigeracion evita el crecimiento de los microorganismos termdfilos y de muchos mesdfilos, pero no
evita el crecimiento de gran parte de los microorganismos psicroéfilos que pueden crecer en los productos,
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ya que estos ultimos pueden desarrollarse entre -5°C y 20°C. Generalmente, en alimentos refrigerados,
ocurre el crecimiento de bacilos psicréfilos Gram-negativos tales como: Pseudomonas, Alcaligenes, Aci-
netobacter y Psychrobacter. Es decir, los alimentos refrigerados son alterados por los microorganismos
psicréfilos, pero en general estos no son patégenos para el cuerpo humano.

No todos los alimentos expuestos a bajas temperaturas presentan la misma vida util. El periodo en el
cual un alimento refrigerado permanece apto para su consumo depende de varios factores:

+ Eltipo de alimento destinado a refrigeracion.

* La parte anatomica del alimento.

« Elgrado de contaminacion bacteriana y de madurez que presente el alimento antes de ser expuesto

a las bajas temperaturas (En el caso de la refrigeracion de alimentos procesados hay que considerar
también las condiciones de higiene en las que se realizo el procesado y envasado del producto).

+ Latemperatura de refrigeracion, y la humedad relativa de la atmdsfera de almacenamiento.

El hecho de que la vida comercial del producto dependa de su grado de contaminacion hace que pro-
ductos de igual naturaleza presenten una vida util distinta. Por tal motivo es muy dificil estimar el periodo
exacto en el cual la carne fresca se mantiene en estado comestible antes de que ocurra su abombamiento,
y la vida util de la leche ultrapasteurizada. Segun la informacion que brinda la industria a sus clientes, la
leche UHT persiste sin sufrir marcadas alteraciones durante, aproximadamente, 20 dias (si se respetan
las condiciones de conservacion), y una vez abierto el envase contenedor, el producto se puede conservar
refrigerado durante 2 o 3 dias.

Es imprescindible aclarar que la vida util de los productos en estudio no solo depende de su correcta
conservacion térmica sino que también depende de su correcta manipulacién higiénica.

2.6) Cadena de frio.

Segun el Codex Alimentarius, se entiende por cadena de frio a la continuidad de los medios empleados
sucesivamente para mantener la temperatura de los alimentos, segun corresponda, desde la recepcion,
hasta la elaboracién y la venta al por menor.

El objetivo primordial de una cadena de frio es extender la vida util de los alimentos perecederos, es
decir, alargar el tiempo en el cual estos se mantienen comestibles (sin sufrir marcadas alteraciones, de
diversa naturaleza, que impidan su consumo).

Su cumplimiento es fundamental para desalentar gran parte de las reacciones de deterioro y el creci-
miento microbiano, patégeno o no patégeno, que puede ocurrir dentro del alimento, de esta manera se
logra extender de gran forma el tiempo de vida util de los productos. Al desacelerar el desarrollo de la
mayoria de los microorganismos presentes en el alimento, la refrigeracion mantenida a lo largo de toda
la vida del producto, disminuye el riesgo de contraer ETA causadas por agentes biolégicos.

En sus articulos 248 y 259tris, el CAAimpone como obligatoria la aplicacion de la cadena de frio durante
todos los pasos de comercializacion de la carne fresca y de la leche ultrapasteurizada. Estos articulos
expresan claramente las temperaturas a las que deben mantenerse los dos tipos de productos hasta su
expendio al consumidor, pero no establecen ninguna pauta en lo que respecta a la correcta conservacion
y manipulacién de los productos una vez que estos fueron adquiridos por los compradores. La razén por la
cual el CAA no hace estas aclaraciones en sus respectivos articulos es porque, como enuncia su articulo
1, dicho cddigo esta unicamente dirigido a toda persona, firma comercial o establecimiento que elabore,
fraccione, conserve, transporte, expenda, exponga, importe o exporte alimentos, condimentos, bebidas
o primeras materias correspondientes a los mismos y aditivos alimentarios.

Aunque el CAA no lo exprese, por lo dicho en los puntos anteriores de este escrito, resulta evidente
que para mantener los productos perecederos en estado comestible por un mayor lapso de tiempo, el
comprador debe seguir respetando la cadena de frio del insumo adquirido, ya que si se corta la misma
existe un alto riesgo de que ocurran alteraciones en el producto que pueden conferirle caracteristicas
sensoriales indeseadas al alimento y, en el peor de los casos, causar ETA a partir de su consumo.

Segun lo expresado en el CAA, la leche ultrapasteurizada, una vez envasada, debe estar mantenida
a temperaturas no superiores a los 8°C, ya sea en el establecimiento elaborador, en los medios de tras-
porte, en los depdsitos y en la boca de expendio de los locales. Por su parte, la carne de ganado fresca
que se expenda después de 24 horas de haber sido sacrificada la res debe ser mantenida a temperaturas
no mayores a 5°C.

El interés industrial por respetar la cadena de frio de los productos perecederos se basa en el hecho
de que al aplicar la misma se extiende el tiempo en el cual el producto puede ser comercializado (antes
de que se altere y se prohiba su venta por el articulo 6bis del CAA).

En sus capitulos 2,3 y 4, el cédigo hace referencia a los distintos requisitos sobre aparatos alimentarios,
vehiculos de trasporte, forma de almacenamiento, inspecciones y demas parametros que deben respe-
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tarse para garantizar la buena ejecucion de una cadena de frio. Sin embargo, estas reglamentaciones
resultan ajenas respecto a los objetivos de este trabajo. Ya que el objetivo primordial de este trabajo no
es observar si las instalaciones que presentan los locales minoristas de venta al publico responden a las
normativas del CAA, sino que es verificar que los productos ubicados dentro de estas instalaciones se
encuentren a temperaturas aptas para poder ser comercializados, es decir, que respondan a las exigencias
de conservacion térmica impuesta por el CAA.

A raiz del panorama mundial en relacion a las ETA y la importancia que implica la correcta con-
servacion de los productos perecederos (carne fresca y leche ultrapasteurizada) en su prevencion, es
que se decidi6 llevar a cabo este trabajo, esperando poder aportar datos de utilidad que conlleven a la
reflexion y capacitacion de los consumidores sobre el tema y a la implementacién de acciones, por parte
de los organismos reguladores, que garanticen la correcta comercializacion de los productos perecederos,
en cada tipo de local minorista de venta al publico (almacenes y supermercados) situado en la Republica
Argentina. De esta forma, promoviendo la capacitacion social y la implementacién de acciones sobre el
tema en cuestién, se espera reducir la cantidad de ETA causadas por el consumo de carne fresca y leche
ultrapasteurizada en nuestro pais.

3) Materiales y métodos
3.1) Materiales

3.1.1) Instrumentos de encuesta.

Para poder cumplir con los objetivos propuestos en éste trabajo, se disefiaron dos cuestionarios con
formato de multiple choice. Uno de estos fue dirigido a los empleados, y otro, a los clientes de distintos
comercios minoristas de venta al publico visitados (supermercados y almacenes) situados en Capital
Federal y en el Gran Buenos Aires. En el Anexo 7.2 se presentan los mismos.

3.1.1.1) Variables en estudio consideradas por los cuestionarios formulados.

Las variables en estudio se agruparon en los siguientes apartados:

* Sociodemograficas: edad, sexo y nivel educativo.

* Tipo de comercio: supermercado o almacén.

* Conocimientos sobre la adecuada conservacién de los alimentos perecederos: se midieron
los mismos, en empleados y clientes de los comercios, a partir de preguntas tedricas basicas
sobre el tema en cuestion.

* Recaudos implementados para asegurar la correcta conservacion de los alimentos perece-
deros: para conocer los recaudos que llevan acabo tanto los empleados de los comercios como
los clientes, se los interrogé sobre el tema.

No todas estas variables se tomaron en consideracién en los dos tipos de cuestionarios realizados.
En el cuestionario dirigido a los empleados de los locales no se estudiaron las variables sociodemografi-
cas ya que, en este cuestionario, las mismas carecen de importancia para lograr satisfacer los objetivos
propuestos por el trabajo. Por otro lado, en el cuestionario destinado a ser respondido por los clientes de
los locales no se prestd atencion al tipo de comercio en el cual se desarrolld la encuesta, por la misma
razén anteriormente citada.

3.1.1.2) Operacionalizacién de las variables.

Las dos primeras variables en estudio mencionadas en el punto anterior se lograron obtener a partir
del llenado de los casilleros iniciales de los cuestionarios. Las demas variables se estudiaron a través de
preguntas realizadas tanto a clientes como a empleados de los comercios visitados. La relacién entre las
variables en estudio, los conceptos a evaluar por cada variable y las preguntas realizadas en los cues-
tionarios se presenta a continuacion.
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Tabla 5: Relacion entre las variables en estudio, los conceptos a evaluar y las preguntas
formuladas en el cuestionario dirigido a los empleados de los comercios.

Variable en estudio

Tipo de comercio.

Conocimientos sobre la ade-
cuada conservacion de los ali-
mentos perecederos (en par-
ticular de la carne fresca y la
leche ultrapasteurizada).
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Conceptos a evaluar

Clase de comercio que se visi-
t6: almacén o supermercado.

Conocimientos generales so-
bre los alimentos perecede-
ros: su particular conservacién
y riesgos que implican su con-
sumo.

Conocimientos acerca de las
temperaturas de conservacion
que legisla el CAA para la co-
mercializacién de leche ultra-
pasteurizada y carne fresca.

Preguntas presentes en el cues-
tionario.

(No se hicieron preguntas referidas
a esta variable, solo se completo el
primer casillero de la cuadricula del
cuestionario)

1. ¢ Qué se entiende por alimento pe-
recedero?

2. ¢Cual es el objetivo de una cade-
na de frio?

3. ¢ Cual es el riesgo mas importan-
te que se corre al consumir leche ul-
trapasteurizada y carne fresca cuya
conservacion térmica fue inadecua-
da?

4. ¢ Cuales son los limites maximos
de temperatura que legisla el CAA
para la correcta comercializaciéon de
leche pasteurizada?

5. ¢Cuales son los limites maximos
de temperatura que legisla el CAA
para la correcta comercializacion de
carne fresca?
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Recaudos implementados para
asegurar la correcta conserva-
cion de los alimentos perecede-
ros (en particular de la carne
fresca y la leche ultrapasteuri-
zada).

Cantidad y tipo de recaudos
que se llevan acabo en los co-
mercios.

6. ¢Hay gente encargada de contro-
lar periddicamente las temperaturas
de las heladeras y de los depdsitos
ubicados dentro del local?

7. ¢, Cada cuanto es ese control?

8. ;Les exigen a sus proveedores
que lleven un control estricto sobre la
conservacion térmica de su mercad-
eria perecedera?

9. ¢ Practican controles de tempera-
tura durante la recepcion de los pro-
ductos refrigerados?

10. ¢ Cudles son los valores maximos
de temperatura que toleran, como
parametro de control, en la recepcién
de leche pasteurizada?

11. ¢, Cuales son los valores maximos
de temperatura que toleran, como
parametro de control, en la recepcion
de carne fresca?

12. 4 Practican controles de tempera-
tura sobre los productos perecede-
ros ubicados dentro de las heladeras
de expendio y depdsitos del local?

13. ¢ Toman algun otro recaudo en lo
que respecta a la correcta manten-
cion de las temperaturas de conser-
vacion de la leche ultrapasteurizada
y de la carne fresca?
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Tabla 6: Relacion entre las variables en estudio, los conceptos a evaluar y las preguntas
formuladas en el cuestionario dirigido a los clientes de los comercios.

Variable en estudio

Sociodemograficas

Conocimientos sobre la adecuada
conservacion de los alimentos pe-
recederos

Recaudos implementados para
asegurar la correcta conservacion
de los alimentos perecederos.

3.1.2) Instrumentos para realizar las mediciones de temperatura.

Conceptos a evaluar

Edad, sexo y nivel de edu-
cacion del individuo encuesta-
do

Conocimientos generales so-
bre los alimentos perecederos
y Su conservacion.

Recaudos que toman los cli-
entes a la hora de adquirir
un alimento refrigerado pere-
cedero.

(Da idea del grado de preo-
cupacion que presentan los
clientes por respetar la cor-
recta conservacién de estos
productos).

Preguntas presentes en el
cuestionario.

(No se hicieron preguntas refe-
ridas a esta variable, solo se
completo el primer casillero de la
cuadricula del cuestionario)

4. ;Qué se entiende por alimento
perecedero?

5. ¢ Considera a la carne fresca y
a la leche ultrapasteurizada como
alimentos perecederos?

6. ¢ Cual es el motivo mas impor-
tante por el cual se deben res-
petar las correctas temperaturas
de conservacion de los alimentos
perecederos?

1. ¢ En que momento de su com-
pra toma los productos refrigera-
dos?

2. 4 Cuales son los primeros pro-
ductos que guarda al llegar a su
casa?

3. ¢Toma algun/os recaudo/s
particular/es para mantener las
correctas temperaturas de con-
servacion de los alimentos pe-
recederos una vez que los saca
de las heladeras de expendio del
comercio?

Se utilizé un termémetro ideado para alimentos con el propésito de tomar la temperatura de la leche
ultrapasteurizada y la carne fresca ubicada dentro de distintos sectores de los comercios visitados. El
instrumento en cuestion era un termémetro de los denominados “termdmetro pinche” debido a que su vaina
poseia una alta capacidad para penetrar numerosos tejidos de alimentos. Los datos de la herramienta

empleada se detallan a continuacion:
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Tabla 7: Especificaciones del termémetro para alimentos empleado.

Marca: Pen Shape
Rango de medicion: -50 a 150°C
Exactitud: +/- 0.5°C
Resolucion: 0.1°C
Tiempo de respuesta: 5 segundos
Longitud de vaina: 12 cm

Figura 2: Termémetro utilizado para la experimentacion.

Para registrar las mediciones de temperaturas realizadas se utilizo el instrumento de recoleccién de
datos que se presenta en el Anexo 7.3.

3.1.2.1) Variables en estudio consideradas por el instrumento de recoleccion de datos empleado
para realizar el registro de temperaturas.
Durante las mediciones de temperaturas llevadas acabo en los comercios visitados se presto atencién
a distintas variables. Las mismas se ordenaron dentro de los siguientes grupos:
* Tipo de comercio: supermercado o almacén
* Tipo de alimento: carne fresca o leche pasteurizada.
* Temperatura del alimento: temperatura que experiment6 al alimento a la hora de realizar la
medicion.
¢ Ubicacion del alimento: lugar donde se encontraba el alimento a la hora de realizar la medicion:
en los depdsitos, en los carros o mesadas de reposicion (durante la etapa de reposicion de las
heladeras de expendio), o en las heladeras de expendio del local.
Todas estas se lograron estudiar y registrar a partir del instrumento de recoleccién de informacion
presentado en el Anexo 7.3.

3.2) Métodos.

3.2.1) Encuesta realizada al personal de los comercios.

Se completd un cuestionario por comercio. Para responder el mismo se seleccionaron a aquellos em-
pleados de los locales visitados cuyo trabajo estuviese vinculado con la manipulacién de los productos
a evaluar (carne fresca y leche ultrapasteurizada) o que, por los cargos laborales que ocupasen dentro
del establecimiento, hayan sido responsables directos de la conservacion de dicha mercancia (Ej. Un
licenciado en alimentos contratado por la empresa).
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Realizada esta seleccion, se procedio a elegir, dentro del grupo de trabajadores seleccionados, a uno
o dos individuos para que respondan el cuestionario. Esta eleccion se realizé al azar. Se empleo el azar
como método de muestreo para lograr satisfacer el segundo objetivo planteado en este trabajo sin la
necesidad de encuestar a la totalidad del personal selecto.

Figura 3: Imagenes tomadas mientras se realizé la encuesta a los trabajadores de los locales de
venta al publico visitados.

A B.

Fig. 3A. Encuesta realizada en un empleado de supermercado.
Fig. 3B. Encuesta realizada a la duefia de un almacén.

3.2.2) Encuesta realizada a los clientes de los comercios.
Por cada local visitado se encuesto a cinco clientes. Las personas encuestadas se eligieron al azar
sin realizar ningun tipo de discriminacion sobre su edad, sexo ni nivel social.

Figura 4: Imagen tomada mientras se realizé la encuesta a los clientes de los comercios
visitados.

3.2.3) Medicién de temperaturas.

De modo de satisfacer el primer objetivo propuesto por este trabajo, se llevaron acabo diversas medi-
ciones de temperatura tomando en cuenta las variables en estudio mencionadas en el punto 3.1.2.1 del
escrito. Para realizar estas mediciones se concurrié a los comercios a tempranas horas de la mafiana
(dependiendo del horario de apertura de los locales) a fin de lograr medir las temperaturas que experi-
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mentaban los productos apenas abrian los comercios. De esta forma se buscé eludir, si es que existia, el
engano a los consumidores basado en la ilegal accién de apagar las heladeras y demas mecanismos de
enfriamiento durante el tiempo en el que los comercios permanecian cerrados. Tomando este recaudo se
pudo conocer si efectivamente la carne fresca y la leche ultrapasteurizada, ubicada en las heladeras de
expendio y en los depésitos de los locales, contaban con las temperaturas propicias para ser comerciali-
zadas durante todo el tiempo en el cual permanecian almacenados dentro de los comercios.

Una vez realizadas las mediciones, los valores de temperatura resultantes de cada una de estas se
compararon contra los limites térmicos establecidos por el CAA para la correcta conservacion de los pro-
ductos en estudio. De esta forma se logré conocer si efectivamente se respetaban o no las temperaturas
de conservacion impuestas por el codigo durante el almacenamiento de estos productos en los diferentes
comercios visitados.

Las temperaturas de los distintos productos se midieron de la siguiente manera:

» Carne fresca: Se midio la temperatura del tejido muscular penetrando el mismo con la vaina del

termoémetro.

Figura 5: Medicion de la temperatura de la carne fresca.

A B.

Fig. 5A. Medicion de temperatura de la carne fresca envasada.
Fig. 5B. Medicion de temperatura de la carne fresca sin envasar.

Leche ultrapasteurizada: Se abri6 el sachet y se introdujo la vaina del termémetro en el envase para
medir la temperatura de la leche contenida dentro del mismo.

Figura 6: Medicion de la temperatura de la leche ultrapasteurizada.
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3.2.3.1) Muestreo realizado.

Para llevar acabo las correspondientes mediciones de temperatura se eligieron a aquellos productos
en estudio (carne fresca y leche ultrapasteurizada) situados en tres distintos sectores de los estableci-
mientos visitados: depdsitos, heladeras de expendio, y carros, cajones de reposicion, o mesadas de corte
(para el caso de la carne fresca) en las cuales se encontraban los productos durante el trascurso de la
reposicion de las heladeras del local.

Se midié la temperatura de aquellos productos que, por su ubicacién, presentaban un mayor riesgo
de exposicion al calor. Para estimar que productos experimentaban una mayor exposicion al calor, se
llevé acabo un breve andlisis sobre la forma de enfriamiento de las heladeras de expendio y de los dep6-
sitos que contenian los productos a evaluar, y sobre la ubicaciéon que presentaban los alimentos dentro
de los cajones, carros o mesadas de reposicion (los analisis técnicos sobre el modo de enfriamiento de
los aparatos y la ubicacién de los productos en los distintos cajones, carros o mesadas se realizaron de
modo estimativo).

Por cada sector y tipo de producto analizado se hicieron tres mediciones. Cada una de estas medi-
ciones se realizd sobre diferentes unidades del mismo tipo de producto ubicadas, en lo posible, dentro
de distintas heladeras, carros de reposicion o depdsitos presentes en el mismo local.

3.2.3.1.1) Heladeras de expendio.

Considerando el modo de enfriamiento de las heladeras de expendio analizadas, se pudo estimar
aproximadamente en que sector, dentro de las mismas, los productos presentan un mayor riesgo de
experimentar temperaturas mas elevadas.

Durante la visita a los comercios se pudo observar cuatro tipos distintos de heladeras que eran em-
pleadas para la conservacion de carne fresca y/o leche ultrapasteurizada. A continuacion se detallan
algunas caracteristicas de cada una de estas para poder comprender el criterio de eleccion empleado
para realizar el muestreo de los productos ubicados en las distintas heladeras.

Heladera 1:

Figura 7: Heladera tipo 1.
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Fig. 7A. Heladera tipo 1 abastecida de productos lacteos.
Fig. 7B. Heladera tipo 1 abastecida de productos carnicos.

Este tipo de heladera fue la mas vista dentro de los comercios visitados. La misma es utilizada por los
comerciantes para refrigerar tanto la leche ultrapasteurizada como la carne fresca.

La forma de enfriamiento de estos aparatos se basa en varios flujos de aire frio que salen por la par-
te superior, inferior y trasera de la maquina. Las paredes traseras y superiores internas de este tipo de
heladeras estan compuestas por placas metalicas agujereadas por las que emergen flujos de aire frio.
Los flujos de aire que salen a través de las paredes superiores son mas turbulentos que aquellos que
se liberan a través de las paredes traseras. En los bordes inferiores delanteros de los aparatos existen
rejillas por donde también sale aire frio (algunas de estas heladeras presentan en sus bordes superiores
delanteros el mismo tipo de rejillas).
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Figura 8: Paredes metalicas traseras y superiores de las heladeras tipo 1.
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Fig. 8Ay B. Los recuadros resaltan las paredes metalicas traseras de las heladeras.
Fig. 8C y D. Los recuadros destacan las paredes y rejillas superiores de las heladeras.

Figura 9: Rejillas situadas en los bordes inferiores delanteros de las heladeras tipo 1.

Fig. 9A'y B. Los recuadros destacan las rejillas de los bordes inferiores delanteros de las heladeras.

Considerando el modo de enfriamiento de este tipo de heladeras, se observéd que el sector donde los
productos poseen una mayor probabilidad de presentar temperaturas mas elevadas es en los estantes
del medio (lo mas apartado posible de los bordes inferiores y superiores del aparato) y lo mas alejado
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de las paredes traseras. Es decir, los productos que estan ubicados adelante y al medio del refrigerador,
los de mejor alcance para los clientes, son los que poseen una mayor probabilidad de presentar tempe-
raturas mas altas.

En todos los locales visitados que empleaban este tipo de heladera para refrigerar la leche ultrapas-
teurizada, los sachets estaban ubicados en el estante inferior de los aparatos, por tal motivo, se eligieron
para realizar las mediciones de temperatura a aquellos envases situados lo mas lejos de la parte inferior
y de las paredes traseras del refrigerador, es decir, los mas expuestos a la temperatura ambiente.

Basandose en los argumentos anteriormente mencionados, en la figura 10 se destacan los sectores
dentro de este tipo de heladera en los cuales los productos poseen una mayor probabilidad de presentar
temperaturas mas elevadas. Para realizar las correspondientes mediciones de temperatura se tomaron
como muestras a los productos ubicados dentro de los sectores resaltados en las imagenes que se
muestran a continuacion.

Figura 10: Sectores dentro de la heladera tipo 1 donde los productos poseen mayor
probabilidad de presentar temperaturas mas elevadas.

Fig. 10A. Los productos que se encuentran mas adelante en los estantes y dentro de la zona recuadrada son los que presentan
una mayor probabilidad de experimentar las temperaturas mas elevadas.

Fig. 10B. Los envases que se encuentran adentro del marco dibujado son los que presentan una mayor probabilidad de
experimentar las temperaturas mas altas.

Heladera 2:

Figura 11: Heladera tipo 2.
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Algunos locales contaban con este modelo de refrigerador para conservar la carne fresca (no se ob-
servo que este tipo de heladera haya sido empleado para refrigerar la leche ultrapasteurizada).

Este aparato refrigera a partir de flujos de aire frio que emergen de rejillas ubicadas en los laterales
internos del mismo. La figura 12 muestra de cerca las ranuras por las que sale el aire frio.

Figura 12: Rejillas ubicadas en los laterales internos de las heladeras tipo 2.

Fig. 12A. Rejilla ubicada en el borde interno trasero.
Fig. 12B. Rejilla ubicada en el borde interno delantero.

Conociendo esta forma de enfriamiento, se puede estimar que los productos que tienen una mayor
probabilidad de experimentar las temperaturas mas elevadas son aquellos que estan ubicados en la zona
del medio de la heladera, lo mas alejado a los laterales, y lo méas arriba posible en la pila de productos,
ya que los ubicados en la cima del montdn se encuentran mas expuestos a la temperatura ambiente.

Figura 13: Sector dentro de la heladera tipo 2 donde los productos poseen mayor probabilidad
de presentar temperaturas mas elevadas.

Los productos que estan ubicados dentro de la zona recuadrada son aquellos que, segun se estimé,
pueden experimentar las temperaturas mas elevadas dentro de la heladera. Por ende, como se dijo an-
teriormente, se eligieron para realizar las mediciones de temperatura a aquellos productos situados lo
mas arriba posible en la pila de productos dentro de esta zona.

Exponiendo nuevamente la misma imagen que se muestra en la figura 13, a continuacion, se da a
conocer un ejemplo de la seleccién de un producto, ubicado dentro de esta heladera, para realizar la
medicién de temperatura correspondiente.
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Figura 14: Ejemplo de la seleccion de un producto para realizar la medicion de temperatura
tomando a consideraciéon el modo de enfriamiento de una heladera tipo 2.

El producto marcado en la imagen fue el seleccionado para realizar una de las mediciones de tem-
peratura.

Heladera 3:

Figura 15: Heladera tipo 3.

Durante la visita a todos los locales concurridos, se observé que este tipo de heladera se emplea
solamente para la conservacién de la carne fresca en los sectores de carniceria tanto de supermercados
como de almacenes.
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Este refrigerador enfria a partir de flujos de aire frio que salen a través de rejillas metalicas situadas
en dos de los bordes inferiores del aparato. La lamina metalica en donde estan apoyados los distintos
cortes de carne se encuentra a bajas temperaturas debido a que esta en contacto permanente con una
corriente de aire frio que pasa por debajo de esta hasta salir a través de las rejillas mencionadas. Vale
aclarar que la heladera en cuestién cuenta con puertas corredizas de vidrio ubicadas en uno de los lados.

Figura 16: Rejillas ubicadas en los laterales internos de las heladeras tipo 3.

A B.

Fig. 16A. Salida de aire frio proxima a las puertas corredizas de la heladera.
Fig. 16B. Salida de aire frio proxima a la pared vidriada de la heladera.

Estas puertas son constantemente abiertas por los empleados para retirar los productos situados
dentro del refrigerador. Por ende, podria afirmarse que los cortes que se encuentran mas cerca de las
puertas mencionadas son los que mayor exposicion presentan al calor ambiente. Pero al mismo tiempo
estos se encuentran situados muy cerca de una de las rejillas metalicas donde emergen corrientes de
aire frio. Consecuentemente, se llego a la conclusion que el sector de la heladera donde los productos
presentan una mayor probabilidad de experimentar temperaturas mas elevadas es en la zona del medio
de la heladera y lo mas alejado de la plancha metalica inferior.

Figura 17: Sector dentro de la heladera tipo 3 donde los productos poseen mayor probabilidad
de presentar temperaturas mas elevadas.
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Figura 18: Ejemplos de la seleccion de productos para realizar la medicion de temperatura
tomando en consideracion el modo de enfriamiento y las caracteristicas de una heladera tipo 3.

Las secciones de los cortes resaltadas en la figura 18 fueron seleccionadas para realizar 2 de las
mediciones de temperatura correspondientes.

Heladera 4:

Figura 19: Heladera tipo 4.
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Unos pocos almacenes cuentan con este tipo de heladeras para la conservacion de leche ultrapasteu-
rizada. El empleo de estas heladeras para cumplir tal objetivo es escaso. Generalmente, estos modelos
de refrigeradores se utilizan para enfriar bebidas.

La heladera en cuestion enfria a partir de flujos de aire frio que salen por la parte superior del aparato
en direccion descendente.

Figura 20: Salida de aire frio de las heladeras tipo 4.

El frio también emana de la pared trasera de la heladera, a partir de una mecanica semejante a la de
los refrigeradores domésticos.

Considerando la forma de enfriamiento del refrigerador en cuestion y teniendo en cuenta que sus puertas
son constantemente abiertas por los clientes, se eligieron para realizar las mediciones de temperaturas
a aquellos productos en estudio ubicados alejados de la parte superior de la heladera y lo mas cerca de
sus puertas. Tampoco se eligieron los sachets ubicados en la zona mas inferior de las heladeras, ya que
esta zona suele presentar temperaturas mas bajas que la zona intermedia de la heladera.

Figura 21: Ejemplos de la seleccion de productos para realizar la medicion de temperatura
tomando en consideracion el modo de enfriamiento y las caracteristicas de una heladera tipo 4.
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3.2.3.1.2) Carros, cajones o mesadas de reposicion.

Para verificar la correcta conservacion térmica de los productos en estudio durante la reposicion de
las heladeras de expendio en los distintos locales visitados, se realizaron mediciones de temperatura en
aquellos productos ubicados dentro de los carros o cajones que eran empleados por los trabajadores
de los comercios para trasladar los productos desde los depdsitos hacia las heladeras, o, para el caso
de la venta de carne fresca realizada por los almacenes, se midié la temperatura de los distintos cortes,
obtenidos a temperatura ambiente en las mesadas de corte, que luego iban a ser utilizados para reponer
la heladera de expendio del local.

Reposicion de carne fresca y leche ultrapasteurizada en las heladeras de expendio de los supermer-
cados.

En la totalidad de los supermercados visitados se emplearon los carros o cajones, anteriormente
mencionados, para facilitar el traslado de los productos desde los depdsitos hacia las heladeras de
expendio del local. En consecuencia, para evaluar la conservacion térmica de los productos en estudio
durante la reposicion de las heladeras, se eligieron como muestras a aquellos sachets o cortes de carne
fresca, ubicados dentro de los cajones o carros de reposicion, que presentaban una mayor exposicion a
la temperatura ambiente, es decir, a aquellos situados en la cima de los contenedores. La figuras 22A 'y
22B presentan ejemplos de los productos ubicados dentro de los carros o cajones que se tomaron como
muestras para realizar las mediciones de temperatura. En ambas figuras los circulos amarillos destacan
al producto seleccionado para efectuar la medicién de temperatura.

Figura 22: Ejemplos de la seleccion realizada, sobre los productos ubicados dentro de carros o
cajones de reposicion, para poder llevar acabo las mediciones de temperatura.

Fig. 22A. Carro de reposicion lleno de carne fresca.
Fig. 22B. Cajon lleno de sachets de leche ultrapasteurizada.

Reposicion de carne fresca y leche ultrapasteurizada en las heladeras de expendio de los almacenes.

En cuanto a la reposicion de las heladeras de los almacenes, fue posible observar que la leche ultra-
pasteurizada se reponia exactamente igual que en los supermercados, con la Unica diferencia que los
productos ubicados dentro de los cajones de reposicion no habian sido almacenados en depdésitos, sino
que provenian directamente del camién repartidor, ya que la totalidad de los almacenes visitados carecian
de depdsitos para este tipo de producto. Debido a ésta similitud en cuanto al desarrollo de la reposicion,
se utilizo el mismo criterio de eleccion de los productos, para realizar las mediciones de temperatura,
que en las reposiciones llevadas acabo en los supermercados. Es decir, el criterio de eleccion empleado
concuerda con el ejemplo ilustrado por la figura 22B.

Distinto fue el caso de la reposicion de la carne fresca en los almacenes. La totalidad de este tipo de
comercios visitados no expendia carne fresca empaquetada en bandejas de poliuretano expandido (tel-
gopor), como en el caso de los supermercados, sino que contaban con un sector de carniceria adentro de
los locales que era responsable de expender los distintos cortes. Por ende, en estos comercios la carne
no requeria ser empaquetada ni trasladada en carros o cajones hacia heladeras géndolas, sino que la
reposicion de la heladera del comercio (heladera tipo 4 de las que se analizaron previamente) se realiza-
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ba mientras se obtenian los cortes a partir de grandes trozos de carne o medias reces en las mesadas
de corte del establecimiento. Estos cortes se efectuaban a temperatura ambiente, en consecuencia los
ultimos que se obtenian eran los que estaban expuestos por un mayor tiempo a altas temperaturas. Por
consiguiente, el criterio de eleccién de los productos para realizar las correspondientes mediciones de
temperatura durante este tipo de reposicion no se basé en la ubicacion espacial que ocupaban los pro-
ductos a reponer sino en el tiempo en el cual estos fueron repuestos dentro de la heladera. Para realizar
las mediciones de temperaturas se eligieron aquellos productos que fueron repuestos durante el lapso
final de la reposicion total.

Figura 23: Obtencion de cortes a partir de medias reces para realizar la reposicion de las
heladeras de los locales.

Fig. 24A. Este corte se obtuvo a partir del corte ilustrado por la figura 23B. Es el ultimo corte que se obtuvo a partir de una media
res.

Fig. 24B. El corte que se muestra se obtuvo como resultado del corte que se ilustra en la figura 23C. Es el ultimo corte que se
obtuvo a partir de un trozo grande de carne el cual estuvo expuesto a la temperatura ambiente por un tiempo prolongado (este
pedazo de carne estuvo expuesto a la temperatura ambiente por mas de media hora).

Vale aclarar que en la reposicion de carne fresca en los supermercados y de leche ultrapasteurizada
en los supermercados y almacenes, la eleccion de los productos para efectuar la toma de temperaturas
no se realizo en base al tiempo en el cual los mismos fueron ubicados dentro de las heladeras, ya que
el tiempo total trascurrido desde que se empezaban a colocar los productos en el refrigerador hasta que
se culminaba la reposicion era despreciable frente al lapso en el cual los productos eran expuestos a la
temperatura ambiente durante su traslado desde los depdsitos hacia las heladeras. Por ende los produc-
tos que estuvieron un mayor tiempo expuestos a la temperatura ambiente fueron aquellos situados en la
cima de los contenedores y no los que se introdujeron ultimos en las heladeras de expendio, es decir, lo
ubicados en el fondo de los contenedores.

47



Tesinas Estudio sobre la conservacion térmica de la carne fresca y la leche ultrapasteurizada...

3.2.3.1.3) Depésitos.

Depositos de almacenes.

La totalidad de los almacenes visitados carecian de depdsitos para leche ultrapasteurizada. Estos
locales adquirian los sachets dos o tres veces a la semana y los almacenaban directamente en las he-
laderas de expendio del local.

En cuanto a los depdsitos de carne fresca, todos los almacenes concurridos contaban con cadmaras
frigorificas de semejante apariencia y funcionamiento. La totalidad de estas camaras contaban con paredes
metélicas térmicamente aisladas y ventiladores situados en la parte superior interna de la pared trasera del
aparato que generaban flujos de aire frio (Figura 26). Conociendo este modo de enfriamiento, se concluyd
que los productos dentro de estas camaras frigorificas que presentaban una mayor probabilidad de estar
expuestos a temperaturas mas elevadas fueron aquellos situados lo més lejos posible de la pared trasera
de los aparatos y lo mas cerca de sus puertas (en general estas camaras contaban con una sola puerta
que no ocupaba todo su frente sino que estaba situada a un costado de su parte delantera, y los productos
dentro de la camara eran colocados de forma vertical a lo largo de todo el volumen interno del aparato).

Figura 25: Aspecto externo de una de las camaras frigorificas.
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Figura 26: Ventiladores ubicados dentro de las camaras frigorificas.

A.
Bieal

Figura 27: Ejemplo de la seleccién de los trozos de carne fresca realizada para llevar acabo las
mediciones de temperatura en los depdsitos de los almacenes.

A B.

Depositos de supermercados.

Los depdsitos de carne fresca y de leche ultrapasteurizada a los cuales se pudo tener acceso eran muy
similares entre si. Todos contaban con la misma forma de enfriamiento del sector. Las bajas temperaturas
en estos ambientes se lograban gracias a ventiladores, ubicados en la parte superior de las paredes justo
arriba de las puertas de acceso al ambiente, que generaban flujos turbulentos de aire frio.

La mayoria de los depdsitos contaban con una sola puerta de tipo vaivén con un juego de ventiladores
instalado arriba de ésta, sobre la pared interna del sector, que generaban cortinas turbulentas de aire
muy frio. Estos flujos de aire tenian por objetivo evitar que entrase aire a temperatura ambiente desde
fuera de los depdsitos.

La temperatura dentro de los depdsitos era bastante homogénea. El sector mas frio dentro de los
mismos era el mas cercano a las entradas, debido a las corrientes de aire helado proveniente de las
ventilaciones mencionadas. Por ésta razén, se eligieron para realizar las mediciones de temperatura a
aquellos productos ubicados lo mas lejos de estas ventilaciones.
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La mayoria de los depdésitos de leche ultrapasteurizada concurridos contaban con temperaturas am-
bientes mas elevadas que los depésitos de carne fresca visitados (segun los valores registrados por los
termdmetros ubicados dentro de estos sectores). En los depdsitos de leche ultrapasteurizada, los sachets
estaban almacenados dentro de cajones de plastico que se encontraban ordenados de forma apilada
para ocupar menos espacio dentro de la sala. Por ende, respondiendo al criterio de seleccién mencionado
para la toma de temperatura de los productos, se procedioé a tomar la temperatura de aquellos sachets
ubicados dentro de los cajones que se encontraban mas alejados de las fuentes de aire frio y lo mas
arriba posible en las pilas de mercaderia.

Adiferencia de la leche ultrapasteurizada, |la carne fresca se almacenaba dentro de los depdsitos antes
de ser fraccionada en unidades para la venta y empaquetada. La carne en los depésitos era almacenada
en forma de medias reses o en grandes trozos que después eran cortados y empaquetados en la sala
de corte y empaque para exponer a la venta en las heladeras de expendio del local. Considerando que
el modo de enfriamiento de los depdsitos de carne fresca era el mismo que el de los depdsitos de leche
ultrapasteurizada, se procedio a realizar las mediciones de temperatura en aquellas piezas de carne
ubicadas lo méas alejadamente posible de las salidas de aire frio presentes.

3.2.4) Andlisis de los datos.

Los datos obtenidos a partir de las diferentes encuestas y mediciones de temperaturas realizadas se
procesaron en planillas Excel. Empleando este programa de computacion se relacionaron las distintas
variables consideradas en estudio de forma tal de logar responder los objetivos propuestos por el trabajo.

4) Resultados

Afin de realizar las encuestas y mediciones de temperatura correspondientes se visitaron 27 comercios,
de los cuales solo 16 permitieron llevar acabo la actividad prevista, ya sea de forma completa (permitiendo
el acceso a sus depdsitos) o incompleta. La mitad de estos 16 establecimientos fueron supermercados de
cadenas reconocidas situados en Capital Federal y la zona norte del Gran Buenos Aires, y los restantes
fueron almacenes de barrio ubicados en las mismas zonas.

Grafico 1: Distribucién porcentual de los locales que permitieron llevar acabo las actividades
previstas (ya sea de forma completa o incompleta), segun el tipo de comercio.

50% 50%

O Supermercados B Almaceneas

4.1) Resultados obtenidos a partir de las mediciones de temperatura.

Los 16 comercios permitieron realizar las mediciones de temperatura de los productos en cuestion
durante el trascurso de su reposicion en las heladeras de expendio y mientras los mismos eran conser-
vados dentro de los refrigeradores del local, pero solo 8 permitieron llevar acabo las correspondientes
mediciones de temperatura dentro de sus depdsitos.

Obviamente la idea inicial fue tratar de desarrollar la actividad en el mayor numero de depdsitos po-
sibles, pero dado a las negativas insistentes de los comercios solo fue posible realizar la experiencia en
3 supermercados y 5 almacenes. Por cada uno de estos supermercados se visito tanto el depdsito de
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leche ultrapasteurizada como el de carne fresca, y por cada almacén solo se visité el depésito de carne
fresca, ya que estos tipos de locales carecian de depdsitos de leche ultrapasteurizada.

En ninguno de los depésitos de supermercados concurridos se permitié sacar fotos, debido a que
no querian que se revele de forma fotogréfica la disposicion higiénica de de este sector ni las distintas
temperaturas de los productos dentro de esta zona. Sin embargo, inentendiblemente permitieron llevar
acabo las mediciones de temperatura correspondientes a la experimentacién y tomar nota de las mismas.

Grafico 2: Distribucién porcentual de los comercios segun permitieron el acceso a sus
depésitos.

3,3% 31,3%

18,8% 18,8%

O Almacenes que permitieron llevar acabo las mediciones de temperatura en los depdsitos.

B Almacenes que no pemitieron el ingreso a sus depositos.

0O Supermercados que permitieron llevar acabo las mediciones de temperatura en los depdsitos.
O Supermercados que no pemitieron el ingreso a sus depdsitos.

Como se explico en el punto 3.2.3.1 de este trabajo, se realizaron 3 mediciones por cada sector (de-
positos, heladeras, y cajones, carros o mesadas de reposicion) dentro de un mismo local. Cada valor
obtenido a partir de estas mediciones se compard contra los limites térmicos establecidos por el CAA para
la correcta conservacion de los productos en estudio. A partir de esta comparacion, los valores obtenidos
por las mediciones se clasificaron dentro de 2 grupos:

* Valores comprendidos dentro de los limites establecidos por el CAA.

*  Valores no comprendidos dentro de los limites establecidos por el CAA.

Es de gran importancia reiterar que se trabajo con un termdémetro de exactitud: +/- 0.5°C. Por ende,
aquellos valores de temperatura obtenidos a partir de las mediciones que estén ubicados dentro del rango
(4.5<r < 5.5) °C para carne fresca, o dentro del rango (7.5<r < 8.5)°C para leche ultrapasteurizada, puede
ser que hayan sido considerados dentro de uno de los grupos cuando realmente pertenecian al otro.

Para realizar la clasificacion correspondiente se compararon los valores de temperatura tal cual que se
registraron en las distintas mediciones con los limites térmicos establecidos por el CAA para la correcta
conservacion de carne fresca y leche ultrapasteurizada.

En total, considerando todas las mediciones realizadas en los distintos comercios sobre los dos tipos
de alimentos, se obtuvieron 225 valores de temperatura de los cuales 37 estaban fuera de los limites
establecidos por el CAA para la correcta conservacion térmica de los respectivos productos (ya sea carne
fresca o leche ultrapasteurizada). 28 de los valores que no entraban dentro estos limites provenian de
mediciones realizadas en almacenes, y los restantes (9) de mediciones efectuadas en supermercados.

El 28% del total de los valores de temperatura obtenidos (63 valores de los 225) estaban dentro de
los rangos de incertidumbre anteriormente mencionados [(4.5<r < 5.5) °C para carne fresca; (7.5<r < 8.5)
°C para leche ultrapasteurizadal].
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Grafico 3: Distribucion porcentual del total de valores obtenidos a partir de las mediciones
realizadas en supermercados y almacenes, segun respetaban los correspondientes limites
térmicos de conservacion establecidos por el CAA *.

4,0%
12,4%

O Valores comprendidos dentro de los limites establecidos por el CAA comespondientes a mediciones
llevadas acabo en almacenes y supemercados.

B Valores no comprendidos dentro de los limites establecidos por el CAA comespondientes a
mediciones llevadas acabo en almacenes.

O Valores no comprendidos dentro de los limites establecidos por el CAA comespondientes a
mediciones llevadas acabo en supermercados.

* Se consideraron todas las mediciones realizadas sobre la carne fresca y la leche ultrapasteurizada. Las comparaciones con los
limites térmicos de conservacion establecidos por el CAA se hicieron considerando el tipo de producto (Los valores que correspondian
a mediciones realizadas sobre carne fresca se los comparo con los limites establecidos por el CAA para la conservacion de carne
fresca, y los valores obtenidos a partir de mediciones llevadas acabo sobre leche ultrapasteurizada se los comparé con los limites
establecidos por el CAA para la conservacion de leche ultrapasteurizada).

Los 37 valores de temperatura que no entraron dentro de los limites térmicos impuestos por el CAA
correspondieron a las mediciones de temperatura efectuadas en los siguientes productos, ubicaciones
y tipo de comercios:

Tabla 8: Distribucién de los valores de temperatura que no entraron dentro de los limites
térmicos establecidos por el CAA, segun el tipo de producto sobre el cual se realizé la
medicién, su ubicacién y el tipo de comercio.

Producto, ubicacién y tipo de comercio Cantidad de valores obtenidos
que no entraron dentro de los
limites térmicos legislados por el

CAA.
Carne fresca ubicada dentro de las heladeras de expendio de 9
los almacenes
Leche ultrapasteurizada ubicada dentro de las heladeras de 5
expendio de los almacenes
Carne fresca ubicada sobre las mesadas de corte de los alma- 7
cenes (durante el transcurso de la reposicion de las heladeras
de expendio).
Leche ultrapasteurizada ubicada dentro de los cajones de re- 7

posicion en los almacenes.
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Carne fresca ubicada dentro de las heladeras de expendio de 3
los supermercados

Carne fresca ubicada dentro de los carros de reposicion en los 4
supermercados.

Leche ultrapasteurizada ubicada dentro de los cajones de re- 2

posicién en los supermercados.

En los unicos sectores en los cuales no se obtuvo ningun valor de temperatura que excedia los limi-
tes impuestos por el CAA fue en los depositos, tanto de almacenes como de supermercados, y en las
heladeras de expendio de los supermercados que contenian leche ultrapasteurizada.

En la totalidad de los almacenes (8) y en 3 de los supermercados visitados se obtuvo al menos 1
valor de temperatura, correspondiente a alguno de los productos en estudio ubicado en los sectores
considerados, que no entraba dentro de los respectivos limites térmicos impuestos por el CAA para la
correspondiente conservacion de los alimentos en cuestion. Es decir, el 100% de los almacenes vy el
37.5% de los supermercados visitados presentaron al menos 1 producto (ya sea carne fresca o leche
ultrapasteurizada) que no contaba con la temperatura de conservacién correspondiente para su legal
comercializacién en la Republica Argentina.

Grafico 4: Comparacion entre el total de los valores obtenidos y los valores no comprendidos
dentro de los limites térmicos establecidos por el CAA, segun cada producto y ubicacion
considerada.
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C.f.: Carne fresca. L.u.: Leche ultrapasteurizada.

4.1.1) Mediciones realizadas sobre los productos ubicados en los depoésitos.

A partir de todas las mediciones efectuadas en los depdsitos visitados, ya sea sobre carne fresca o
sobre leche ultrapasteurizada, se obtuvieron valores que cumplian con las respectivas normas de conser-
vacion térmica legisladas por el CAA. Vale aclarar que segun la procedencia del valor (segin provenia de
mediciones realizadas sobre carne fresca o leche ultrapasteurizada) se comparé el mismo con el limite
térmico de conservacion correspondiente para la carne fresca o para la leche ultrapasteurizada.

Se recuerda que, en total, se efectuaron 15 mediciones de temperatura sobre la carne fresca ubicada
dentro de los depdsitos de los almacenes que permitieron el acceso a este sector (3 mediciones en cada
uno de los depdsitos), y 9 mediciones de temperatura, en total, sobre cada tipo de producto ubicado dentro
de los depositos visitados de carne fresca y leche ultrapasteurizada de los supermercados (se efectuaron
3 mediciones por cada depdsito concurrido).
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4.1.2) Mediciones realizadas sobre los productos ubicados en las heladeras.

En total se realizaron 24 mediciones por cada tipo de producto situado dentro de las heladeras de
expendio de los almacenes, y 24 mediciones por cada tipo de producto situado dentro de las heladeras
de expendio de los supermercados. (Se visitaron 8 supermercados y 8 almacenes que permitieron reali-
zar las mediciones de temperatura en este sector, y se efectuaron 3 mediciones por tipo de producto por
local, de esta forma es que se obtuvieron, en total, 24 mediciones sobre la carne fresca y sobre la leche
ultrapasteurizada por cada tipo de comercio).

4.1.2.1) Carne fresca

Almacenes.

Como se muestra en el Grafico 4, de los 24 valores obtenidos a partir de las mediciones realizadas en
los almacenes sobre la carne fresca ubicada en este sector, 9 no cumplian con los limites térmicos para
su conservacion establecidos por el CAA. De estos 9 valores, 3 correspondieron a mediciones efectuadas
dentro de un mismo comercio, 2 correspondieron a mediciones realizadas dentro de otro local, y las 4
restantes se obtuvieron a partir de mediciones realizadas en diferentes establecimientos.

En total, 6 de los 8 almacenes visitados presentaron al menos 1 producto, de los elegidos para realizar
las mediciones de temperatura, cuya temperatura no respetaba los limites térmicos impuestos por el CAA
y, peor aun, en 1 de estos 6 almacenes todos los productos que se eligieron para realizar las mediciones
de temperatura presentaron valores por arriba de los limites establecidos por el CAA para la correcta
comercializacion de la carne fresca.

Grafico 5: Distribucién porcentual de los almacenes visitados, segun los valores de temperatura
obtenidos a partir de las mediciones realizadas sobre la carne fresca ubicada dentro de las
heladeras de expendio y su concordancia con los limites térmicos de conservaciéon impuestos
por el CAA para este tipo de producto.

25,0%

Balmacenss donde al menos 1 de los poductos elejidos pas realizar [a mediciones pos eia una
tempembwa superior a bs Imites EBrmicos de consanacion establecidos por al CAA.

BAlmacenss donde el total de los productos elegidos pam realizar las mediciones poseian
tempembras comprenddas dentrode ips Imites térmicos de cons envacion establecidos por e CAA.

Supermerados.

En los supermercados, solo 3 de las 24 mediciones realizadas sobre este tipo de producto ubicado
dentro de las heladeras de expendio dieron valores que no respetaban los correspondientes limites
térmicos de conservacion establecidos por el CAA. Cada una de las 3 mediciones que proporcionaron
valores de temperatura inadecuados se efectuaron en diferentes locales.

En consecuencia, 3 de los 8 supermercados visitados presentaron 1 producto, de los elegidos para
realizar las mediciones de temperatura, que no cumplia con la temperatura de conservacion adecuada
para su correcta comercializacion.
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Grafico 6: Distribucion porcentual de los supermercados visitados, seguin los valores de
temperatura obtenidos a partir de las mediciones realizadas sobre la carne fresca ubicada dentro de
las heladeras de expendio y su concordancia con los limites térmicos de conservacion impuestos
por el CAA para este tipo de producto.

B Supemercados donde d menos 1 de los productos elgidos para realizar b mediciones posela una
lemperatura superor a los limiles lérmicos de consenacion establecidos per el CAA.

.&lpcrmm'cam donde o lotal de los producios eegidos para realizar las medicione s pos eian
lemperaturas comprendidas dentmo de los limies 1érmicos de consenacion establecidos por el CAA.

4.1.2.2) Leche ultrapasteurizada.

Almacenes:

Del total de las mediciones realizadas, 5 dieron valores fuera de los limites impuestos por el CAA
para la correcta conservacion de la leche ultrapasteurizada. 3 de estas 5 mediciones se realizaron en
el mismo almaceén, y las 2 restantes se efectuaron en otros dos locales distintos. Es decir, en uno de
los almacenes visitados, los 3 sachets que se eligieron para la efectuar las mediciones de temperatura
presentaron temperaturas superiores a al limite térmico establecido por el CAA para la conservacion de
leche ultrapasteurizada.

Consecuentemente, 3 de los 8 almacenes visitados presentaron al menos 1 sachet de leche, de los
elegidos para realizar las mediciones de temperatura, cuya temperatura excedia el maximo establecido
por el CAA para la correcta comercializacion de este tipo de producto.

Grafico 7: Distribucion porcentual de los almacenes visitados, segun los valores de temperatura
obtenidos a partir de las mediciones realizadas sobre los sachets de leche ultrapasteurizada
ubicados dentro de las heladeras de expendio y su concordancia con los limites térmicos de
conservacion impuestos por el CAA para este tipo de producto.

B AImacenes donde al menos 1 de los producios ekjidos pam realizar la mediciones poseia una
temperatura supernor a los limites térmicos de consenacidn establecidos porel CAA,

B AImacenes donde el lolal de los producios elgdos para realzar las mediciones poseian
temperaturas comprendidas dentmo de los imites témicos de consemnacion establecidos por el CAA.
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Supermercados:

Todas las mediciones realizadas a partir de los sachets de leche ultrapasteurizada ubicados en las
heladeras de expendio de los supermercados proporcionaron valores comprendidos dentro de los limites
establecidos por el CAA.

Grafico 8: Distribucién porcentual de los supermercados visitados, segun los valores de
temperatura obtenidos a partir de las mediciones realizadas sobre los sachets de leche
ultrapasteurizada ubicados dentro de las heladeras de expendio y su concordancia con los
limites térmicos de conservaciéon impuestos por el CAA para este tipo de producto.
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temperatura supeior a bs limites témic os de cons enacidn establecidos por & CAA

B Supermercados donde el lotad de los producios elegidos pam malzar las mediciones poseian
temperaturas compendidas dentm de bs limiles @micos de cons enacitn establecidos por el CAA

4.1.3) Mediciones realizadas sobre los productos que estaban siendo repuestos en las heladeras.

De la misma manera que para los productos ubicados dentro de las heladeras de expendio de los
locales, por cada tipo de producto situado dentro de los cajones o carros de reposiciéon de los supermer-
cados visitados se efectuaron 24 mediciones de temperatura, y por cada uno de estos situados dentro
de los cajones, carros de reposicion o sobre las mesadas de corte (sobre las cuales eran ubicados los
distintos cortes de carne antes de ser repuestos en las heladeras de expendio de los almacenes) de los
almacenes se realizaron otras 24 mediciones.

4.1.3.1) Carne fresca.

Almacenes.

De los 24 valores obtenidos a partir de las mediciones realizadas sobre los cortes de carne fresca
ubicados en las mesadas de corte de los almacenes, 7 no respetaron los limites térmicos de conserva-
cioén para la carne fresca establecidos por el CAA. 4 de estos 7 valores correspondieron a mediciones
llevadas acabo en solo 2 de los comercios visitados (en cada uno de estos se obtuvieron, a partir de las
3 mediciones llevadas acabo, 2 valores de temperatura superiores a los limites presentes en el cédigo).
Los 3 valores restantes que no entraron dentro de los limites establecidos por el CAA se obtuvieron a
partir de mediciones realizadas en 3 almacenes distintos.

De esta forma, 5 almacenes de los 8 visitados presentaron al menos 1 corte de carne fresca, de los
elegidos para realizar las mediciones de temperatura, que poseia una temperatura mas elevada que la
correspondiente para su correcta comercializacion.
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Grafico 9: Distribucion porcentual de los almacenes visitados, segun los valores de temperatura
obtenidos a partir de las mediciones realizadas sobre los cortes de carne fresca destinados a
ser repuestos en las heladeras de los locales y su concordancia con los limites térmicos de
conservacion impuestos por el CAA para este tipo de producto.

B AImacenes donde al mencs 1 de los productos dejidos para redizar la mediciones poseia una
temperatura superior a los limites témicos de consenacion establecides por o CAA.

BAmacenes donde el total de los productos degidos para realizar las mediciones poseian
temperaturas comprendidas dentro de los limites témicos de consenacion establecidcs por @ CAMR.

Supermercados.

Del total de los valores obtenidos a partir de las mediciones de temperatura realizadas sobre los cortes
de carne fresca ubicados en los carros o cajones de reposicion de los supermercados (24 valores), 4 no
respetaban los limites térmicos de conservacion establecidos por el CAA para la comercializaciéon de carne
fresca. 2 de estos 4 valores correspondieron a mediciones efectuadas en un mismo supermercado. Por
ende, 3 de los 8 supermercados visitados presentaron al menos 1 producto, de los elegidos para realizar
las mediciones de temperatura, cuya temperatura era superior a la maxima admitida por el CAA para la
conservacion de carne fresca.

Grafico 10: Distribucion porcentual de los supermercados visitados, segun los valores de
temperatura obtenidos a partir de las mediciones realizadas sobre los cortes de carne fresca
destinados a ser repuestos en las heladeras de los locales y su concordancia con los limites
térmicos de conservacion impuestos por el CAA para este tipo de producto.

B Supermercados donde al menos 1 de los produdcios elgidos pam realizar la mediciones poseia una
temperatura superior a los limites témicos de consenacion establecides por d CAA,

O Supermercados donde el totd de los praductos elegdos pam malizar las medicones poseian
temperaturas comprendidas dentro de los limites témicos de consenacion establecidcs por @ CAMR.
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4.1.3.2) Leche ultrapasteurizada.

Almacenes.

De los 24 valores obtenidos a partir de las mediciones de temperatura llevadas acabo sobre los sachets
de leche ubicados dentro los cajones de reposicion de los almacenes, 7 no cumplian con los requisitos
térmicos para la correcta comercializacion de leche ultrapasteurizada. Estos 7 valores se obtuvieron a
partir de mediciones llevadas acabo en 3 de los 8 almacenes visitados. 3 de estos valores se obtuvieron
en 1 de los almacenes visitados y los otros 4 valores se adquirieron a partir de mediciones efectuadas en
otros 2 locales concurridos (por cada uno de estos 2 locales se obtuvieron 2 valores que superaban los
limites establecidos por el CAA para la correcta conservacion de la leche ultrapasteurizada).

Consecuentemente, 3 de los 8 almacenes visitados presentaron al menos 2 sachets de leche ultrapas-
teurizada, de los elegidos para realizar las mediciones de temperatura correspondientes, que no contaban
con los requerimientos térmicos, impuestos por el CAA, para su correcta comercializacién.

Grafico 11: Distribucién porcentual de los almacenes visitados, segun los valores de
temperatura obtenidos a partir de las mediciones realizadas sobre los sachets de leche
ultrapasteurizada destinados a ser repuestos en las heladeras de los locales y su concordancia
con los limites térmicos de conservacién impuestos por el CAA para este tipo de producto.

62,5%

BAImacenss donde al menos 1 de los productos ddidos para ealizar la mediciones poseia una
temperatura superior a los limites térmicos de consenacion establecidos por el CAA.

@AlImacenss dorde el total de los productos elegidos para realizer las mediciones poseian
temperaturas comprendidas denfro de los limites E&rmicos de consenacion establecdos pa el CAAL

Supermercados.

En 2 de los 8 supermercados concurridos se obtuvo 1 valor, correspondiente a las mediciones de
temperatura realizadas sobre los sachets de leche ultrapasteurizada ubicados en los cajones de repo-
sicién, que no respetaba los limites térmicos establecidos por el CAA para la correcta comercializacion
del producto en cuestion.
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Grafico 12: Distribucién porcentual de los supermercados visitados, segun los valores de
temperatura obtenidos a partir de las mediciones realizadas sobre los sachets de leche
ultrapasteurizada destinados a ser repuestos en las heladeras de los locales y su concordancia
con los limites térmicos de conservacion impuestos por el CAA para este tipo de producto.

25.0%

B Supermercados donde al menos 1 de los productos elgidos pam realizar la mediciones poseia una
temperatura superior a los limites témicos de consenacion establecides por d CAA.

O Supermercados donde el told de los praductos elegidos pam realizar las medicones poseian
temperaturas comprendidas dentro de los limites témicos de consenacion establecidcs por @ CAMR.

Vale aclarar que, en comparacién con los almacenes visitados, en el 25 % de los supermercados se
obtuvo solo 1 medicidn, correspondiente a los sachets de leche ultrapasteurizada ubicados en los cajones
de reposicién, cuyo valor excedid los limites impuestos por el CAA, y en el 37,5% de los almacenes se
obtuvieron al menos 2 valores que excedieron estos limites.

4.1.4) Total de mediciones realizadas.

Grafico 13: Distribucion del total de los comercios visitados, segun se obtuvo al menos 1 valor
de temperatura, correspondiente tanto a mediciones realizadas sobre la carne fresca o la leche
ultrapasteurizada, que no concordaba con los respectivos limites térmicos establecidos por el
CAA.

3.3

68.8%

W Tolal de comercios an los cuales se obiuvo almenos 1 medicidn que proporciond un valor paor encima
de los corespondientes limites térmicos establecidos por el CAA,

ETotal de comercios en los cuales todas las mediciones efecluadas proporcionamn valores que
res petaban los limites térmicos establecidos por el CAA.

En el gréfico anterior se dio a conocer que en solo el 31,3% de los locales visitados, es decir solo en
5 comercios de los 16 visitados, el total de los productos elegidos para realizar las mediciones de tem-
peratura poseian una temperatura apta para efectuar su correcta comercializacion.

La porcién del grafico pintada de rojo (69%) esta compuesta por 8 almacenes y 3 supermercados.
Por ende, en la totalidad de los almacenes y en el 37.5% de los supermercados visitados se obtuvo al
menos 1 medicion del total de las realizadas, ya sea sobre carne fresca o sobre leche ultrapasteurizada,
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que proporciond un valor no concordante con las correctas temperaturas de conservacion establecidas
por el CAA para estos dos tipos de alimentos.

Grafico 14: Distribucion porcentual de los almacenes y supermercados visitados, segun la
concordancia de los valores obtenidos a partir de las mediciones de temperatura realizadas
sobre la carne fresca y la leche ultrapasteurizada con los limites térmicos establecidos por el
CAA para la correcta conservacion de estos productos.
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Almacenes Supemercados

BComemrios en los cuakes se cbtuve al menos 1 medicidn que pmporciond un valor por encima de los
cormespondientes limiles térmicos eslablecidos por o CAA,

BComenios en los cuakes todas las medicione s efec uadas P PO G Dnamn valores que espetaban los
limites témicos establecidos por el CAA.

Sobre la carne fresca se efectuaron en total 120 mediciones (el 53,33% del total de las mediciones
realizadas), considerando las mediciones realizadas tanto en los distintos depositos, heladeras de ex-
pendio y mesadas o contenedores de reposicidén presentes en los almacenes y en los supermercados
visitados. El 19,17% del total de estas mediciones (23 mediciones) proporcionaron valores mas altos
que el limite térmico admitido por el CAA para la correcta conservacion de la carne fresca. Del total de
estos 23 valores, 16 provinieron de mediciones efectuadas en 8 almacenes distintos, y los 7 restantes se
originaron a partir de mediciones realizadas en 3 supermercados diferentes.

Grafico 15: Distribucion porcentual de los almacenes y supermercados visitados, segun la
concordancia de los valores obtenidos a partir de las mediciones de temperatura efectuadas sobre
la carne fresca con los correspondientes limites térmicos de conservacion establecidos por el CAA.
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.IGnmer::ins en los cudes se obwvo al mencs 1 medcion, efectuada a partir de la carne fresca, que
proporciont un valar por encima del limite témico de consenacon establecido por el CAA para este
tipo de producto.

BEComemics en los cudes todas las medciones, efecluadas a parti de came fresca, proportionamn
salores que espetaban el limite rmico de corsenvacion establecido por el CAA para este tipo de
producto.
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El resto de las 225 mediciones (120 mediciones) se realizaron a partir de la leche ultrapasteurizada
ubicada dentro de los depésitos, heladeras de expendio y contenedores empleados para la reposicion
de los distintos comercios. El 11,67% de estas mediciones (14 mediciones) proporcionaron valores mas
altos que el limite térmico admitido por el CAA para la correcta conservacion de la leche ultrapasteurizada.
12 de estos 14 valores provinieron de mediciones realizadas en 4 almacenes distintos, y los 2 valores
restantes surgieron de mediciones realizadas en 2 supermercados distintos.

Gréfico 16: Distribucion porcentual de los almacenes y supermercados visitados, segun la concordancia
de los valores obtenidos a partir de las mediciones de temperatura efectuadas sobre la leche
ultrapasteurizada con los correspondientes limites térmicos de conservacion establecidos por el CAA.
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B Comercios en los cuales se obtuvo al menos 1 medicion, efectuada a partirde la leche
ultrapasteunz ada, que proporciond un valor por encima del limite térmico de consenacion establecido
por el CAA para este tipo de producto.

B Comercios en los cuales todas las mediciones, efectuadas a partir de la leche ultrapasteurizada,
proporcionaron walores que respetaban el limite térmico de consenacion establecido por el CAA para
este fipo de producto.

En solo 3 comercios de los 16 visitados se obtuvieron a partir de todas las mediciones de temperatura
realizadas sobre un mismo tipo de producto ubicado en uno de los sectores considerados, todos valores
que superaban los limites térmicos de conservacion establecidos por el CAA para los productos en estudio.
La totalidad de estos locales fueron almacenes.

Es preciso remarcar también el hecho de que todos los valores de temperatura, obtenidos en los
supermercados, que no respetaban los limites térmicos establecidos por el CAA se obtuvieron en solo 3
de los 8 supermercados visitados. Esto quiere decir que 2 de los supermercados visitados presentaron,
de forma conjunta, cortes de carne fresca y sachets de leche ultrapasteurizada cuyas temperaturas no
respetaban los limites térmicos de conservacion establecidos por el CAA para su licita comercializacion.

4.2) Resultados de las encuestas realizadas

4.2.1) Encuestas realizadas a empleados de los comercios visitados.

Se realizé una encuesta por cada uno de los comercios visitados que permitieron llevar acabo las
actividades previstas para este trabajo, consecuentemente, se obtuvieron 16 cuestionarios completados
(la mitad de estos cuestionarios se completaron en supermercados y la otra mitad en almacenes). En
algunos comercios visitados, un solo cuestionario fue contestado por mas de un empleado. Esto se debe
a que algunos locales contaban con personas encargadas Unicamente del sector de lacteos y otras encar-
gadas solamente del sector de carnicos, y ambos grupos de trabajadores no poseian los conocimientos
relacionados a los sectores laborales ajenos al suyo, por ende no podian responder las preguntas que no
se refirieran a su campo de trabajo. En consecuencia, se encuesto, empleando un mismo cuestionario,
a un trabajador perteneciente al area de lacteos del establecimiento, sobre los conocimientos relaciona-
dos a la leche ultrapasteurizada, y a un trabajador perteneciente al &rea de carnicos del local, sobre los
conocimientos concernientes a la carne fresca.

El cuestionario dirigido a los empleados de los comercios se muestra en el Anexo 7.2.1.
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4.2.1.1) Resultados correspondientes al grado de conocimiento que presentan los empleados,
respecto a la correcta conservacion de los alimentos perecederos.

Las primeras 5 preguntas del cuestionario se hicieron con el propésito de evaluar el grado de cono-
cimiento que presentan los empleados que estan a cargo de la comercializaciéon de los productos en
estudio, en lo que respecta a la correcta conservacion de los mismos (véase tabla 5).

En el Grafico 17 se presenta la distribucion porcentual de las respuestas correctas, incorrectas y NS/
NC obtenidas, a partir de estas 5 preguntas, durante la encuesta realizada en el total de los comercios
visitados. El porcentaje de respuestas correctas mas bajo, correspondié a las preguntas 2 y 3 con un
75,0% y el mas alto a la pregunta 5 con un 87,5%. El menor numero de respuestas correctas observado
(para estas 5 primeras preguntas) por cuestionario fue de 2 y correspondié a un cuestionario contestado
en un almacén.

Grafico 17: Distribucion porcentual de respuestas correctas, incorrectas y NS/NC para las
primeras 5 preguntas del cuestionario dirigido a los empleados de los comercios.
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En el Grafico 18 se presenta la distribucion de las respuestas correctas, para estas 5 primeras pre-
guntas, segun el tipo de comercio visitado.

Grafico 18: Comparacion de respuestas correctas, obtenidas a partir de las 5 primeras
preguntas del cuestionario, segun el tipo de comercio en el cual se realizaron las encuestas.
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Grafico 19: Distribucion porcentual de respuestas correctas, incorrectas y NS/NC para las 5
primeras preguntas del cuestionario realizadas en los supermercados.
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Grafico 20: Distribucion porcentual de respuestas correctas, incorrectas y NS/NC para las 5
primeras preguntas del cuestionario realizadas en los almacenes.
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4.2.1.2) Resultados correspondientes a los recaudos que se llevan acabo en los distintos
locales para cumplir con las correctas temperaturas de almacenamiento de la carne frescay la
leche ultrapasteurizada.

Las restantes preguntas del cuestionario (8 preguntas) se hicieron con el propésito de conocer los
distintos recaudos que se llevan acabo en los comercios para cumplir con las correctas temperaturas de
almacenamiento de los alimentos en estudio (véase tabla 5).

I. Comercios que contaban con gente encargada de controlar periodicamente las temperaturas
de las heladeras y de los depésitos ubicados dentro del local.

La totalidad de los comercios visitados (100%), tanto supermercados como almacenes, contaban con
gente encargada de controlar periédicamente las temperaturas de las heladeras y depésitos. El 37,5% de
estos comercios lo hacia cada menos de 24 horas, el 43,75% cada 24 horas, y el 18,75% restante NS/NC.
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En cuanto a los supermercados visitados, el 62,5% de estos realizaba el correspondiente control
cada menos de 24 horas y el 37,5% restante lo efectuaba cada 24 horas. Por su parte, el 12,5% de los
almacenes visitados realizaba este control cada menos de 24 horas, el 50% lo realizaba cada 24 horas
y el 37,5% eligio la opcién NS/NC.

Il. Comercios que exigian a sus proveedores que llevaran un control estricto sobre la
conservacion térmica de su mercaderia perecedera.

El 75% del total de los locales visitados exigia a sus proveedores que lleven un control estricto sobre
la conservacion térmica de su mercaderia perecedera. El 12,5% de estos locales no lo exigia y el 12,5%
eligio la pocién NS/NC.

Tomando en cuenta solo los supermercados visitados, el 87,5% de estos realizaba la exigencia co-
rrespondiente a sus proveedores, y el 12.5% restante eligio la opcién NS/NC. En cuanto a los almacenes
visitados, el 62% hacia esta exigencia a los proveedores, el 25% no, y el 12,5% eligio la opcion NS/NC.

Grafico 21: Distribucién porcentual de los almacenes y supermercados visitados seguin
exigian a sus proveedores que lleven un control estricto sobre la conservacion térmica de su
mercaderia perecedera.
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lll. Comercios que practicaban controles de temperatura durante la recepcién de los productos
refrigerados.

El 81,25% del total de los comercios visitados practicaba controles de temperatura durante la recepcién
de los productos refrigerados, 12,5% de estos no lo hacia, y 6,25% eligié la pocion NS/NC.

El 100% de los supermercados y el 62,5% de los almacenes visitados practicaban los controles co-
rrespondientes. El 25% de los almacenes concurridos no realizaba estos controles y el 12,5% de estos
eligio la opcién NS/NC.
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Grafico 22: Distribucién porcentual de los almacenes y supermercados visitados, seguin
practicaban o no controles de temperatura durante la recepcion de los productos refrigerados.
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Del total de comercios que practicaban controles de temperatura durante la recepcion de los productos
refrigerados (13 locales: 5 almacenes y 8 supermercados) 69.3% consideraba como limites maximos de
temperatura tolerables para la recepcién de leche ultrapasteurizada menos de 8°C, 23.0% consideraba
como limite maximo 8°C, y 7.7% eligio la opcion NS/NC.

En cuanto a recepcién de carne fresca, del total de comercios que practicaban controles de tempera-
tura durante la recepcién de los productos refrigerados, el 61.6% de los locales consideraba como limites
maximos de temperatura menos de 5°C, el 23.0% consideraba 5°C, y 15.4% eligi6 la opcion NS/NC.

De los 8 supermercados que llevaban acabo estos controles, 5 consideraban como limite térmico
maximo para la recepcién de leche ultrapasteurizada menos de 8°C, 2 establecian como limite 8°C, y el
restante NS/NC. En cuanto a la carne fresca, 5 de estos locales consideraban como temperatura maxima
tolerable para su recepcion menos de 5°C, 2 establecian como limite 5°C, y el restante NS/NC.

Haciendo alusién solamente a los 5 almacenes visitados que practicaban estos controles, 4 de estos
consideraban como limite térmico maximo para la recepcion de leche ultrapasteurizada menos de 8°C,
y solamente 1 consideraba como limite 8°C. En cuanto a la recepcion de carne fresca, 3 de estos alma-
cenes consideraban como limites maximos de temperatura menos de 5°C, 2 locales establecian como
limite 5°C, y el restante NS/NC.

Grafico 23: Distribucién porcentual de los supermercados y almacenes visitados que practicaban
controles de temperatura durante la recepcién de los productos refrigerados, segun los limites
térmicos que toleraban en la recepcion de leche ultrapasteurizada.
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Grafico 24: Distribucion porcentual de los supermercados y almacenes visitados que
practicaban controles de temperatura durante la recepciéon de los productos refrigerados, segin
los limites térmicos que toleraban en la recepcién de carne fresca.
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Vale aclarar que, como hubo mas supermercados que almacenes que realizaban los controles co-
rrespondientes, un mismo valor porcentual de almacenes y de supermercados corresponde a diferentes
cantidades de los mismos (el 100% de los almacenes que realizaban los controles equivale a 5 almacenes,
y el 100% de los supermercados que ejecutaban los mismos equivale a 8 supermercados).

Un porcentaje mas alto de almacenes corresponde a una misma cantidad que un porcentaje mas bajo
de los supermercados, consecuentemente, a diferencia de los otros graficos ilustrados en este trabajo,
a partir de los Gréficos 23 y 24 no se pueden entablar comparaciones entre la distribucion porcentual
correspondiente a los supermercados y la misma correspondiente a los almacenes. La finalidad de estos
graficos es simplemente ilustrar, por separado, la distribuciéon porcentual de los almacenes que llevaban
acabo los controles de temperatura durante la recepcion de los productos refrigerados y la distribucion
porcentual de los supermercados efectuaban estos controles, segun los limites térmicos que exigian
durante los mismos.

IV. Comercios que practicaban controles de temperatura sobre los productos perecederos
ubicados dentro de sus heladeras de expendio y depédsitos.

El 50% del total de los comercios visitados practicaban controles de temperatura sobre los productos
perecederos ubicados dentro de sus heladeras de expendio y depdsitos. El 37.5% de estos no lo hacia
y el 12,5% eligi6 la opcion NS/NC.

El 75% de los supermercados visitados realizaba estos controles de temperatura y el 25% restante no.

En cuanto a los almacenes visitados, solo el 25% efectuaba estos controles, el 50% no lo hacia y el
otro 25% eligié la opcion NS/NC.
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Grafico 25: Distribucion porcentual de los almacenes y supermercados visitados, segun
practicaban o no controles de temperatura sobre los productos perecederos ubicados dentro de
sus heladeras de expendio y depésitos.
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V. Comercios que tomaban algun otro recaudo para cumplir con las correctas temperaturas de
almacenamiento de la carne fresca y la leche ultrapasteurizada.

Considerando el total de comercios visitados (16), el 37,5% tomaba algun otro recaudo, ademas de
los mencionados, para cumplir con las correctas temperaturas de almacenamiento de la carne fresca y
la leche ultrapasteurizada. El 50% de estos no llevaba acabo ningun otro recaudo, y el 12.5% eligio la
opcidon NS/NC.

De los 8 supermercados visitados, la mitad tomaban algun otro recaudo para cumplir con las correctas
temperaturas de almacenamiento de los productos en estudio, y la otra mitad no.

En cuanto a los almacenes, el 25% de estos si tomaban otros recaudos, el 50% no lo hacia, y el res-
tante 25% eligi6 la opcion NS/NC.

Grafico 26: Distribucion porcentual de los almacenes y supermercados visitados, segun
tomaban algun otro recaudo para cumplir con las correctas temperaturas de almacenamiento de
la carne fresca y la leche ultrapasteurizada.

50
45
40
s
ELR
% de Comercios 25
204
15
10
]
0

Tomaban agun otro Mo tomaban ningun NS/NC
recauds ot ecaudo

BAlmacenes OSupemercados |

67



Tesinas Estudio sobre la conservacion térmica de la carne fresca y la leche ultrapasteurizada...

La mayoria de los recaudos llevados acabo por los comercios, ademas de los recaudos a los que se
hizo alusién en las demas preguntas del cuestionario, se basaron en ciertos cuidados a la hora de realizar
la recepcion de los productos (la velocidad y cuidado con la que se almacenaban los mismos en sus res-
pectivos depdsitos) y a la hora de reponer los mismos en las heladeras de expendio del local (muchos de
estos tenian un régimen particular para realizar la reposicion de las heladeras del local. Realizaban estas
reposiciones por tandas con el objetivo de no exponer por mucho tiempo a los productos a la temperatura
ambiente). Dos de los supermercados visitados (correspondientes a la misma cadena) explicaron que
poseen un sistema computarizado sobre todas las heladeras de local que indica la temperatura a la que
se encuentra cada aparato. Si alguna heladera presenta una temperatura por arriba a la configurada para
Su uso, el sistema en cuestion detecta esta diferencia y genera una alerta.

4.2.1.2.1) Total de recaudos considerados.

El Grafico 27 resume todo el estudio estadistico previo realizado respecto a los recaudos que se lle-
vaban acabo en los distintos comercios. En este grafico se ilustra porcentualmente cuantos almacenes
y cuantos supermercados visitados llevaban acabo los recaudos a los que se hizo alusién anteriormente
(recaudos I-IV), y cuantos de estos locales llevaban alguna otra precaucién para cumplir con las corres-
pondientes temperaturas de almacenamiento de los productos en estudio (V).

Grafico 27: Comparacién entre los supermercados y los almacenes visitados, segun llevaban
acabo los recaudos citados®.
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* En el gréafico se hace alusion a los diferentes recaudos a partir de la numeracion establecida anteriormente cuando se citaron
cada uno de los mismos.

4.2.2) Encuestas realizadas a los clientes de los comercios visitados.

4.2.2.1) Resultados de las caracteristicas sociodemograficas de la poblacién encuestada.

La poblacién estuvo compuesta por 80 personas, de las cuales 56,25% fueron mujeres. Las edades
estuvieron comprendidas entre 14 y 83 afios, siendo la media 46,4, la mediana 44 y la moda 34. Segun
la edad, la poblacion se dividié en 3 grupos etareos para el posterior analisis de los resultados:

1. Menor o igual a 18 afios.

2. Mayor a 18 afios y menor o igual a 50 arios.

3. Mayor a 50 afios.

En el Grafico 28 se presenta la distribucion porcentual de la poblacién segun estos 3 grupos anterior-
mente citados. En el Grafico 29, por su parte, se presenta la distribuciéon segun sexo dentro de cada uno
de estos grupos etareos definidos.
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La mayor parte de la poblacién encuestada estuvo comprendida por personas mayores a 50 afios
(47,5%), siendo éste el unico grupo etareo en el que predominaron las mujeres en relacion a los hombres.

Grafico 28: Distribucion porcentual de la poblacién encuestada segun los grupos etareos
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Grafico 29: Distribucién porcentual de la poblacién en cada grupo etareo, seguin sexo.
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En cuanto al nivel educativo de la poblacidn, en el grafico siguiente (Grafico 30) se ilustra que solo el
30% de las personas encuestadas poseian estudios terciarios/universitarios completos, el 15% poseia
estudios terciarios/universitarios incompletos, el 40% presentaba estudios secundarios completos, y el
15 % restante no realizé los estudios secundarios de forma completa. A partir de esta variable sociode-
mografica, se realizd una division de la poblacién total en 3 grupos a fin de facilitar el analisis posterior
de los resultados:

1. Secundario incompleto.

2. Secundario completo o terciario/universitario incompleto.

3. Terciario/universitario completo.

El Grafico 31 presenta la distribucidn de la poblacién en estudio segun el nivel educativo (considerando
los 3 niveles anteriormente mencionados) por cada grupo etareo. A partir de este grafico se puede observar
que el 100% de los individuos menores o iguales a 18 afios de edad presentaban estudios secundarios
incompletos, y la mayoria de las personas pertenecientes a los otros 2 grupos etareos poseian estudios
secundarios completos o terciarios incompletos.
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Grafico 30: Distribucion porcentual de la poblacién, segun el nivel educativo.
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Al considerar dentro de un mismo grupo a los individuos que poseen estudios secundarios completos
con los que poseen estudios terciarios/universitarios incompletos, entran dentro de este grupo un 55%
del total de las personas encuestadas, es decir 44 personas.

Grafico 31: Distribucion porcentual de la poblacién segtn el nivel educativo, para cada grupo
etareo.
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4.2.2.2) Resultados correspondientes al grado de conocimiento que presentan los clientes, en lo
que respecta a los alimentos perecederos y su correspondiente conservacion.

Las ultimas 3 preguntas del cuestionario (preguntas 4,5 y 6) se realizaron con el propésito de evaluar
el grado de conocimiento que presentaban los clientes sobre los productos perecederos y la correcta
conservacion que estos ameritan (véase tabla 6).

En el Grafico 32 se presenta la distribucion porcentual de respuestas correctas, incorrectas y NS/NC,
correspondientes a las preguntas 4,5 y 6 del cuestionario, para la poblacién estudiada. El porcentaje de
respuestas correctas mas bajo correspondié a la pregunta 6 con un 63,75% y el mas alto a la 5 con un
91,25%.
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La media de respuestas correctas por encuesta, para estas 3 preguntas, fue de 2,28, y la mediana 3.
Solo 2 clientes de los 80 entrevistados contestaron estas 3 preguntas mal.

Grafico 32: Distribucién porcentual de respuestas correctas, incorrectas y NS/NC para las
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Como se ilustra en el Grafico 32, existid una marcada diferencia entre el porcentaje de respuestas
correctas obtenidas a partir de la pregunta 5 y el mismo porcentaje referido a las otras 2 preguntas. La
pregunta 5 hacer referencia a si la carne fresca y la leche ultrapasteurizada son alimentos perecederos.
El 91,25% de los encuestados respondié correctamente a esta pregunta, pero el 15,07% del total de
individuos que contestd correctamente la misma, contesté de forma incorrecta la pregunta 4, referida a
que se entiende por alimento perecedero, y el 16,44% del total de individuos que contesté certeramente
la pregunta 5, contesté incorrectamente la pregunta 6, referida al motivo mas importante por el cual se
deben respetar las temperaturas de conservaciéon de los productos perecederos.

En los grafico 33, 34 y 35 se presenta la comparacién de respuestas correctas, para estas 3 preguntas,
segun sexo, edad y nivel educativo de las personas encuestadas. A partir de estos se comprueba que
existe una clara asociacion entre el porcentaje de respuestas correctas y la edad y nivel educativo de
las personas encuestadas (las personas de mas edad y aquellas que poseian un mayor nivel educativo
contestaron en una mayor proporcion las preguntas en forma correcta). En cuanto a la relacion entre el
sexo de las personas encuestadas y las respuestas correctas obtenidas, el Grafico 33 permite afirmar,
para el total de personas encuestadas, que el sexo femenino present6 un mayor porcentaje de respuestas
correctas para la totalidad de las preguntas consideradas.
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Grafico 33: Comparacion de las respuestas correctas, para las preguntas 4,5 y 6, segun el sexo
de las personas encuestadas.
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Grafico 34: Comparacion de las respuestas correctas, para las preguntas 4,5y 6, segun la edad
de las personas encuestadas.
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Grafico 35: Comparacion de las respuestas correctas, para las preguntas 4,5 y 6, segun el nivel
educativo de las personas encuestadas.
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4.2.2.3) Resultados correspondientes a los recaudos que llevan acabo los clientes para respetar
las correspondientes temperaturas de conservacién de los productos perecederos una vez que
adquieren los mismos.

Las primeras 3 preguntas del cuestionario se efectuaron con la intencién de evaluar los diversos recau-
dos que llevaban acabo los clientes a fin de respetar las correspondientes temperaturas de conservacion
de los productos perecederos una vez que adquirian los mismos (véase tabla 6).

Para llevar acabo este analisis se eligieron como recaudos a evaluar los siguientes:

1. Toma los productos refrigerados al final de la compra total.

2. Los primeros productos que guarda al llegar al hogar son los refrigerados.

3. Toma algun otro recaudo particular para mantener las correctas temperaturas de conservacion

de los alimentos refrigerados una vez que los saca de las heladeras de expendio del comercio.

El recaudo numero 2 fue el mas considerado por los encuestados: un 73,75% de estos lo llevaba a
la practica. Un 51,25% de las personas encuestadas llevaba acabo el recaudo 1, mientras que solo un
18,25% tomaba algun otro recaudo en particular para mantener las correctas temperaturas de conser-
vacion de los alimentos refrigerados. El 100% de las personas que llevaban acabo algun otro recaudo
en particular aclaré que empleaba bolsas térmicas o doble bolsa plastica para guardar los productos a
fin de conservar, por un mayor tiempo, sus bajas temperaturas. En el Grafico 36 se ilustra la distribucion
porcentual del total de clientes encuestados, segun los recaudos que practicaban.

La media por encuesta, para estos 3 recaudos considerados, fue de 1,44, y la mediana 2. El 26,25%
del total de clientes entrevistados no llevaban acabo ninguno de los recaudos mencionados, es decir solo
59 personas de un total de 80 encuestadas practicaban alguno de estos recaudos.
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Grafico 36: Distribucion porcentual del total de clientes encuestados, segun los recaudos que
llevaban a la practica.

50
% de Clientes
encuestados

1 2 3
Recaudos

[Allevan acabolos ecaud os WMo llevan acabo los recaudos BINSMNC

En los graficos 37,38 y 39 se presenta la comparacion de los clientes que llevaban acabo los re-
caudos anteriormente mencionados, segun su sexo, edad y nivel educativo. A partir del Grafico 37 se
comprueba una fuerte asociacién entre los recaudos llevados acabo por las personas y el sexo de las
mismas: las mujeres encuestadas, en general, llevaban un mayor numero de recaudos que los hombres
que contestaron el cuestionario. El Grafico 38, por su parte, ilustra una marcada asociacion entre la edad
de los encuestados y los recaudos que estos llevaban acabo: en general, las personas de mayor edad
tomaban un mayor nimero de recaudos que las personas mas jovenes. El Grafico 39, a diferencia de los
anteriores, no muestra una clara asociacion entre el nivel de educacion de los clientes encuestados y los
recaudos que estos llevaban acabo, sin embargo se puede apreciar una marcada diferencia en cuanto a
los escasos recaudos puestos en practica por los individuos que no terminaron sus estudios secundarios
y los llevados acabo por las personas que si culminaron sus estudios secundarios o poseen estudios
terciarios incompletos o completos.
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Grafico 38: Comparacion de los clientes que llevaban acabo los recaudos citados, seguin su
sexo.
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Grafico 39: Comparacion de los clientes que llevaban acabo los recaudos citados, seguin su
edad.
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Grafico 39: Comparacion de los clientes que llevaban acabo los recaudos citados, segun su
nivel de educacion.
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5) Discusion

El trabajo experimental efectuado para responder a los objetivos e hipdtesis establecidos en este
escrito se puede dividir en 2 partes: una parte que involucré la medicion de temperatura de los productos
en estudio presentes en los comercios visitados, y otra que comprendio el estudio de los conocimientos
y precauciones que llevaban acabo tanto los empleados como los clientes de los comercios para mante-
ner las correctas temperaturas de conservacién de los productos en estudio. Durante todo el tiempo de
experimentacién se visitaron no mas de 16 comercios que permitieron realizar las experiencias corres-
pondientes, ya que fue muy dificil encontrar establecimientos (tanto almacenes como supermercados)
que habilitaran su acceso para efectuar las mismas. Vale aclarar que para realizar la experimentacién
correspondiente en cada uno de los locales visitados se tuvo que recurrir a los mismos mas de una vez,
lo cual implicé un tiempo bastante prolongado de experimentacién (para efectuar la experimentacion en
algunos locales se requiri6 varios dias o hasta semanas).

En cuanto a las mediciones de temperatura efectuadas, los productos que se tomaron como muestras
para llevar acabo las mismas fueron aquellos que se estimaron que podian llegar a experimentar las
temperaturas mas elevadas dentro de los distintos sectores considerados en estudio por este trabajo.
Cabe aclarar que como en toda estimacion pudieron haber errores involucrados en estos andlisis.

Los cuestionarios disefiados para ser contestados por los empleados y clientes de los comercios pre-
tendieron ser lo mas concisos posibles para no causar rechazo por parte de las personas encuestadas
para contestar los mismos, y para no hacerles perder tanto tiempo a los trabajadores en su horario laboral.
Por ende, se busco concentrar en pocas preguntas aquellos aspectos fundamentales que necesariamente
deberian conocer, por su parte, los empleados de los locales que se relacionen con la comercializaciéon
de los productos en estudio, y por otra parte, los consumidores de estos alimentos. Ambos cuestiona-
rios indagaron sobre los conocimientos propios de los individuos encuestados acerca de los productos
perecederos y su conservacion, y los recaudos que ellos practican (o el comercio practica) para cumplir
con la correcta conservacién de estos alimentos. Claro esta que los conocimientos que debe poseer un
empleado que esta a cargo de la comercializacién de este tipo de productos no son los mismos que los
que necesita un simple consumidor. El trabajador no solamente requiere conocimientos orientados a la
correcta manipulacion y consumo de estos alimentos, sino que también debe conocer el aspecto legal
para la comercializacién de los mismos, para el caso de este trabajo, debe conocer los limites térmicos
establecidos por el CAA para la correcta comercializacion de los productos en estudio. Consecuentemente,
las preguntas y los puntos a los que se hizo hincapié en cada uno de estos cuestionarios fueron distintos

76



Tesinas Estudio sobre la conservacién térmica de la carne fresca y la leche ultrapasteurizada...

(véase tabla 5 y 6). Al efectuar preguntas sobre conceptos basicos relacionados con el tema en estudio,
la dificultad de las preguntas realizadas no fue alta. Durante el disefio de ambos cuestionarios se buscé
realizar preguntas de facil entendimiento, y se dieron como opciones para contestar las mismas respuestas
claras y no similares entre si para no causar engano en las personas encuestadas. Consecuentemente,
los individuos que contestaron incorrectamente las preguntas referidas a los conocimientos basicos sobre
el tema en cuestion fueron aquellos que realmente no poseian los conceptos tales como para contestar de
forma correcta las preguntas realizadas (ya que no hubo preguntas ni opciones de respuestas capciosas,
con lo cual el unico motivo por el cual los encuestados pudieron haber contestado erréneamente las pre-
guntas fue porque carecian de los conceptos para comprender o responder correctamente las mismas).

Los resultados obtenidos a partir de las mediciones de temperatura efectuadas, permiten afirmar que en
tan solo un 31,3% de los comercios visitados, es decir solo en 5 de los 16 locales a los que se concurrid,
todos los productos que se eligieron para realizar las mediciones correspondientes (tanto la carne fresca
como la leche ultrapasteurizada ubicada en los distintos sectores considerados) presentaron temperaturas
aptas para su comercializacion segun el CAA. Este porcentaje estuvo compuesto en su totalidad por su-
permercados, por ende, todos los almacenes y 3 de los 8 supermercados visitados presentaron al menos
1 de los productos selectos para efectuar las mediciones de temperatura que poseia una temperatura
mayor a establecida por el CAA para su correcta comercializacion. Consecuentemente, se comprueba,
para el total de los comercios visitados, que en la mayoria de los almacenes y en un porcentaje no nulo
de los supermercados (37.5%) no se respetan las correctas temperaturas de conservacion de al menos
1 de los 2 productos considerados en estudio por este trabajo. Respecto a la carne fresca, el 100% de
los almacenes y el 37,5% de los supermercados visitados presentaron al menos 1 producto ubicado en
cualquiera de los sectores considerados (depdsitos, heladeras de expendio o durante la reposicién de
las mismas) que poseia una temperatura mayor a la correspondiente para su correcta comercializacion.
Por otra parte, en cuanto a la leche ultrapasteurizada, el 50% de los almacenes y el 25% de los super-
mercados presentaron al menos 1 sachet dentro del cual el alimento se encontraba a temperaturas no
licitas para su comercializacion. Posiblemente, la razén por la cual hubo un mayor porcentaje de locales
que presentaron cortes de carne fresca cuya temperatura no era apta para su comercializacion, que de
locales que presentaron sachets de leche ultrapasteurizada que infringian su correspondiente limite térmico
establecido por el CAA, sea por el hecho de que el limite térmico regido por el CAA para la carne fresca
es mas bajo que el correspondiente para la leche ultrapasteurizada, consecuentemente, para cumplir con
el limite establecido para la carne fresca se requiere de mayor gasto energético y de un mayor nimero
de recaudos en lo que respecta a su manipulacion. Haciendo alusién a los diferentes sectores en los
cuales se llevaron acabo las mediciones de temperatura, en los Unicos sectores, del total de los comercios
visitados, en donde todos los productos elegidos para realizar las mediciones presentaron temperaturas
aptas para su comercializacion fue en el total de los depésitos concurridos, ya sea los de carne fresca
como los de leche ultrapasteurizada de los supermercados o los de carne fresca de los almacenes, y
en las heladeras de expendio de los supermercados que contenian leche ultrapasteurizada. En todos
los demas sectores considerados se encontré al menos 1 producto, de los elegidos para efectuar las
mediciones, que presentdé una temperatura superior a los limites establecidos por el CAA. No todos los
comercios presentaron productos fuera de los limites térmicos. Como se dijo anteriormente, en 5 de los
8 supermercados visitados (en el 62,5% de los supermercados concurridos) todas las mediciones de
temperatura efectuadas otorgaron valores aptos para la comercializacién de los productos en estudio.
Para todos los sectores considerados (a excepcion de los depdsitos y las heladeras de expendio de los
supermercados que contenian leche ultrapasteurizada) hubo un mayor numero de almacenes que de
supermercados que presentaron al menos 1 producto dentro de estos sectores cuya temperatura estaba
fuera de los limites establecidos. A partir de esto, se verifica, para el total de los comercios visitados, que
en los supermercados se respetan de mayor forma las temperaturas de conservacion, establecidas por
el CAA, para la leche ultrapasteurizada y para la carne fresca que en los almacenes. Probablemente,
la razén por la cual en los supermercados visitados existe un mayor respeto por los limites térmicos de
conservacion de estos dos tipos de productos esté intimamente ligada con un mayor nimero de recaudos
que se llevan acabo en estos comercios para mantener las correctas temperaturas de conservacion de los
productos en cuestion, y con un mayor grado de capacitacion del personal responsable de la conservacion
y comercializacion de dichos productos. Estos 2 parametros se estudiaron a partir de las encuestas reali-
zadas a los empleados de los comercios visitados, tanto de los supermercados como de los almacenes.

A partir de los 16 cuestionarios contestados por los empleados de los diferentes establecimientos visi-
tados (8 almacenes y 8 supermercados), es posible afirmar que la totalidad de las preguntas referidas a
los conocimientos que presentan los trabajadores sobre los productos perecederos y la conservacion de
los alimentos en estudio fueron respondidas correctamente por un mayor porcentaje de los empleados de
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los supermercados que de los empleados o duefios de los almacenes concurridos. Consecuentemente,
se comprueba, para el total de los comercios visitados, que, en la mayoria de los casos, los empleados
de los supermercados, en comparacion con sus colegas que trabajan en los almacenes, poseen un mayor
conocimiento acerca de los temas tratados en las preguntas efectuadas. Con respecto a los recaudos
que se toman en los distintos comercios para mantener las correctas temperaturas de conservacion
de los productos perecederos mientras estos estan siendo almacenados dentro de los locales, por los
resultados expuestos en el Grafico 27, se puede afirmar, para el total de los establecimientos visitados,
que, en la mayoria de los casos, los supermercados consideran un mayor numero de estos recaudos
que los almacenes.

Relacionando los resultados obtenidos a partir de las mediciones de temperatura efectuadas y los al-
canzados a partir de las encuestas realizadas a los trabajadores de los comercios, se puede observar que
justamente en los locales donde se llevan acabo un menor niumero de recaudos y su personal presenta
un menor grado de conocimiento sobre la conservacion de la carne fresca y la leche ultrapasteurizada,
es donde menos se respetan las temperaturas de conservaciéon de los productos en estudio y por tal
motivo donde se obtuvieron, a partir de las mediciones de temperatura realizadas, una mayor cantidad
de productos cuya temperatura no entraba dentro de los limites térmicos considerados por el CAA.

A través de las encuestas efectuadas a los clientes de los comercios, se pudo conocer el grado de
conocimiento que presentan los mismos acerca de los alimentos perecederos y su correcta conserva-
cion, y relacionar esta variable con la edad, sexo y nivel educativo de las personas encuestadas. Para
estudiar el conocimiento que poseen los clientes se efectuaron 3 preguntas (las preguntas 4, 5 y 6 del
respectivo cuestionario) cuyo contenido resumia de forma concisa los conocimientos fundamentales
que deben conocer los individuos a la hora de adquirir tanto la leche ultrapasteurizada como la carne
fresca. A partir de los resultados obtenidos por las encuestas realizadas, se comprueba un bajo nivel de
respuestas correctas para las preguntas 4 y 6 (72,5 y 63,75% respectivamente) en comparacién con el
nivel de respuestas correctas obtenidas para la pregunta 5 (91,25%). Es decir el 91,25% de las personas
encuestadas saben que la carne fresca y la leche ultrapasteurizada son productos perecederos, pero solo
el 72,5% comprende verdaderamente el significado de “producto perecedero”, y un porcentaje aun mas
bajo de las personas encuestadas (63,75%) conoce el motivo principal por el cual se deben respetar las
correctas temperaturas de conservacion de este tipo de alimentos. Esto indica que a pesar de que las 3
preguntas estan intimamente relacionadas entre si, los encuestados no pudieron relacionar los conceptos
contenidos en las mismas. Posiblemente el motivo por el cual un alto porcentaje de individuos contestd
correctamente la pregunta 5 y mal las preguntas 4 y 6 pueda deberse a que una gran cantidad de gente,
gracias a los medios de comunicacion o por otras formas de recepcion de informacion, tiene inculcado el
concepto de que la carne fresca y la leche ultrapasteurizada son productos perecederos, pero no poseen
los conocimientos tales como para comprender que es lo que se entiende por productos perecederos,
o cual es la razoén principal por la cual estos deben ser conservados de forma particular. Para las 3 pre-
guntas efectuadas se encontrd una relacion directa entre el porcentaje de respuestas correctas y el nivel
educativo de la poblaciéon encuestada demostrando que, a mayor nivel de educacion formal alcanzado,
los individuos poseen un mayor grado de conocimiento acerca de los alimentos perecederos y la correcta
conservacion de los mismos. De la misma manera, se encontrd una relacion directa entre el sexo y la
edad de los encuestados con el porcentaje de respuestas correctas obtenidas demostrando que, el sexo
femenino y las personas de mayor edad poseen un mayor grado de conocimiento acerca de los temas
tratados que el sexo masculino y las personas mas jovenes.

Las preguntas 1,2 y 3 del cuestionario que respondieron los clientes hacen alusién a los recaudos que
llevan acabo estos individuos a la hora de adquirir los productos perecederos para mantener sus correc-
tas temperaturas de conservacion. La pregunta 1, que hace referencia al recaudo basado en tomar los
productos perecederos al final de la compra total (recaudo numero 1), fue respondida correctamente por
el 51,25% de las personas encuestadas. La pregunta 2, que esta relacionada con el recaudo de guardar
en primer lugar los productos refrigerados al llegar al hogar (recaudo numero 2), fue respondida correcta-
mente por el 73,75% de los encuestados. Por ultimo, la pregunta 3, en la cual se pregunta a los clientes
si toman algun otro recaudo particular para mantener las correctas temperaturas de conservacion de los
alimentos refrigerados una vez que los adquieren (recaudo numero 3), fue respondida de forma positiva
por tan solo un 18,75% de las personas encuestadas. Por ende, de los recaudos a los que se hizo men-
cion, el recaudo numero 2 fue el mas considerado por la poblaciéon encuestada. Si bien este se relaciona
intimamente con el recaudo numero 1, los resultados permiten afirmar que no todos los clientes pudieron
asociar que ambos recaudos se basan en el mismo concepto: tratar que la exposicion de los productos
perecederos a la temperatura ambiente sea lo mas corta posible. Un motivo que permite explicar esta
diferencia en cuanto a la cantidad de personas que toman el recaudo nimero 2 pero no el 1 probablemente
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sea que una parte de los individuos que guardan los productos refrigerados en primera instancia al llegar
a su casa, realizan esta accidén no como un recaudo para mantener las correspondientes temperaturas
de conservacion de los productos perecederos, sino por una cuestion meramente de gusto, para que
los productos refrigerados esten frios a la hora de ser consumidos. Consecuentemente estos individuos
respondieron correctamente la pregunta niumero 2, pero no asi la pregunta numero 1, ya que realmente
no consideran ninguna de estas 2 acciones como recaudos para mantener las correctas temperaturas
de conservacion de los productos en cuestion. En cuanto al recaudo numero 3, solo 15 personas de las
80 encuestadas toman algun otro recaudo en particular para mantener las correctas temperaturas de
conservacion de los productos perecederos, y la totalidad de ellas tienen mas de 50 afios y corresponden
al sexo femenino. Para los 3 recaudos tomados en consideracion por el cuestionario se encontrd una re-
lacion directa tanto con el sexo como con la edad de las personas encuestadas demostrando que, el sexo
femenino y las personas de mayor edad llevan acabo un mayor porcentaje de los recaudos considerados
que las personas mas jovenes y de sexo masculino. En cuanto al nivel de educacién de la poblacion
estudiada, se puede afirmar que las personas que poseen estudios secundarios completos o terciarios/
universitarios completos o incompletos llevan acabo un mayor numero de recaudos que aquellos que no
culminaron la ecuacién secundaria.

A partir de los resultados obtenidos en este trabajo, se han encontrado ciertas asociaciones entre las
variables en estudio consideradas que permiten comprobar tanto la aceptaciéon como la nulidad de las
hipétesis planteadas al comienzo del escrito. Sin embargo, sorpresivamente, se obtuvieron resultados
inesperados tanto para las mediciones de temperatura realizadas sobre los alimentos en estudio como
para las encuestas efectuadas a los trabajadores y clientes de los comercios visitados. En cuanto a los
resultados obtenidos a partir de las mediciones de temperatura, inesperadamente se obtuvo un porcentaje
muy abultado de mediciones que dieron valores inaceptables segun los limites térmicos establecidos por
el CAA para la conservacién de estos productos (16,4% del total de las mediciones efectuadas dieron
valores por arriba de los limites térmicos considerados), y 11 de los 16 comercios visitados (el 68,75%
de los locales a los que se concurrid) presentaron al menos 1 medicion realizada sobre la carne fresca
o la leche ultrapasteurizada que no respetaba los limites correspondientes. Respecto a las encuestas
realizadas, se esperaba que haya una diferencia entre el grado de conocimientos que poseian los em-
pleados de los supermercados con el que presentaban los trabajadores de los almacenes, por tal razén
algunas de las hipoétesis planteadas al comienzo del trabajo hicieron alusion a esta diferencia, pero no es
pensaba que la misma era tan marcada (para la pregunta 2 del cuestionario dirigido a los empleados de
los comercios, referida al objetivo de una cadena de frio, se obtuvo el doble de respuestas correctas para
los empleados de los supermercados que para sus colegas de los almacenes, véase Grafico 18). Por otra
parte, la encuesta efectuada a los clientes de estos comercios, permitid aseverar ciertos conceptos que
se plasmaron en las hipotesis formuladas al principio de este escrito. Los resultados obtenidos a partir
de esta encuesta permitieron observar la falta de interés general que existe en los consumidores por
respetar las correctas temperaturas de conservacién de los productos perecederos (solo el 18.75% de las
personas encuestadas llevaban acabo todos los recaudos a los que se hizo alusién en el cuestionario),
y la falta de conocimientos que existe sobre el tema en cuestion especificamente en la gente joven y de
menor nivel educativo.

Estos resultados podrian deberse a la falta de compromiso que existe por parte de las autoridades
regulatorias y de los consumidores por respetar la correcta conservacion de los productos perecederos,
mas precisamente de la de la carne fresca y de la leche ultrapasteurizada. Es posible que esta falta de
compromiso este arraigada al bajo nivel de conocimientos que presenta la gente sobre el tema en cuestion
y la falta de capacitacion social que existe sobre el mismo. La mayoria de los individuos que no respetan
las temperaturas de conservacion de estos productos es porque no tienen nocién de los riesgos que corren
al actuar de esa manera. Por tal motivo, se cree conveniente satisfacer las necesidades educativas de
la sociedad con respecto a este tema de modo de poder mejorar la conducta de los consumidores frente
a la conservacion de los productos perecederos, y de esta forma bajar la tasa de ETA causadas por la
mala conservacion de este tipo de alimentos.
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6) Conclusiones

Luego de la discusion y andlisis de los resultados obtenidos se alcanzan las siguientes conclusiones:
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Para el total de los comercios visitados, se comprobd la hipétesis referida a que a en la mayoria
de los supermercados, a diferencia de lo que ocurre en la mayoria de los almacenes, se cumple
con la correcta conservacion térmica de la carne fresca y de la leche ultrapasteurizada.

Para el total de los trabajadores encuestados que estaban a cargo de la comercializaciéon de la
leche ultrapasteurizada y de la carne fresca en los comercios visitados, se comprobé la hipétesis
que establece que los empleados de los supermercados poseen un mayor grado de conocimiento,
en lo que respecta a la correcta conservacion de la leche ultrapasteurizada y la carne fresca, que
sus colegas que trabajan en los almacenes.

Se comprobd, para el total de los comercios visitados, que en los supermercados se suelen llevar
acabo un mayor numero de recaudos para cumplir con las correctas temperaturas de almacena-
miento de los productos perecederos que en los almacenes.

Para el total de los clientes encuestados, se comprobaron las hipotesis referidas a la relacion entre
su nivel educativo, edad y sexo, y su grado de conocimiento acerca de los alimentos perecederos
y su correcta conservacioén, corroborando que las personas del sexo femenino, de mayor edad y
de mayor nivel educativo formal alcanzado, poseen un mayor conocimiento sobre el tema.

Para el total de los clientes encuestados, se comprobaron las hipotesis referidas a la relacion entre
su sexo y edad, y el nimero de recaudos que llevan acabo para respetar las correspondientes
temperaturas de conservacion de los productos perecederos una vez que adquieren los mismos.
Afirmativamente las personas de sexo femenino y de mayor edad, generalmente, llevan acabo un
mayor numero de recaudos que los hombres y las personas mas joévenes.

Para el total de los clientes encuestados, se comprobé la nulidad de la hipétesis que relaciona
el nivel educativo de las personas con la cantidad de recaudos que practican para respetar las
correspondientes temperaturas de conservacion de los productos perecederos, pudiendo obser-
varse que para las 3 preguntas referidas al tema en cuestion no existe una marcada relacién entre
los distintos niveles de educacion formal considerados y la cantidad de recaudos llevados acabo
por los individuos. Aunque si es posible observar una marcada diferencia entre los recaudos que
practican los individuos que no culminaron la educacion secundaria con los que si lo hicieron.
Los resultados obtenidos a lo largo de este trabajo sirven como signo de advertencia para pro-
mover acciones de educacién y capacitacion pertinentes para los consumidores y los empleados
a cargo de la comercializacion de productos perecederos, y para dar cuenta a las autoridades
sanitarias nacionales, provinciales o del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires, responsables
de asegurar la correcta comercializacién de los productos perecederos, que deben llevar acabo
medidas mas rigurosas a fin de lograr que se respeten las normas impuestas por el CAA para la
correcta comercializacion de estos productos en los locales minoristas de venta al publico situados
en Capital Federal y en el Gran Buenos Aires.
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7) Anexos

7.1) Caracteristicas de las principales ETA causadas por agentes bacterianos.

Enfermedad

Gastroen-
teritis por
Bacillus
cereus (tipo
emeético).

Intoxicacion
estafilococ-
cica.

Gastroen-
teritis por
Bacillus
cereus (tipo
diarreico).

Enteritis por
Clostridium
perfringens.

Agente
etiolégico y
fuentes

Exoentero-
toxina de B.
cereus.

Exoentero-
toxinas A, B,
C,DyEde
Staphylococ-
cus aureus.
Estafilococos
de la nariz, le-
siones de piel
y de las ubres
de las vacas.

Exoenterotoxi-
na de
B. cereus.

Endoentero-
toxina formada
durante la
esporulacion
de C. perfrin-
gens en los
intestinos, en
el organismo.
Las heces
humanas o de
animales y el
suelo.

Periodo de
incubacion

Signos y
sintomas

Alimentos
implicados

Periodo de incubacion de 1 a 6 horas.

De 30 min.
a 5 horas.

De1a8
horas. Pro-
medio de 2
a 4 horas.

Nauseas,
vomitos, oca-
sionalmente
diarrea.

Nauseas,
vomitos, arca-
das, dolores
abdominales,
diarrea, pos-
tracion.

Arroz cocido
o frito, platos
de arroz con
carne, otros
cereales,
leche.

Jamoén,
productos
de carne de
res o aves,
leche, paste-
les rellenos
de crema,
mezclas de
alimentos,
restos de
comida.

Periodo de incubacion de 7 a 12 horas.

De 8 a 16
horas. Pro-
medio de
12 horas.

De 8a?24
horas. Pro-
medio de
10 horas.

Nauseas, do-
lores abdomi-
nales, diarrea.

Dolores
abdominales,
diarrea.

Productos

de cereales,
arroz, natillas
y salsas,
albéndigas,
salchichas,
vegetales co-
cidos, papa
deshidratada
reconstituida.

Carne de
res o de ave
cocida, cal-
dos, salsas y
sopas.

Muestras

Voémitos,
heces.

Voémito,
heces,
hisopado
rectal.
Exudado
nasal y/o
de lesio-
nes.

Heces.

Heces.

Factores que
contribuyen a
los brotes de
ETA

Almacenaje

de alimentos
cocinados a
temperaturas
calidas, alimen-
tos cocinados
en depositos
grandes, pre-
paracion varias
horas antes de
servir.

Refrigeracion
deficiente,
trabajadores
que tocaron

con las manos
sucias alimen-
tos cocidos,
preparacion de
alimentos varias
horas antes

de servirlos,
trabajadores
con infecciones
purulentas,
mantenimiento
de alimentos a
T calidas (medio
ambiente 15 a
45°C).

Refrigeracion
insuficiente,
almacenamiento
de alimentos

a T célidas,
preparacion de
alimentos varias
horas antes de
servirlo, recalen-
tamiento impro-
pio de restos de
comida.

Refrigeracion
insuficiente,
almacenamiento
de alimentos

a T calidas,
preparacion de
alimentos varias
horas antes de
servirlo, recalen-
tamiento impro-
pio de restos de
comida.
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Periodo de incubacion: generalmente de 12 a 72 horas.
Campylobac- Campylobac- 1a11dias Dolores Leche cruda, Heces, Tomar leche
teriosis. ter jejuni. usualmente  abdominales, higado de hisopados cruda, manipu-
entre 3y 5. diarreas, dolor res, almejas rectales, lar productos
de cabeza, crudas, agua. sangre. crudos, comer
mialgias, fie- carne de aves
bre, anorexia, crudas o semi-
nauseas, vo- crudas, inade-
mitos. Secue- cuada coccion o
la: Sindrome pasteurizacion,
de Guillain- contaminacion
Barré. cruzada con
carne cruda.
Gastroen- Cepas entero- Deb5a Dolores Diversos Heces, Trabajadores
teritis por toxigenas o 48 horas, abdominales, alimentos, hisopados infectados
Escherichia invasoras de promedio diarreas, nau-  agua. rectales. que tocan los
coli entero- E. coli de he- de 12 a 36 seas, vomitos, alimentos,
toxigénica. ces de perso- horas. fiebre, escalo- refrigeracion
nas y animales frios, cefalal- insuficiente,
infectados. gia, mialgias. coccién inapro-
piada, limpieza
y desinfeccion
deficiente de
equipo em-
pleados para la
elaboracion de
alimentos.
Diarreas por E. coli 1a10dias Diarrea acuo- Hamburgue- Heces, Hamburguesa
Escherichia 0O157:H7, usualmente sa seguida sa, leche hisopados hecha de carne
coli entero- 026, 0111, 3 a8dias. por diarrea cruda, embu- rectales. o0 animales
hemorragica 0115, O113. sanguinolenta, tidos, yogur, infectados,
o verotoxigé- dolor abdo- lechuga, consumo de
nica. minal severo, agua. carne, leche
sangre en la cruda, inade-
orina. cuada coccion,
Secuela: sin- contaminacién
drome urémi- cruzada, perso-
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co hemolitico.

nas infectadas
que tocan los
alimentos listos
para el consu-
mo, inadecuada
desecacién y
fermentacion de
carnes.
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Diarrea por Cepas de E. 1/2a3 Dolor abdo- Ensaladas y Heces, Inadecuada coc-
Escherichia coli Enteroin- dias. minal severo, otros alimen-  hisopados cion, personas
coli Enteroin-  vasiva. fiebre, diarrea  tos que no rectales. infectadas que
vasiva. acuosa, son tratados tocan alimentos

(usualmente higiénica- listos para el
con mucus mente, agua. consumo, no
y sangre lavado de ma-
presentes), nos después de
tenesmo. la defecacion,
almacenaje de
alimentosa T
ambiente, guar-
dar alimentos en
el refrigerador
en grandes
contenedores,
preparar alimen-
tos varias horas
antes de servir-
los, inadecuado
recalentamiento
de los alimen-
tos.
Salmonelo- Varios seroti- De 6 a Dolores Carnederes Heces, Refrigeracion
sis. pos de Salmo- 72 horas, abdomina- y aves y sus hisopados insuficiente,
nella de heces promedio les, diarrea, derivados, rectales. almacenamiento
de personas de 18 a 36 escalofrios, derivado de de alimentosa T
y animales horas. fiebre, nau- huevo, otros calidas, coccion
infectados seas, vomitos, alimentos y recalentamien-
o huevos malestar. contami- to inadecuado,
contaminados nados por preparacion de
de planteles salmonelas. alimentos varias
infectados. horas antes

de servirlos,
contaminacién
cruzada, falta
de limpieza del
equipo, trabaja-
dores infectados
que tocan ali-
mentos cocidos,
obtencion de
alimentos de
fuentes contami-
nadas.
Consumo de
huevo crudo
como tal o en
alguna de sus
formas (mouse,
omelette, etc.).
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Botulismo. Exoneurotoxi- De 8 horas  Vértigo, vision  Conservas Sangre, Elaboracion
naA, B, E F a 8 dias, doble o borro-  caseras heces, inapropiada
de Clostridium  promedio sa, sequedad poco acidas, lavado de alimentos
botulinum. de 12a48 de la boca, pescado gastrico. enlatados y pes-
Las esporas horas. dificultad para  empacado al cado ahumado,
se encuentran deglutir, hablar  vacio, huevos fermentaciones
en el suelo o y respirar, de pescados no controladas.
intestinos de debilidad fermenta-
animales. muscular, dos, peces
estrefiimiento, y mamiferos
dilatacion o marinos,
fijacibn de las  pescado no
pupilas, para-  eviscerado.
lisis respirato-
ria. Sintomas
gastrointesti-
nales pueden
preceder a los
neuroldgicos.
Con frecuen-
cia es mortal.
Periodo de Incubacién superior a una semana
Listeriosis. Listeria mono- De 1a 90 Fiebre, dolor Leche, queso  Sangre, Inadecuada
cytogenes. dias, usual- de cabeza, fresco, paté, orina. coccion, fallas
mente 7 a nauseas, vo- carnes mal en la pasteuriza-
21 dias. mitos, aborto,  cocidas, car- cion de la leche,
meningitis, nes procesa- prolongada
encefalitis, das. refrigeracion.
sepsis.

Fuente: Adaptado del Ministerio de Salud Publica de la Republica Oriental del Uruguay.
Link corto: www.msp.gub.uy/andocasociado.aspx?337,16509

Consulta realizada en Marzo de 2009.

7.2) Instrumentos de Encuestas.

7.2.1) Cuestionario dirigido a los empleados de los comercios.

Marque con una cruz la respuesta correcta. No deje preguntas sin responder. Si no sabe la respuesta
0 no desea contestarla elija la opcion NS/NC.

Tipo de comercio visitado:
Cargols de la personals entrevistadals:

1. ¢ Qué se entiende por alimento perecedero? a)
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c)

Alimentos que, por su composicién y demas
caracteristicas presentan una larga vida util
y se pueden conservar, sin sufrir marcadas
alteraciones, en condiciones ambientales.
Aquellos que, por su composicion y demas
caracteristicas pueden sufrir alteraciones de
diversa naturaleza que disminuyan o anulen
su aceptabilidad en lapsos variables.
Aquellos alimentos que requieren de una
previa coccién para ser consumidos.
NS/NC.



Tesinas

Estudio sobre la conservacion térmica de la carne fresca y la leche ultrapasteurizada...

2. 4 Cual es el objetivo de una cadena de frio?

3. ¢, Cual es el riesgo mas importante que se
corre al consumir leche ultrapasteurizada y
carne fresca cuya conservacion térmica fue in-
adecuada?

4. ; Cuales son los limites maximos de temper-
atura que legisla el CAA para la correcta com-
ercializacion de leche pasteurizada?

5. ¢ Cuales son los limites maximos de temper-
atura que legisla el CAA para la correcta com-
ercializacion de carne fresca?

6. ¢ Hay gente encargada de controlar periddi-
camente las temperaturas de las heladeras y
de los depdsitos ubicados dentro del local?

7. ¢ Cada cuanto es ese control?

8. iLes exigen a sus proveedores que lleven
un control estricto sobre la conservacion tér-
mica de su mercaderia perecedera?

9. ¢ Practican controles de temperatura durante
la recepcioén de los productos refrigerados?

=3

a0 T oo
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El objetivo primordial de una cadena de frio
es extender la vida util de los alimentos pe-
recederos, es decir, alargar el tiempo en el
cual estos se mantienen sin sufrir marcadas
alteraciones, de diversa naturaleza, que im-
pidan su consumo.

Mantener a bajas temperaturas los produc-
tos a lo largo de toda su comercializacion
para que estos estén frios a la hora de ser
consumidos.

El objetivo primordial de una cadena de frio
es evitar la contaminacion cruzada de los
alimentos a partir de los utensilios de cocina
empleados para su manipulacion.

NS/NC.

Ninguno.

Que haya pérdidas significantes en el valor
nutricional de los alimentos.

Contraer alguna enfermedad transmitida
por alimentos (ETA).

NS/NC.

10°C

8°C

12°C

NS/NC.

5°C

10°C

8°C

NS/NC.

Si.

No.

NS/NC.

Menos de 24 horas.
Cada 24 horas.
Menos de 48 horas.
Mas de 72 horas.
NS/NC.

Si.

No.

NS/NC.

Si.

No.

NS/NC.
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10. ¢ Cuales son los valores maximos de tem-
peratura que toleran, como parametro de con-
trol, en la recepcion de leche pasteurizada?

11. ¢ Cuadles son los valores maximos de tem-
peratura que toleran, como parametro de con-
trol, en la recepcién de carne fresca?

12. ¢ Practican controles de temperatura sobre
los productos perecederos ubicados dentro de
las heladeras de expendio y depésitos del lo-
cal?

13. ¢ Toman algun otro recaudo en lo que re-
specta a la correcta mantencién de las temper-
aturas de conservacion de la leche ultrapas-
teurizada y de la carne fresca?

Menos de 8°C.

8°C.

Mas de 8°C.

No se practican controles de temperatura
durante la recepcion de la mercaderia.

NS/NC.
Menos de 5°C.

5°C.

Mas de 5°C.

No se practican controles de temperatura
durante la recepcion de la mercaderia.
NS/NC.

2o oo

oo opo

No.
c. NS/NC.

Si su respuesta es afirmativa, indique que otro
recaudo toma.

En color verde se marcan las respuestas que se consideraron correctas para las preguntas formuladas referidas a los

conocimientos a evaluar.
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7.2.2) Cuestionario dirigido a los clientes de los comercios.

Marque con una cruz la respuesta correcta. No deje preguntas sin responder. Si no sabe la respuesta
0 no desea contestarla elija la opcién NS/NC.

Datos generales: Edad:
Sexo:
Estudios previos:

Completo
Incompleto

Primarios.

Secundarios.

Terciarios/ Universitarios.

1. ¢ En que momento de su compra toma los pro- a. En cualquier momento.
ductos refrigerados? b. Al principio.
c. Alfinal.
d. NS/NC.
2. ¢ Cuales son los primeros productos que guar- a. Los refrigerados.
da al llegar a su casa? b. Los de almacén.
c. Indistinto.
d. NS/NC.
3. ¢Toma algun/os recaudo/s particular/es para a. Si.
mantener las correctas temperaturas de conser- b. No.
vacion de los alimentos refrigerados una vez que c. NS/NC
los saca de las heladeras de expendio del com-
ercio? Si su respuesta es afirmativa, aclare que

recaudo/s toma:
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4. ; Qué se entiende por alimento perecedero? a. Alimentos que, por su composicién y
demas caracteristicas, presentan una
larga vida util y se pueden conservar, sin
sufrir marcadas alteraciones, en condi-
ciones ambientales.

b. Aquellos que, por su composicion y
demas caracteristicas, pueden sufrir al-
teraciones de diversa naturaleza que
disminuyan o anulen su aceptabilidad en
lapsos variables.

c. Aquellos alimentos que requieren de una
previa coccion para ser consumidos.

d. NS/NC.
5. ¢ Considera a la carne fresca y a la leche ultra- a. Si
pasteurizada como alimentos perecederos? b. No.
c. NS/NC
6. ¢ Cual es el motivo mas importante por el cual a. Que los mismos se mantengan frios a la
se deben respetar las correctas temperaturas de hora de ser consumidos.
conservacion de los alimentos perecederos? b. Que no haya pérdidas significativas en

su valor nutricional.

c. Evitar que se produzcan marcadas al-
teraciones, de diversa naturaleza, en el
alimento que puedan llegar a significar
riesgos para la salud de los consumi-
dores.

d. NS/NC.

En color verde se marcan las respuestas que se consideraron correctas para las preguntas formuladas
referidas a los conocimientos a evaluar.
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7.3) Instrumento para el registro de temperaturas.

Tipo de comercio:
Producto y ubicacion T1 (°C)* T2 (°C)* T3 (°C)*
“Carne fresca en el deposito.
Leche pasteurizada en el depésito.

“Carne fresca en 1as heladeras de expendio.
Leche pasteurizada en las heladeras de expendio.

“Carne fresca durante 1a reposicion de las heladeras de
expendio.

Leche pasteurizada durante la reposicion de las heladeras
de expendio.

*T1, T2 y T3 son las temperaturas de diferentes unidades del producto en venta ubicado, en lo posible, dentro de distintas
heladeras, carros de reposicion o depositos respectivamente.

7.4) Glosario de términos.

Actividad de agua (aw): medida indirecta del agua presente en el alimento que esta disponible para
participar en las diferentes reacciones de deterioro y en el crecimiento microbiano. Se define como la
relaciéon entre la presion de vapor del agua presente en el alimento y la presion de vapor del agua pura
a una dada temperatura (Kitic: 2005; Pag.18).

Alimento alterado: el que por causas naturales de indole fisica, quimica y/o biolégica o derivadas de
tratamientos tecnoldgicos inadecuados y/o deficientes, aisladas o combinadas, ha sufrido deterioro en
sus caracteristicas organolépticas, en su composicién intrinseca y/o en su valor nutritivo (CAA; Art. 6).

Alimento contaminado: el que contenga: a) Agentes vivos (virus, microorganismos o parasitos ries-
gosos para la salud), sustancias quimicas, minerales u organicas extrafias a su composicion normal, sean
0 no repulsivas o téxicas. b) Componentes naturales toxicos en concentracion mayor a las permitidas por
exigencias reglamentarias (CAA; Art.6).

Alimento conservado o preservado: se entiende por alimentos conservados o alimentos preser-
vados, los que, habiendo sido sometidos a tratamientos apropiados de conservacion o preservacion, se
mantienen en las debidas condiciones higiénico-sanitarias y de aceptabilidad para el consumo durante
lapsos variables (CAA; Art.158).

Alimento perecedero: se entiende por alimentos perecederos, aquellos que, en razén de su com-
posicion y/o caracteristicas fisicoquimicas y biolodgicas, pueden experimentar alteraciones de diversa
naturaleza que disminuyan o anulen su aceptabilidad en lapsos variables (CAA; Art. 157).

Cadena de frio: término que indica la continuidad de los medios empleados sucesivamente para
mantener la temperatura de los alimentos, segun corresponda, desde la recepcién, hasta la elaboracion,
el transporte, el almacenamiento y la venta al por menor (Codex Alimentarius: 1976).

Carne abombada: se considera carne abombada o manida, la que en la iniciacién de la putrefaccion
superficial ha perdido los caracteres de la carne fresca (CAA; Art. 250).

Carne fresca: se considera como carne fresca, la proveniente del faenamiento de animales y oreada
posteriormente, que no ha sufrido ninguna modificacién esencial en sus caracteristicas principales y
presenta color, olor y consistencia caracteristicos (CAA; Art. 248).

Cédigo Alimentario Argentino: declarase vigente en todo el territorio de la Republica, con la deno-
minacién de Cddigo Alimentario Argentino, las disposiciones higiénico sanitarias, bromatolégicas y de
identificacién comercial del Reglamento Alimentario aprobado por Decreto N° 141/53, con sus normas
modificatorias y complementarias (Ley 18284; Art.1).

Comercio de alimentos: casa de negocios con local y/o depésito propio o rentado a terceros, para
almacenaje exclusivo de productos alimenticios, que reserva, fracciona, expende, importa o exporta los
mismos con destino al consumo (CAA; Art.12).

Conservacion por Calor (tratamiento térmico): se entiende por conservacion por el calor (esteri-
lizacién, esterilizacion industrial o técnica, pasteurizacién), someter los alimentos a la accién de tempe-
raturas y tiempos adecuados para eliminar o reducir, fundamentalmente, las actividades microbianas y
enzimaticas (CAA,; Art. 163).

Conservacion por frio: se entiende por conservacion por el frio (refrigeracion o congelacion), someter
los alimentos a la accion de bajas temperaturas para inhibir o eliminar, fundamentalmente, las actividades
microbianas y enziméticas. En estos tratamientos se tendré en cuenta la temperatura, humedad relativa
y circulacion de aire que requiera cada alimento (CAA; Art. 160).
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Consumidor: toda persona o grupo de personas o institucion que se procure alimentos para consumo
propio o de terceros (CAA; Art.6).

Contaminacién cruzada: la contaminacién cruzada se produce cuando microorganismos patdge-
nos, generalmente bacterias, son transferidos desde los alimentos crudos, las manos, el equipo y/o los
utensilios contaminados a los alimentos inocuos (Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos
y Tecnologia Médica: 2003).

Contaminante de los alimentos: todo agente bioldgico o quimico, materia extrafia o sustancia incor-
porada de forma no deliberada a los alimentos y que puede poner en peligro su inocuidad o idoneidad
(Food and Agricultural Organization: 2003).

Control de los alimentos: actividad de reglamentacion de caracter obligatorio para lograr el cum-
plimiento de las disposiciones por parte de las autoridades nacionales o locales con el fin de conseguir
la proteccion del consumidor y garantizar que todos los alimentos durante la produccién, manipulacion,
almacenamiento, elaboracion y distribuciéon sean inocuos, sanos y aptos para el consumo humano, se
atengan a los requisitos de calidad e inocuidad y estén etiquetados de manera correcta y precisa, de
acuerdo con las disposiciones de la ley (Food and Agricultural Organization: 2003).

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA): conjunto de sintomas y signos que se originan
por agentes fisicos, quimicos o biolégicos que ingresan al organismo a través de la ingestion de alimentos
y/o agua contaminada. Todas las personas pueden padecer estas enfermedades (Organizacion Mundial
de la Salud).

Higiene de los alimentos: conjunto de medidas necesarias para garantizar la inocuidad e idoneidad
de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria (Food and Agricultural Organization: 2003).

Inactivacién: de inactivar. Suprimir la actividad (Diccionario El Pais).

Infeccién alimentaria: enfermedad causada por la ingestion de algun alimento que contenga alguna
bacteria viable, que luego crece en el organismo humano y se establece en el huésped produciendo la
enfermedad (Kitic: 2005; P4g.36).

Inhibicién: de inhibir. Suspender o frenar transitoriamente una funcion o actividad de un organismo
mediante la accion de un estimulo adecuado (Real Academia Espafiola).

Inocuidad de alimentos: la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando
se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan (Food and Agricultural Organization:
2003).

Intoxicacién alimentaria: enfermedad que se presenta al consumir alimentos contaminados con
productos quimicos, con toxinas producidas por algunos gérmenes, o con toxinas que pueden estar pre-
sentes en el alimento desde la captura, recoleccion, o desde la produccién primaria o la cria (Organizacion
Panamericana de la Salud).

Leche ultrapasteurizada: se entiende por leche ultrapasteurizada a la leche, homogeneizada o no,
que ha sido sometida durante por lo menos 2 segundos a una temperatura minima de 138°C mediante
un proceso térmico de flujo continuo, inmediatamente enfriada a menos de 5°C y envasada en forma no
aséptica en envases estériles y herméticamente cerrados (CAA; Art. 559 tris).

Manipulador de alimentos: toda persona que manipule directamente alimentos envasados o no
envasados, equipo, utensilios o superficies que entran en contacto con los alimentos y que se espera,
por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los alimentos (Administracion Nacional de Medi-
camentos, Alimentos y Tecnologia Médica: 2003).

Mastitis: Inflamacién de la mama (Real Academia Espaniola).

Norma: regla que se debe seguir o a que se deben ajustar las conductas, tareas, actividades, etc.
(Real Academia Espafiola).

Patégeno: que origina y desarrolla una enfermedad (Real Academia Espanola).

Peligro: agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o una propiedad de éste que puede
provocar un efecto nocivo para la salud (Food and Agricultural Organization: 2003).

Poblacién: conjunto de elementos que comparten una propiedad en funcién de la cual se define
(Orfelio y Montero: 1994; Pag. 68).

Refrigeracién: se entiende por refrigeracion, someter los alimentos a la accién de bajas temperatu-
ras sin alcanzar las de congelacion. Las temperaturas de refrigeracion se mantendran uniformes y sin
cambios bruscos durante el periodo de conservacion y seran las apropiadas para cada tipo de producto
(CAA; Art. 161).

Riesgo: se define como la funcion de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la grave-
dad de dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros presentes en los alimentos (Degrossi:
2008; Pag. 12).
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Sachet: envase de material sintético usado para envasar liquidos, como la leche, la mayonesa o el
detergente (Diccionario El Pais).

Sindrome de Guillain-Barré: trastorno neurolégico en el que el sistema inmunoldgico del cuerpo
ataca a una parte del sistema nervioso periférico. Puede aparecer de forma muy brusca e inesperada. El
trastorno puede desarrollarse a lo largo de unos dias, o puede tardar hasta varias semanas (University
of Virginia: 2004).

Sindrome urémico hemolitico: sindrome caracterizado por anemia hemolitica microangiopatica,
plaquetopenia, signos y sintomas de agresiéon multiparenquimatosa con localizacion preferente en rindn,
tubo digestivo y sistema nervioso (Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia
Médica: 2003).

Tiempo de reduccién decimal (D): tiempo en minutos necesario para que la poblaciéon microbiana
presente se reduzca un 90% (Kitic: 2005; Pag. 122).

Téxico: toda sustancia capaz de producir interacciones nocivas con organismos vivos (Degrossi:
2008; Pag. 4).

Toxina: veneno producido por organismos vivos (Real Academia Espariola).

Variable: que varia o puede variar. Magnitud que puede tener un valor cualquiera de los comprendidos
en un conjunto (Real Academia Espafiola).

Variable demografica: variable perteneciente al estudio estadistico de una colectividad humana,
referido a un determinado momento o a su evolucion (Real Academia Espafiola).

Vida util de un alimento: El periodo durante el cual el producto mantiene su inocuidad e idoneidad
microbioldgicas a la temperatura de almacenamiento especificada y, cuando proceda, en otras condiciones
de almacenamiento y manipulacion estipuladas (Codex Alimentarius: 2004).

7.5) Normas, de caracter obligatorio en todo el territorio de la Republica Argentina, a las que se
hace referencia a lo largo del trabajo o se relacionan directamente con su tematica.

7.5.1) Articulos de la Ley 18284 (18 de julio de 1969).

Articulo 1

Declarase vigente en todo el territorio de la Republica, con la denominacién de Cdodigo

Alimentario Argentino, las disposiciones higiénico sanitarias, bromatolégicas y de identificacién co-
mercial del Reglamento Alimentario aprobado por Decreto N° 141/53, con sus normas modificatorias y
complementarias. El Poder Ejecutivo Nacional ordenara el texto de dichas normas con anterioridad a la
reglamentacion de la presente Ley.

Articulo 2

El Cédigo Alimentario Argentino, esta Ley y sus disposiciones reglamentarias se aplicaran y haran
cumplir por las autoridades sanitarias nacionales, provinciales o de la

Municipalidad de la Ciudad de Buenos Aires en sus respectivas jurisdicciones. Sin perjuicio de ello, la
autoridad sanitaria nacional podra concurrir para hacer cumplir dichas normas en cualquier parte del pais.

7.5.2) Articulos del CAA.

Articulo 1

Toda persona, firma comercial o establecimiento que elabore, fraccione, conserve, transporte, expenda,
exponga, importe o exporte alimentos, condimentos, bebidas o primeras materias correspondientes a los
mismos y aditivos alimentarios debe cumplir con las disposiciones del presente Cédigo.

Articulo 6

A los efectos de este Cadigo se establecen las siguientes definiciones:

1. Consumidor: Toda persona o grupo de personas o institucion que se procure alimentos para con-
sumo propio o de terceros.

2. Alimento: toda substancia o mezcla de substancias naturales o elaboradas que, ingeridas por el
hombre, aporten a su organismo los materiales y la energia necesarios para el desarrollo de sus procesos
biolégicos. La designacion “alimento” incluye ademas las substancias o mezclas de substancias que se
ingieren por habito, costumbres, o como coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo.

3. Aditivo alimentario: Cualquier substancia o mezcla de substancias que directa o indirectamente
modifiquen las caracteristicas fisicas, quimicas o biolégicas de un alimento, a los efectos de su mejora-
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miento, preservacion, o estabilizacioén, siempre que:

a) Sean inocuos por si mismos o a través de su accién como aditivos en las condiciones de uso.

b) Su empleo se justifique por razones tecnoldgicas, sanitarias, nutricionales o psicosensoriales ne-
cesarias.

c) Respondan a las exigencias de designacion y de pureza que establezca este Cédigo.

4. Alimento genuino o normal: Se entiende el que, respondiendo a las especificaciones reglamentarias,
no contenga sustancias no autorizadas ni agregados que configuren una adulteracion y se expenda bajo
la denominacion y rotulados legales, sin indicaciones, signos o dibujos que puedan engafiar respecto a
su origen, naturaleza y calidad.

5. (Res. 205, 7.03.88) “Alimento alterado: El que por causas naturales de indole fisica, quimica y/o
bioldgica o derivadas de tratamientos tecnoldgicos inadecuados y/o deficientes, aisladas o combinadas,
ha sufrido deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en su composicion intrinseca y/o en su valor
nutritivo”.

6. Alimento contaminado: el que contenga:

a) Agentes vivos (virus, microorganismos o parasitos riesgosos para la salud), sustancias quimicas,
minerales u organicas extrafias a su composicidon normal, sean o no repulsivas o toxicas.

b) Componentes naturales tdxicos en concentracion mayor a las permitidas por exigencias reglamen-
tarias.

7. Alimento adulterado: El que ha sido privado, en forma parcial o total, de sus elementos utiles o
caracteristicos, reemplazandolos o no por otros inertes o extranos; que ha sido adicionado de aditivos
no autorizados o sometidos a tratamientos de cualquier naturaleza para disimular u ocultar alteraciones,
deficiente calidad de materias primas o defectos de elaboracion.

8. Alimento falsificado: El que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo pro-
tegido o no por marca registrada, y se denomine como éste sin serlo o que no proceda de sus verdaderos
fabricantes o zona de produccién conocida y/o declarada.

Articulo 6 bis - (Res. 49, 27.1.86)

Queda terminantemente prohibida la tenencia, circulacion y venta de alimentos y sus primeras ma-
terias, alterados, contaminados, adulterados, falsificados y/o falsamente rotulados bajo pena de multa,
prohibicién de venta y comiso de la mercaderia en infraccion.

Articulo 7

Con la expresion intoxicacién por alimentos, se entiende los procesos patolégicos, originados no sélo
por alimentos alterados sino también por la ingestion de productos que, a pesar de presentar apariencia
normal, contienen elementos o substancias nocivas para el organismo, cualquiera sea su origen.

Articulo 12 (Res 1020, 22.10.81)

Con la denominacién de Fabrica de Alimentos, se entiende el establecimiento que elabora alimentos.

Con el nombre de Comercio de Alimentos, se entiende la casa de negocios con local y/o depdsito
propio o rentado a terceros, para almacenaje exclusivo de productos alimenticios, que reserva, fracciona,
expende, importa o exporta los mismos con destino al consumo.

Articulo 157

Se entiende por Alimentos perecederos, aquellos que, en razén de su composicion y/o caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas, pueden experimentar alteraciones de diversa naturaleza que disminuyan o
anulen su aceptabilidad en lapsos variables.

Exigen condiciones especiales de conservacion, almacenamiento y transporte.

(Res MSyAS 25 del 14.08.95) “Todos los transportes interjurisdiccionales de alimentos perecederos
por las caracteristicas de los mismos deberan llevar en sus equipos termégrafos de control y registro de
temperaturas, con el fin de verificar la correcta cadena de frio desde su origen al lugar de destino, cuando
la distancia a recorrer supere 70 (setenta) km. Estos termografos saldran precintados desde el origen y
podran ser controlados por las autoridades sanitarias jurisdiccionales. La Autoridad Sanitaria jurisdiccional
dentro de su territorio podra exigir y verificar el uso del termografo”.

Articulo 158

Se entiende por Alimentos conservados o Alimentos preservados, los que, habiendo sido sometidos
a tratamientos apropiados de conservacion o preservacion, se mantienen en las debidas condiciones
higiénico-sanitarias y de aceptabilidad para el consumo durante lapsos variables.
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Articulo 159 - (Res 712, 25.4.85)

Se consideran autorizados los siguientes Procedimientos de Conservacion:
a) Conservacion por el frio

b) Conservacién por el calor

c) Desecacion, deshidratacion vy liofilizacién

d) Salazon

e) Ahumado

f) Encurtido

g) Escabechado

h) Radiaciones ionizantes

i) Elaboracion de productos de humedad intermedia
j) Otros procedimientos.

Articulo 160

Se entiende por Conservacion por el frio (refrigeracion o congelacién), someter los alimentos a la
accion de bajas temperaturas para inhibir o eliminar, fundamentalmente, las actividades microbianas y
enzimaticas. En estos tratamientos se tendra en cuenta la temperatura, humedad relativa y circulacion
de aire que requiera cada alimento.

Articulo 161

Se entiende por Refrigeracion, someter los alimentos a la accion de bajas temperaturas sin alcanzar
las de congelacion.

Las temperaturas de refrigeracion se mantendran uniformes y sin cambios bruscos durante el periodo
de conservacion y seran las apropiadas para cada tipo de producto.

Articulo 162 - (Res 357, 02.03.79)

“Se entiende por Congelacién, someter los alimentos a la accion de temperaturas inferiores a la de
su punto de congelacion.

Las temperaturas de congelacion durante todo el periodo de conservacion se mantendran uniformes
y seran las apropiadas para cada tipo de producto.

Las designaciones de Congelacion lenta y Congelacion rapida se vinculan a las velocidades de con-
gelacion, de acuerdo con los procedimientos empleados.

Los alimentos que se sometan a congelacion deberan presentarse en perfectas condiciones higiénico-
sanitarias.

Su contenido microbiano inicial, previo a ser sometido al proceso de conservacion, debera asegurar
la estabilidad del producto hasta el momento de su consumo.

Se entiende por Descongelacion, atemperar en forma conveniente, el producto congelado hasta que
la temperatura de éste sea en todos sus puntos superior a la de congelacion del mismo.

Cuando se efectue industrialmente, se realizara en las condiciones apropiadas para cada tipo de
producto.

Los alimentos no podran ser sometidos a procesos sucesivos de descongelacion y congelacion.

Se entiende por Congelacion rapida, Sobrecongelacién o Supercongelacion, someter a los alimentos
(materias primas y/o productos elaborados) a un proceso de enfriamiento brusco que permita exceder
rapidamente la temperatura de maxima cristalizacion, en un tiempo que no debe sobrepasar las 4 horas.

El proceso de congelacién rapida, sobrecongelacién o supercongelacion podra considerarse completo
cuando una vez lograda la estabilizacion térmica, la totalidad del producto (cualquiera sea el punto de
medida) presente una temperatura de -18°C o inferior.

Los alimentos de congelacién rapida, sobrecongelados o supercongelados, deberan almacenarse
en camaras frigorificas aptas para mantener la temperatura de los productos, practicamente en valores
constantes y siempre igual o inferior a los -18°C.

El transporte de estos productos se efectuara en vehiculos provistos con equipos necesarios para
mantener la temperatura indicada en el parrafo anterior, condicién que también deberan cumplir las con-
servadoras o neveras de venta al publico.

El envase de estos alimentos debera ser de una naturaleza tal que asegure una buena preservacién
e inviolabilidad, asi como resistencia a los procedimientos de congelacién rapida o sobrecongelacién y
posterior calentamiento culinario. Esto ultimo cuando asi esté expresamente indicado por la forma de
preparacion.

En el rotulado, ademas de las exigencias reglamentarias debe consignarse:
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a) La leyenda Congelado, Sobrecongelado o Supercongelado segun corresponda, con caracteres muy
destacables en la cara principal del rotulado.

b) La fecha de elaboracién (mes y ano) y la indicacion del tiempo de vencimiento en caracteres de
muy buen tamafio, realce y visibilidad en la cara principal del rotulado.

c) El modo de empleo precisando claramente la forma de descongelacién, las precauciones a tomar
para la preparacién culinaria del producto, la conservacion hasta el momento del consumo y la forma de
calentamiento”.

Articulo 163

Se entiende por Conservacién por el calor (esterilizacién, esterilizacion industrial o técnica, pasteuri-
zacién), someter los alimentos a la accién de temperaturas y tiempos adecuados para eliminar o reducir,
fundamentalmente, las actividades microbianas y enzimaticas.

Articulo 164
Se entiende por Esterilizacién, sin calificacion, el proceso que destruye en los alimentos, a temperaturas
adecuadas, todas las formas de vida de microorganismos patégenos y no patégenos.

Articulo 165

Se entiende por Esterilizacion Industrial o Técnica, sin otro calificativo, el proceso térmico que, aplicado
a un alimento, asegura:

a) Conservacion sin alteracion y buena calidad comercial durante un periodo suficientemente largo,
compatible con las necesidades comerciales.

b) Ausencia de microorganismos perniciosos para la salud del consumidor (gérmenes patdgenos,
gérmenes toxicogénicos) y ausencia de toxinas.

c) Ausencia de todo microorganismo capaz de proliferar en el alimento, lo que supone la ausencia de
toda alteracién de origen microbiano.

Articulo 166

Se entiende por Pasteurizacién o Pasterizacion, someter los alimentos a la acciéon de temperaturas
inferiores a 100°C y por tiempos suficientes para destruir las formas vegetativas de los tipos comunes de
microorganismos patdgenos y una cierta proporcion de las de los no patégenos que los contaminan, de
forma que el producto asi tratado se pueda mantener, transportar, distribuir, consumir o utilizar en otros
procesos en condiciones de aceptabilidad a temperaturas apropiadas y por tiempos razonables segun
la naturaleza del producto.

Articulo 167
Se entiende por Desecacién, someter los alimentos a las condiciones ambientales naturales para
privarlos de la mayor parte del agua que contienen.

Articulo 168
Se entiende por Deshidratacion, someter los alimentos a la accién principal del calor artificial para
privarlos de la mayor parte del agua que contienen.

Articulo 169
Se entiende por Liofilizacion, someter los alimentos a procesos de congelacion seguidos de sublimacion
del hielo formado para privarlos de la mayor parte del agua que contienen.

Articulo 170

Se entiende por Salazon (en seco o por salmuera), someter los alimentos a la accion de la sal comes-
tible con o sin otros condimentos.

Se entiende por Salazén en Seco, someter las superficies externas de los alimentos al contacto de la
sal en condiciones ambientales apropiadas.

Se entiende por Conservacion en Salmuera, someter los alimentos a la accion de soluciones de sal
en concentracién y tiempos variables, segun la naturaleza del producto.

Articulo 171 - (Res 747, 19.5.78)
“Se entiende por Ahumado, someter alimentos a la accion de humos recién formados, procedentes
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de la combustién incompleta y controlada de maderas duras de primer uso, mezcladas o no con plantas
aromaticas de uso permitido.

Se prohibe el ahumado en maderas resinosas (excepto la de abeto), con maderas que proporcionen
olor y/o sabor desagradable; con juncos u otras materias que depositen hollin sobre el alimento y con
maderas de deshecho, pintadas o que puedan desprender substancias toxicas.

Los productos ahumados no deberan contener cantidad mayor de 1,0 microgramos por kilogramo:
(1ppb) de 1,2 benzopireno, 3,4 benzopireno, fluoreno, fenantreno, otros hidrocarburos policiclicos (aisla-
damente o en mezcla) de accion toxica o nociva para la salud.”

Articulo 172 - (Dec 748, 18.3.77)

“Se entiende por Encurtido, someter los alimentos previamente tratados con salmuera o que hubieren
experimentado una fermentacion lactica a la accion del vinagre con o sin la adicion de: cloruro de sodio
(sal), edulcorantes nutritivos (azucar blanco o comun, dextrosa, azucar invertido, jarabe de glucosa o sus
mezclas), condimentos, extractos aromatizantes, aceites esenciales, colorantes naturales admitidos por
el presente Cédigo u otras substancias de uso permitido.

La fase liquida de los encurtidos después de estabilizados debera presentar un pH (a 20°C) no su-
perior a 4,3.

Los encurtidos que no se encuentren taxativamente normatizados en el presente Codigo deberan
llevar en el rétulo, con caracteres bien visibles: peso escurrido y afio de elaboracion, este ultimo podra
figurar en la tapa del envase”.

Articulo 173 - (Dec 748, 18.3.77)

“Se entiende por Escabechado, someter los alimentos crudos o cocidos, enteros o fraccionados, a la
accion del vinagre con adicion de condimentos con o sin la adicién de cloruro de sodio (sal).

La fase liquida de los productos en escabeche o escabechados debera presentar, después de esta-
bilizados, un pH (a 20°C) no mayor de 4,3.

Los productos en escabeche o escabechados que no se encuentren taxativamente normatizados en
el presente Cddigo deberan consignar en el rétulo, con caracteres bien visibles: peso escurrido y afio de
elaboracion, este ultimo podra figurar en la tapa del envase”.

Articulo 174 - (Res 1322, 20.07.88)

“Se entiende por conservacién, por radiacion ionizante 6 energia ionizante, someter los alimentos a
la accion de alguna de las siguientes fuentes de energia:

- Rayos Gamma de los radionucleidos Co60 o CslI37.

- Rayos Equis generados por maquinas que trabajen a energias de 5 MeV ¢ inferiores.

- Electrones generados por maquinas que trabajen a energias de 10 MeV 6 inferiores.

Los objetivos de la irradiacion de alimentos estaran dirigidos, segun los casos a:

a) Inhibir la brotacion.

b) Retardar la maduracion.

c) Desinfestacion de insectos y parasitos.

d) Reduccién de la carga microbiana.

e) Reduccioén de microorganismos patégenos no esporulados.

f) Extension del periodo de durabilidad del alimento.

g) Esterilizacién industrial.

Para someter los alimentos a la accidn de energia ionizante se deben cumplir los siguientes requisitos:

1. El procesamiento de alimentos con radiaciones ionizantes sera autorizado en particular para cada
tipo de alimento por la Autoridad Sanitaria Nacional, que debera establecer las normas correspondientes.

A estos efectos los interesados deberan agregar a su solicitud, informacién que incluya:

a) Todos los datos requeridos normalmente.

b) Datos completos referente a:

-Propdsito por el que se irradia el alimento.

-Tipo de fuente de irradiacién, energia, dosis y condiciones de irradiacion.

-Dosis absorbida en el curso del tratamiento.

-Descripcion de todo proceso tecnolégico complementario de la irradiacion que pueda intervenir en
el tratamiento.

-Tipo y naturaleza de los envases en que el alimento se irradie.

-Condiciones y periodos de almacenamiento propuestos para el alimento irradiado.

c¢) Cuando la dosis global media solicitada supere los 10 kGy, se deben incluir los resultados experimen-
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tales que comprueben que los alimentos no presenten productos de radiolisis toxicos o carcinogenéticos,
ni alteraciones de valor nutricional y/o de los caracteres organolépticos que superen a los ocasionados
por los procesos convencionales de tratamiento y que por su ingestion no ocasionen efectos somaticos o
carcinogenéticos o bien presentar las conclusiones al respectos emanadas de organismos internacionales
(tales como Codex Alimentarius, Organizacion Internacional de Energia Atomica, FAO, OMS).

2. Irradiacion repetida.

2.1. Los alimentos irradiados no podran ser sometidos a irradiacion repetida.

No se consideran sometidos a una irradiacion repetida cuando:

a) Se irradian con otra finalidad tecnolégica alimentos preparados a partir de materiales que se han
irradiado a niveles de dosis media menores de 1 kGy;

b) Se irradian alimentos con un contenido inferior al 5% de ingredientes irradiados;

c) La dosis total de radiacién ionizante requerida para conseguir el efecto perseguido se aplica a los
alimentos de modo fraccionado como parte de un proceso con un fin tecnolégico especifico.

2.2. La dosis absorbida media global que se haya acumulado no debera exceder de 10 kGy.

3. Las plantas industriales de irradiaciéon que procesen alimentos destinados al consumo humano,
seran habilitadas por la Autoridad Sanitaria Nacional con previa intervencion de la Comisiéon Nacional de
Energia Atémica (CNEA).

Podran ser inspeccionadas por la misma y/o las autoridades sanitarias competentes de acuerdo a la
ubicacioén geografica.

Conjuntamente con el Registro Nacional de Elaboradores de Alimentos, la Autoridad Sanitaria Nacional
debera llevar un registro particular de las instalaciones industriales de irradiacion, asignandoles un nimero
de referencia y efectuando todas las comunicaciones y publicaciones que correspondan.

Las fabricas elaboradoras de alimentos que utilicen procesos de irradiacién para la conservacion de
los mismos, deberan contar con un Director Técnico que a juicio de la Autoridad Sanitaria Nacional esté
capacitado para ejercer dicha funcién. EI mismo sera responsable de la calidad higiénicosanitaria y bro-
matoldgica de los alimentos irradiados, ya sea que la instalacion industrial de irradiacion esté integrada
0 no a la planta elaboradora del alimento.

En todos los casos deberé darse intervencion ala CNEA, quien asumira la supervision de la seguridad
radioldgica tanto en la aprobacion del proyecto como en el licenciamiento de la instalacién de irradiacion
industrial previo a la habilitacion que conferira la Autoridad Sanitaria Nacional.

La CNEA ejercera la supervision de la seguridad radiolégica de la instalacion industrial de irradiacion,
el control de las operaciones relacionadas con los procesos de irradiacion, la dosimetria, la documenta-
cion requerida y la habilitacion del personal involucrado en este proceso, para lo cual dispondra de los
procedimientos de inspeccion y evaluacion que determine.

Las plantas industriales de irradiacion y los registros correspondientes podran ser inspeccionados por
la Autoridad Sanitaria Nacional y/o las autoridades sanitarias competentes de acuerdo al lugar geografico
en que se instalen.

Toda la planta industrial de irradiacién debera contar con un profesional Responsable Técnico y personal
técnico necesario, que por la naturaleza de sus estudios estén capacitados para ejercer sus respectivas
funciones, a juicio de la Autoridad Sanitaria Nacional y de la CNEA.

4. La documentacién que ampare el transporte y comercializacion de alimentos procesados con ener-
gia ionizante (envasados o no) deben contener la informacion apropiada para identificar la instalacién en
que se hayan irradiado, la identificacion del lote del producto, la dosis absorbida y la fecha de irradiacion.

- En el caso de productos alimenticios importados tratados por energia ionizante, deberan figurar
consignadas en los rétulos o en los documentos de importacion, las siguientes informaciones:

a) Pais productor del alimento no irradiado.

b) Identidad y direccion de la planta de irradiacion.

c) El numero de lote.

d) Fecha de irradiacion.

e) La naturaleza y cantidad del alimento irradiado.

f) Tipo de envase usado durante el tratamiento.

g) El resultado de las pruebas dosimétricas realizadas, detallando en particular los limites inferior y
superior de la dosis absorbida y el tipo de la radiacion ionizante empleada.

h) Confirmacién de que en el pais de origen existe supervisién oficial que asegure las correctas con-
diciones de irradiacion.

i) Cualquier informacién suplementaria que se requiera.

- Los alimentos irradiados y aquellos que contengan componentes irradiados en una proporcion
que exceda el 10% del peso total y se expendan envasados, deberan rotularse indicando la condicion
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de “Alimento tratado con energia ionizante” 6 “Contiene componentes tratados con energia ionizante”
respectivamente, con caracteres de tamafio no menor del 30% de los que indican la denominacion del
producto, de buen realce y visibilidad. Debera utilizarse ademas el logotipo recomendado por el Comité
de Etiquetado de Alimentos del Codex Alimentarius. Deberan indicar la instalacion industrial donde han
sido procesados, la fecha de tratamiento y la identificacion del lote.

En caso de alimentos irradiados que se expendan al consumidor final en forma no envasada, el logotipo
y la frase “Alimento Tratado con Energia lonizante” sera exhibida al consumidor ya sea

i) colocando la rotulacién del contenedor clara mente a la vista,

ii) con carteles u otros dispositivos adecuados que lleven las indicaciones anteriores con caracteres
de buen tamafio, realce y visibilidad.

En el caso de contenedores a granel la indicacion de alimento tratado por energia ionizante debera
figurar en los documentos de expedicién”.

Articulo 247

Con la denominacion genérica de Carne, se entiende la parte comestible de los musculos de los
bovinos, ovinos, porcinos y caprinos declarados aptos para la alimentacion humana por la inspeccion
veterinaria oficial antes y después de la faena.

La carne serd limpia, sana, debidamente preparada, y comprende a todos los tejidos blandos que ro-
dean al esqueleto, incluyendo su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos
tejidos no separados durante la operacion de la faena.

Por extensién se considera carne al diafragma y los musculos de la lengua, no asi los musculos de
sostén del aparato hioideo, el corazén y el eséfago.

Con la misma definicion se incluyen la de los animales de corral, caza, pescados, crustaceos, moluscos
y otras especies comestibles.

Articulo 248

Se considera como Carne fresca, la proveniente del faenamiento de animales y oreada posteriormente,
que no ha sufrido ninguna modificacién esencial en sus caracteristicas principales y presenta color, olor
y consistencia caracteristicos.

La carne de ganado fresca que se expenda después de 24 horas de haber sido sacrificada la res,
debe mantenerse a una temperatura no mayor de 5°C en camaras frigorificas.

Las carnes estaran limpias, exentas de piel y visceras. Selladas por la inspeccién sanitaria, salvo en
animales pequefios o en las especies y casos debidamente autorizados en que esté permitida.

Es obligatorio reservar las partes selladas de las reses que tengan el sello de la inspeccidn sanitaria
que certifica su buena aptitud para el consumo, a los efectos de su presentacion cada vez que sea re-
querida por los funcionarios fiscalizadores. La no observancia de esta regla hace que las reses se consi-
deren como de sacrificio clandestino y quien las expenda o exponga se haré pasible de las penalidades
correspondientes.

Articulo 250
Se considera Carne abombada o manida, la que en la iniciacién de la putrefaccion superficial ha per-
dido los caracteres de la carne fresca.

Articulo 253

Queda prohibido el expendio o la utilizacién en preparados destinados al consumo de: carnes de
animales enfermos; de carnes abombadas o que presenten reaccion alcalina, anfétera o neutra al tor-
nasol, como asimismo las que ennegrezcan un papel impregnado de subacetato de plomo o contengan
productos de alteracién; las que presenten mas de 30 mg de nitrégeno basico volatil por 100 g; las carnes
contaminadas por microorganismos, insectos o sus larvas, suciedad; las procedentes de fetos, nonatos
o bacaray y las tratadas con materias colorantes y substancias antisépticas prohibidas. Las carnes que
se encuentren en estas condiciones seran decomisadas en el acto.

Articulo 554 - (Res 22, 30.01.95)

Con la denominacion de Leche sin calificativo alguno, se entiende el producto obtenido por el ordefio
total e ininterrumpido, en condiciones de higiene, de la vaca lechera en buen estado de salud y alimenta-
cién, proveniente de tambos inscriptos y habilitados por la Autoridad Sanitaria Bromatolégica Jurisdiccional
y sin aditivos de ninguna especie.

La leche proveniente de otros animales, debera denominarse con el nombre de la especie productora.
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Articulo 559tris - (Res MSyAS N° 328, 21.05.97)

“Se entiende por Leche Ultrapasteurizada a la leche, homogeneizada o no, que ha sido sometida
durante por lo menos 2 segundos a una temperatura minima de 138°C mediante un proceso térmico de
flujo continuo, inmediatamente enfriada a menos de 5°C y envasada en forma no aséptica en envases
estériles y herméticamente cerrados”.

La Leche Ultrapasteurizada debe ser sometida a los siguientes tratamientos:

1 - Seleccidn, a fin de descartar las leches no aptas segun la disposicion del Articulo 556 del presente
Cédigo.

2 - Higienizacién previa por filtracién o por medios mecanicos aprobados por la autoridad sanitaria
competente.

3 - Estandarizacién optativa del contenido de materia grasa propia de la leche.

4 - Homogeneizacion optativa.

5 - Tratamiento térmico a una temperatura minima de 138°C durante por lo menos 2 segundos.

6 - Ser enfriada a menos de 5°C después de dicho tratamiento.

7 - Podra mantenerse hasta su envasado en tanques adecuados y a temperatura no superior a 5°C.

8 - Ser envasada en envases bromatolégicamente aptos, con materiales adecuados para las condicio-
nes previstas de almacenamiento y que garanticen la hermeticidad del envase y una protecciéon adecuada
contra la contaminacion.

9 - Ser mantenida a continuacion de ser envasada a una temperatura no superior a los 8°C, ya sea en
el establecimiento elaborador y/o en los medios de transporte refrigerados y/o en depdsitos terminales
de la empresa, bajo responsabilidad del establecimiento elaborador.

10 - Ser mantenida en la boca de expendio a temperatura no superior a los 8°C, desde el momento
de su recepcion hasta su expendio al consumidor.

La leche Ultrapasteurizada debera responder a las siguientes exigencias:

La leche Ultrapasteurizada debera responder a las | VALORES

siguientes exigencias: CATEGORIA ICMSF

1.Recuento de mesdfilos totales/cm’: 3 n=5c=2 m=10M’= 10’
2.Recuento de coliformes a 30°C/cm’: 6 n=5 c=2 m<3 M=10
3.Recuento de coliformes a 45°C/cm’: 6 n=5c=1 m<3 M=10

4. Prueba de la fosfatasa negativa

5. Prueba de la peroxidasa negativa

El rotulado de Leche Ultrapasteurizada, debera efectuarse en conformidad con las siguientes exigencias:

Se aplicara lo establecido en el presente Cadigo.

Este producto se rotulara en el cuerpo del envase como “Leche Ultrapasteurizada” o “Leche Ultrapas-
teurizada”, formando una sola frase con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad.

Si hubiere sido homogeneizada, debera consignarse en el rotulado la denominacién “Homogeneizada”,
con caracteres no mayores a los empleados en la designacion del producto.

Debera consignarse el tratamiento térmico ha que ha sido sometido el producto, indicando expresamente
temperatura y tiempo, y la leyenda “Mantener refrigerada a una temperatura no superior a 8°C” o similar.

La Leche Ultrapasteurizada debera ser sometida a los controles oficiales necesarios para verificar el
cumplimiento de las exigencias del presente, la eficiencia del proceso de ultrapasteurizacion, las con-
diciones de transporte y de mantenimiento refrigerado. Se efectuaran sobre muestras obtenidas en el
establecimiento elaborador y/o durante el transporte y/o a nivel del expendio para el consumo.

En todos los casos de toma de muestra se debe controlar la temperatura del producto en dicho mo-
mento y dejar constancia en el acta respectiva”.

7.6) Recomendaciones para prevenir las ETA publicadas por Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires.
Reglas para la preparacion higiénica de los alimentos
A los consumidores

Elegir alimentos tratados con fines higiénicos: Mientras estan mejor en estado natural (por ejem-
plo: las frutas y las hortalizas), otros sélo son seguros cuando estan tratados como por ejemplo la leche
pasteurizada. Algunos de los que se comen crudos, como las verduras, deben lavarse cuidadosamente.
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Cocinar bien los alimentos: Muchos de los alimentos crudos estdn a menudo contaminados por
agentes productores de enfermedad (patégenos). Estos pueden eliminarse si se cocina bien el alimento,
aplicando temperaturas de al menos 70°C en toda la masa del producto y por un tiempo relativamente
prolongado.

Carne Picada: en el consumo de productos a base de carnes picadas refrigeradas y/o congeladas de
elaboracioén casera y/o industrial, moldeadas o no debera tenerse en cuenta:

* Producto crudo: si es congelado, descongelar bajo refrigeracion (en la heladera) y/o cocinar

directamente.

* Nunca descongelar sobre la mesada (temperatura ambiente) y no volver a congelar una vez
descongelado.

* La coccion debera ser tal que el producto no libere jugos rojos y/o rosados.

* Los jugos deberan ser translucidos o amarronados. Esto garantiza que el alimento alcanzé una
temperatura adecuada para la destruccién bacteriana (+ de 65 ° C en el centro del producto)

* Es aconsejable, consumir productos elaborados de poco grosor para facilitar la coccion rapida y
pareja.

* En el caso de utilizar carne picada para rellenos (empanadas, pastel de papas, etc, etc,) se de-
ben observar las mismas recomendaciones que para la coccién de medallones, hamburguesas
etc, teniendo la precaucion de refrigerar en heladera, en recipientes de poca profundidad a fin
de facilitar la penetracion del frio en toda la masa del producto, si dicha preparacion no va ha ser
utilizada en forma inmediata.

Consumir inmediatamente los alimentos cocinados: cuando los alimentos cocinados se enfrian

a la temperatura ambiente, los microorganismos empiezan a proliferar. Para no correr peligros inutiles,
consuma los alimentos inmediatamente después de cocinados.

Guardar cuidadosamente los alimentos cocinados: los mismos deben ser refrigerados en forma
rapida luego de su coccidn a temperaturas inferiores a los 10°C. Importante: en el caso de alimentos para
lactantes, lo mejor es no guardar restos luego de su preparacion.

Recalentar bien los alimentos cocinados: es la mejor medida de proteccién contra los microbios
que puedan haber proliferado durante el almacenamiento.

Evitar el contacto entre los alimentos crudos y los cocinados: un alimento bien cocinado puede
contaminarse si tiene el mas minimo contacto con alimentos crudos o con utensilios, tablas o mesadas
que estuvieron en contacto con los mismos y no fueron debidamente higienizados.

Lavarse las manos antes de cocinar: las manos deben lavarse siempre antes de empezar a prepa-
rar los alimentos, después de haber manipulado alimentos crudos, o luego de concurrir a los sanitarios.
Mantener limpias todas las superficies de la cocina: se deben mantener perfectamente limpias todas las
superficies utilizadas y los pafos de cocina.

Mantener los alimentos fuera del alcance de insectos, roedores y otros animales: se recomienda
resguardar los alimentos en recipientes bien cerrados.

Utilizar agua pura: emplear agua tratada (de red) para preparar los alimentos, para beber o lavar los
utensilios y demas implementos de cocina. Si no se dispone de ella conviene hervir el agua antes de utilizarla.

Consejos utiles al momento de adquirir alimentos
Al Consumidor
« Siglas RNE y RNPA: lea el rétulo y verifique la existencia de las siglas RNE y RNPA en el envase,
las cuales deben poseer en general 8 digitos. Si no figuran es posible que el alimento sea de un
establecimiento no autorizado y por lo tanto, el producto carece de los controles sanitarios.
* Fecha de vencimiento: verifique las fechas en los envases, estas deben estar visibles y no pueden
tener remarcaciones ni dobles fechas. No compre, ni consuma el alimento. Denuncie el hecho.
» Cadena de frio: Si en los alimentos perecederos se rompe la cadena de frio se pueden producir
alteraciones y desarrollo de microbios, transformandolos en productos riesgosos para el consumo.
Si detecta que en un comercio se rompe la cadena de frio, no compre. Si compra productos en
frio o congelados, llévenlos rapidamente a su casa y guardelos en la heladera o freezer. Y nunca
congele alimentos que ya fueron descongelados.
* Higiene: No compre ni consuma alimentos en locales donde observe suciedad o rastros de insectos
o roedores. La ropa y las manos del comerciante, las heladeras, gondolas y vitrinas deben estar
perfectamente limpias.
» Alimentos especiales: La indicacién de estos alimentos debe figurar en el envase. Por ejemplo
“apto para celiacos” o “diabéticos contiene cromo”. Ante cualquier duda, no consuma el alimento
y consulte a un médico.
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Al transportista

El vehiculo debe contar con la debida habilitacion para el transporte de substancias alimenticias.
El transportista y ayudantes deben contar con libreta sanitaria en vigencia

Los alimentos transportados deben estar amparados sanitariamente por la autoridad sanitaria
competente, y dicho amparo sanitario debe indicar tipo de alimento, cantidad, lotes que conforman
la carga, origen de la mercaderia y destino final.

Recuerde, para el caso de productos perecederos que requieran ser mantenidos en refrigeracion
y/o congelacion, que la unidad de transporte debe generar el frio necesario para mantener las
caracteristicas genuinas del producto transportado.

No transporte productos inadecuadamente estivados, expuestos al medio ambiente, carentes de
origen, aval sanitario y/o adecuadamente rotulados.

Al comerciante

Adquiera s6lo materia prima o productos alimenticios procedentes de establecimientos habilitados
y registrados.

Exija a su proveedor la constancia de inscripcién ante el Registro Nacional de Establecimiento y
Registro Nacional de Producto Alimenticio (RNE — RNPA) o ante el SENASA.

No adquiera productos elaborados clandestinamente o caseramente.

Controle, al momento de recibir la mercaderia la temperatura de los mismos. No acepte mercaderia
que registre temperaturas de conservacién inadecuadas.

Recuerde que la elaboracién de alimentos para su venta directa al publico, esta restringida a
aquellos establecimientos que poseen habilitacidon para dicho uso. La elaboracion de alimentos
en establecimientos no habilitados para tal fin provocara el decomiso inmediato de la mercaderia
y la sancién pertinente.

Controle que el frio generado por heladeras, gondolas, freezers sea el adecuado. El corte de la
cadena de frio provocara el decomiso inmediato de los productos afectados y la sancién pertinente.
Mantenga la higiene de las instalaciones, utensilios de trabajo, equipos, como asi también la
higiene personal (manos, ropa).

Recuerde la exigencia de poseer Libreta sanitaria vigente.

Recomendaciones para la compra de productos de pesca

Al consumidor

Adquiera los productos de la pesca en comercios, nunca lo haga en la via publica.

No compre productos que por su aspecto o aroma le resulten desagradables.

Los productos congelados deben conservarse en freezers a —18° C.

Si los guarda en el congelador se recomienda consumirlos en el dia.

Evite descongelar y volver a congelar este tipo de productos.

Una vez preparados, consumalos lo antes posible y no los deje enfriar a temperatura ambiente.

El pescado fresco podra conservarse de 1 a 2 dias en heladera y hasta tres meses en el freezer.
Los filetes deben ser firmes al tacto. No son aptos para el consumo si arrojan un aroma intenso.
Los ojos del pescado fresco entero deben ser brillantes. Ademas el pescado debe conservar las
branquias rojas, las escamas bien adheridas al cuerpo y brillantes, y su carne debe ser firme, que
no ceda a la presion del dedo.

Las pencas de bacalao salado deben tener aspecto seco y no presentar puntos rojos o negros en
su superficie, pues esto indica que han sido atacados por moho.

Las latas de conserva de productos pesqueros, al igual que otros enlatados, no deben pre-
sentar abolladuras, ni estar hinchadas, ni oxidadas. Verifique los rétulos, procedencia, numeros
de registro (RNE — RNPA — SENASA) y fecha de vencimiento.

No compre productos de Elaboracién casera y/o artesanal” que no se encuentren debidamente
registrados y autorizados.

Al adquirir mejillones enteros frescos o moluscos bivalvos, éstos deben estar vivos, lo que se
comprueba porque las valvas se encuentran cerradas. Si estan abiertas, compruebe si con un
leve golpe se cierran.

Al transportista
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con abundante hielo en escamas.
Tenga en su poder toda la documentacion obligatoria y los correspondientes Certificados de Amparo
Sanitario, el numero de Andlisis y el “Libre de Toxina Paralizante de los Moluscos”.

Al comerciante

Mantenga las temperaturas de camaras y freezers dentro de los niveles exigidos.

Los pescados y mariscos en exposicion y en estado fresco, deben contar con abundante hielo
en escamas.

Mantenga permanentemente la higiene del local.

Exija los correspondientes Certificados de Amparo Sanitario de pescados y mariscos, extendidos
por el SENASA, y/o el Mercado Central de Buenos Aires (para los productos adquiridos alli), donde
conste su local como destino final y téngalos siempre a disposicién de las autoridades de control.

Fuente: Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires.
Link corto:http://www.buenosaires.gov.ar/areas/gob_control/seg_alimentaria/recomendaciones.php
Consulta realizada en Marzo de 2009.
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