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El criterio de la calidad de los alimentos
dista mucho de ser obvio y universal. Para
los occidentales, la calidad de un huevo [1]
depende fundamentalmente de su frescura.
En cambio, los esquimales valoran como
verdaderas esquisiteces los huevos fer-
mentados (nosotros diriamos... podridos).
Sin necesidad de buscar ejemplos tan cho-
cantes, podriamos decir que no todo el
mundo aprecia la “calidad” del aroma de
los quesos muy fermentados, como el ca-
membert o el cabrales.

Para mejorar la calidad de las aves de
caza, con frecuencia se aconseja dejarlas
colgadas hasta que ‘“huelan” (como en el
refran, “la perdiz, por la nariz”). Algunos
llegan a recomendar que las chochas, o be-
cadas, se cuelguen por la cabeza hasta que,
por efecto de la descomposicidn, el cuerpo
se desprenda de la cabeza y caiga. {Enton-
ces ya estan listas para cocinarlas! Los
efectos gastronomicos de este procedi-
miento pueden ser discutibles. Pero lo que
no se puede discutir es que las carnes ma-
nidas hasta tales extremos no son alimen-
tos con la debida calidad higiénica.

1. Las grandes redes
de distribucion y de
venta de la industria
huevera permiten que
los huevos lleguen al
consumidor en buen
estado de conservacion,
pero no frescos. Si
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no se toman precau-
ciones especiales, a
medida que envejece,
el huevo va perdiendo
agua por transpiracion,
a través de los poros
de la cascara, y su
camara de aire va
aumentando, por lo
cual pierde peso.

Los tres huevos de la
foto muestran ese
fenémeno claramente.
El huevo del fondo
del vaso es un huevo
muy fresco, del

dia mas o menos. El
huevo que esti entre
dos aguas, tiene mas
0 Menos una semana;
y el que flota, bastante
mads. La prueba se ha
realizado con agua
salada al 10 %, es
decir, 10 gramos de
sal por 100 de agua.

2. La gruesa piel de
los frutos citricos

es una gran ayuda
para su conservacion.
Para mejorarla aun
mas, se les recubre
con una finisima capa
de cera o parafina
que, al mismo tiempo
que evita la pérdida
de humedad, protege
los frutos citricos
contra los mohos.

Criterios de la calidad
sanitaria de los alimentos

Para juzgar la calidad de los alimem
se tienen en cuenta distintos factores:
valor nutritivo, el sabor, la inocuidad .
posibilidad de conservacion, asi como
aspecto atractivo y la asequibilidad del ..
mento.

Desde el punto de vista de la cali!
sanitaria, un alimento no es apto para
consumo humano: 1) cuando esti al
rado; 2) cuando estd adulterado; o
cuando es nocivo para la salud.

Alimentos alterados

Se considera que un alimento alter.
es un alimento no apto para el consu
humano. Pero muchas veces un alimen'
considerado como no comestible en
pais puede ser apreciado como una exqu
sitez en otro.

La alteracion de los alimentos resulta «
su poca conservabilidad natural. Esta 1.
ne limitada por los enzimas propios de I
tejidos vegetales y animales, por la comy’
sicion quimica de los alimentos y pos
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accion de los organismos y microorganis-
os del ambiente sobre los alimentos.
En la alterabilidad de los alimentos tie-
men una gran importancia los siguientes
factores: el tipo de producto y la calidad
de la materia prima; las condiciones de
manipulacién o de elaboracién (limpieza o
lavado adecuado de los alimentos, proceso

3 y 4. Una lata de
conserva en buen
estado es un envase
ideal para proteger
los alimentos que
contiene. Pero esto
es sblo a condicién
de que el proceso de
esterilizacién haya
sido correcto y de
que la lata no se
haya deteriorado en
el periodo de alma-
cenamiento. Deben
rechazarse las latas
deformadas por golpes,
las oxidadas, las que
presenten sintomas
de fuga y las que

se noten abombadas.
Si al abrir una lata
silba y expulsa gases,
es mejor desecharla.

térmico apropiado, etc.); y la eficacia de
los métodos de conservacion, de almace-
namiento y de transporte.

Un producto mal almacenado esta suje-
to a una alteracién parcial o total, aunque
su calidad fuera 6ptima cuando entré en el
almacén. Por ejemplo, las frutas [2] deben
almacenarse en ambientes con humedad
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suficiente para evitar que se resequen y se
arruguen. Pero, si la humedad es excesiva,
se favorece la formacién de mohos. Por lo
tanto, hay que ajustar el grado de hume-
dad con precisidn para favorecer la conser-
vacidn sin crear un ambiente propicio al
desarrollo de los mohos.

No todos los alimentos requieren las
mismas condiciones de almacenamiento ni
tienen igual conservabilidad. Los platanos
refrigerados por debajo de los 13° C se en-
negrecen enseguida, por lo que es mejor
tenerlos en una habitacién fresca que en el
refrigerador; pero, a pesar de que se to-
men las debidas precauciones, maduran en
pocos dias y se pasan, rapidamente. En
cambio, las manzanas refrigeradas y en
atmosfera controlada se conservan duran-
te meses en perfecto estado.

Entre las condiciones de almacenamien-
to que influyen en la conservacion de los
alimentos se cuentan: la temperatura, el
grado de humedad, la composicién de la
atmosfera, la presencia de luz, etc. Algu-
nos factores ambientales (como el oxigeno
o la luz) inducen directamente la altera-
cién de los alimentos: el enranciamiento
de los productos grasos (mantequilla, toci-
no, embutidos) a temperatura ambiente
elevada y en presencia de luz es mucho
mas rapido que a baja temperatura y a os-
curas. Otros factores, como la temperatura
y la humedad, determinan la multiplica-
cién de microorganismos, parasitosy pla-
gas, que alteran los alimentos.
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Nuestros alimentos adulterados
de cada dia

Se consideran alimentos adulterados
aquellos a los que se han cambiado su
composicion o sus caracteristicas, varian-
do sustancialmente su valor nutricional u
otros aspectos caracteristicos del alimen-
to. También se consideran alimentos adul-
terados aquellos en los que se han introdu-
cido cambios para ocultar su composicion
o algun defecto y darles una apariencia de
calidad. |5 y 0.]

Por lo tanto, se consideran adulteracio-
nes de alimentos los siguientes procedi-
mientos:

1) Anadir cualquier sustancia que cam-

bie la composicion, las caracteristicas
o el valor nutricional del alimento.
Por ejemplo, estan adulterados los ja-
mones cocidos a los que se anaden
féculas; los quesos a los que se ana-
den extractos de algas; y la mante-
quilla a la que se anaden grasas que
no son las de la leche.

2) La sustraccion total o parcial de un
componente esencial. En este sentido
esta adulterada la leche parcialmente
descremada que se vende a veces
como si fuese leche entera, con lo cual
se ha reducido su valor energético y
su contenido en vitaminas liposolu-
bles.

3) Dejar de anadir un componente esen-
cial. Quiza sera el momento de inves-
tigar si algunos de los “flanes de hue-
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vo'' tienen rcalmente huevo. |Véase
ilustracion 7. |

$) Mezclar, pulverizar o tenir los ali-

mentos con sustancias que simulen
unas caracleristicas o cualidades de
las que carecen. Basta un colorante
adecuado para que una bola de jalea
sintética parezca una ccreza confita-
da o para que unos tallarines vulgares
“se conviertan” en tallarines al hue-
vo, al tomate... o a lo que diga la eti-
queta.

No todas las adulteraciones son nocivas
para la salud. I:n muchas ocasiones son
solo fraudes economicos. Una leche par-
cialmente descremada no es toxica, ni da-
nina: simplemente, tiene un valor nutri-
cional menor, debido a la pérdida de cre-
ma v de vitaminas. Unas salchichas de
Frankfurt hechas con proteinas vegetales
texturadas pueden ser perlectamente nu-
tritivas y digeribles; quizas hasta puede
que lo sean mas que si fueran realmente de
“puro cerdo”. .o que ocurre es que el cer-
do es mucho mas caro que la soja. El con-
sumidor solo sale perjudicado porque paga
un alimento barato al precio de un alimen-
to caro. Xl perjuicio es para la economia,
no para la salud.

Adicionar no es adulterar;
enriqueccer, tampoco

Iistas practicas fraudulentas han provo-
cado muchos recelos contra cualquier -
grediente que se adicione a los alimentos

5 y 6. La historia
de la adulteracion
es casi tan antigu
como la historia «
comercio. En las «
fotos de esta pay-
se ilustran métod.
de control destina
a la lucha contra
adulteracion. A la
izquierda, andlisis
quimico de mues!.
de vino. A [a dere:
aplicacion de la
cromatografia de
gases para detec!.
posibles anomalias

7 y 8. Los aditivos
alimentarios son u:
fuente de continuc
litigios. Algunos dc¢
los aditivos usados
en la industria son
muy utiles y hasta
recomendables pat.
conservar mejor lo
alimentos, como, p
ejemplo, la sal com
Otros aditivos, enu
ellos los colorante:x
|fotos de la pagina
opuesta], sdlo se
para dar un atracu
mayor a los aliment

durante su procesado. No son pocos qu.:
nes opinan que la palabra aditivo es
culemismo comercial de adulteran:
Afortunadamente, la realidad es distinta

Las legislaciones nacionales y los ory
nismos internacionales han definido d
varias maneras los aditivos alimentario:
L.a definiciéon mas restringida es: los adn.
vos son sustancias no nutritivas que s
incorporan a los alimentos de modo inte:
cional y generalmente en pequenas cant
dades, con el fin de mejorar sus condicu
nes de conservacion y de presentacion.

Iintre los aditivos alimentarios merect:
mencién especial lps suplementos anad:
dos a algunos procictos para mejorar «
enriquecer sus cuahdades nutricional -
[ste es el caso de las vitaminas A y D qu.
se anaden a las margarinas, ya que las gr..
sas vegetales con las que se elaboran carce-
cen de estas vitaminas. O los compuest:-
iodados que se anaden a la sal comun pa
paliar el déficit en iodo de las aguas en lo
paises montanosos.

Pocos asuntos relacionados con el bic-
nestar humano han suscitado tantas rea. -
ciones emotivas como la cuestién de lo-
aditivos alimentarios. Sin embargo, mien-
tras que algunos componentes naturale
de los alimentos han causado muchas en-
fermedades, e incluso muertes, los aditivo-
autorizados por las leyes no han demostra-
do efectos adversos para la salud human.
Jamas una cuestion relacionada con la sa-
lud puiblica se habia estudiado con tan:



rigor cientifico para dar base a una politi-
ca legislativa concienzuda y conservadora
desde el punto de vista de la salud.

Los aditivos estan legalizados y, a ve-
ces, hasta son exigidos. L.as normas para
su empleo dependen de las autoridades sa-
nitarias de cada pais. Una norma muy
generalizada es exigir que en las etiquetas
de los alimentos elaborados industrial-
mente figure una lista completa de todas
las sustancias, sean naturales o anadidas,
que contiene el producto envasado.

Alimentos nocivos

Los alimentos nocivos para la salud se
suelen definir como los que provocan o
pueden provocar alteraciones daninas para
la salud cuando se consumen en condicio-

nes y cantidades normales o0 cuando se

consumen repetidd y continuamente. Asi
pues, un alimento es nocivo no sélo cuan-
do al consumirlo una vez produce altera-
ciones daninas, sino también cuando las
produge al consumirlo con gran frecuen-
cia. Por ejemplo, los efectos de la ingestion
reiterada de algunos contaminantes qui-
micos que pueden aparecer en los alimen-
tos {por ejemplo, el DDT) sélo se revelan a
largo- plazo.

La nocividad de un alimento puede es-
tar determinada por dos causas: porque
csté contaminado por causas ajenas a él
(contaminacion biologica, quimica o ra-
diactiva de los alimentos) o porque natu-
ralmente contenga sustancias toxicas.

El consumidor, frente a la contaminacion alimentaria

La lucha contra la contaminacion alimentaria es una tarea de caracter comuni-
tario. A nivel individual, se pueden hacer pocas cosas para evitar que los alimen-
tos se contaminen debido a agentes quimicos y radiactivos. A no ser que nos dis-
pongamos a cultivar nuestras frutas.y hortalizas y a criar nuestro ganado sigw.:ien-
do los sistemas mas naturales e higiénicos posibles. Esto resulta utépico para la
inmensa mayoria de las personas. Pero, al menos, podremos evitar que los ali-
mentos que compramos se contaminen a partir del momento en que los adquiri-
mos. Las siguientes normas higiénicas, aplicadas sistematicamente, evitaran
riesgos innecesarios cuando manipulamos nuestros alimentos.

1) Es mucho mejor que cada alimento. o cada grupo de alimentos, vaya en-
vuelto por separado en bolsas de plastico cuando lo transportamos a casa. Los
productos que no van envasados (hortalizas, frutas, pescado fresco, carne fres-
ca, pan, etc.) deben colocarse en bolsas de plastico ordenados en grupos natura-
les. Es decir: las hortalizas que se consumen crudas, separadas en una bolsa de
plastico; el pescado fresco, aparte y en bolsa cerrada; el pan, en bolsa aparte.

El papel no es suficiente aislamiento para envolver alimentos que desprenden
agua o humedad. Una vez humedo, el papel se rompe y deja que los alimentos
entren en contacto unos con otros. Rechace el papel de peridédico para envolver
alimentos; las tintas de imprenta son sustancias contaminantes.

2) Al llegar a casa, ordene y guarde los alimentos, si puede inmediatamente,
siguiendo un orden logico de preferencias.

a) Primero debe colocar en el congelador los alimentos que se han comprado
congelados y envasados.

b) Coloque después en el congelador los alimentos frescos que usted desea
congelar. Empiece por los pescados, que son los mas perecederos, siga con las
carnes y por fin las hortalizas. Si es necesario limpiarlos, como en el caso de los
pescados y las aves que ha comprado enteros. debe hacerlo antes. Las bolsas de
plastico transparente o los rollos de plastico continuo son ideales para envolver
los alimentos que deseamos congelar: al ser transparentes, permiten identificar
facilmente el.contenido. El papel de aluminio es también adecuado.

c) Abra los envoltorios que preparan en los supermercados antes de guardar
su contenido en el refrigerador. Muchos productos vienen sobre bandejas de
poliestireno expandido (a veces llamado "“‘corcho blanco”) o en carton y envueltos
en lamina de plastico. El poliestireno y el cartédn son materiales muy aislantes e
impiden la refrigeracion adecuada.

d) No "aproveche” las bolsas de plastico ya usadas para envolver otros ali-
mentos. Se arriesga a transmitir de unos a otros cualquier contaminacion.

e) Si usa bolsas de plastico para envolver los alimentos, antes de meter los
paquetes en el refrigerador, extraiga de las bolsas todo el aire posible. La ausen-
cia de aire favorece la conservacion de los alimentos.

fy Si al ir preparando y limpiando distintos alimentos tiene que manipularlos
sobre los fogones de la cocina, limpie los cuchillos y las superficies de trabajo
con un pano humedecido en agua con lejia. Seque después eon oo trapo lim-
pio. Repita esta operacion, ademas de un lavado concienzudo de: manos cada
vez que manipule distintos alimentos.

g) Guarde las frutas y hortalizas ya limpias. Se conservaran mucho mas tiem-
po sin alterarse. Las verduras y hortalizas que se comen crudas, una vez lavadas
al agua corriente hoja por hoja, sumérjalas un buen rato en recipientes que con-
tengan agua con algo de lejia (cinco gotas de lejia concentrada por cada litro de

‘agua es suficiente). Este mismo tratamiento se puede aplicar a las frutas, en

especial a las que comemos con piel. Pongalas a escurrir y, cuando ya no goteen,
guéardelas en bolsas de plastico clasificadas.

h) Separe y consuma cuanto antes los ejemplares que estén demasiado ma-
duros o tocados. No soOlo se conservan mal, sino que contaminan a los otros.

3) La mejor manera de luchar contra los insectos, en especial las moscas, es
impidiendo su acceso a las cocinas y despensas. Es preferible colocar mosqui-
teras en las ventanas que recurrir a pulverizaciones de insecticidas. Si no tiene
mas remedio que pulverizar un insecticida, hagalo después de retirar todos los
alimentos a un lugar donde queden protegidos. Al cabo de un rato, limpie las
superficies de trabajo de la cocina.

Limpie bien los rincones y las zonas propicias para el desarrollo de insectos,
como las cucarachas. Tapone con un poco de cemento blanco cualquier grieta
que pueda servirles de refugio. En vez de ir matando insectos, es mejor que no
les permita instalarse.
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Agua que no has de beber...

Podemos vivir menos tiempo privados de agua que de cualquier otra sustan-
cia, exceptuando el oxigeno. Pero el agua ha sido, y es, el vector mas importante
de enfermedades contagiosas. Por eso es conveniente saber qué agua se puede
beber y qué agua hay que dejar correr... sin beberla.

1) El agua del grifo esta controlada sanitariamente y es, normalmente, pota-
ble. A veces tiene mal gusto, precisamente debido a las cantidades de cloro que
se le anade para desinfectarla.

Si no resiste su sabor, hagala pasar por un filtro de carbdn activado |ilustraciéon
11| y tendra un gusto mas aceptable. Aln perdera mas sabor si, ademas, la airea.
pasandola repetidas veces de un recipiente a otro.

2) Ha habido una averia en los suministros de agua y ésta sale turbia del grifo.
Tiene Ud. miedo de que el agua llegue momentaneamente contaminada. Puede
tranquilizar su inquietud de estas formas:

a) Recoja agua en una jarra de cristal. Si esta turbia, déjela reposar el tiempo
necesario para que se vaya aclarando y se forme un poso en el fondo. Trasvase el
agua aclarada a otro recipiente que pueda poner al fuego. Hagalo con cuidado
para no volver a enturbiar el agua. Deseche la parte del fondo, donde se ha que-
dado el poso. Ponga a calentar el agua hasta que hierva unos minutos. Déjela
enfriar y airéela como antes. Puede beberla sin aprension.

b) En vez de hervir el agua, puede desinfectarla con legjia. Aflada al agua (ya
aclarada y sin posos) una gota de lejia concentrada por cada litro de agua. Agi-
tela y luego déjela reposar media hora. A escala doméstica, hace Vd. algo pare-
cido a lo que hacen las plantas potabilizadoras que abastecen las ciudades.

3) Varias casas comerciales fabrican productos para desinfectar agua en pe-
quenas cantidades. En los prospectos vienen detalladas instrucciones para su
empleo. Son de comodo uso (generalmente tabletas) y les permitiran viajar
seguros a Vd. y su familia. Las famosas colitis veraniegas, tradicionalmente atri-
buidas al “cambio de agua”, no son mas que infecciones transmitidas por el
agua, con mas frecuencia que por los alimentos. Téngalo en cuenta e inférmese
en su farmacia.

4) No consuma refrescos que no sean de casas muy acreditadas. A veces, a
pesar de los controles y de la reglamentacion sanitaria, muchas empresas “loca-
les” preparan gaseosas y otras bebidas embotelladas con muy escasas garantias
higiénicas. Lo mismo es aplicable a los sifones de agua de seltz. Recuerde que
una simple etiqueta en una botella no es obligatoriamente una garantia de ino-

cuidad.

5) Muchas veces caemos en la trampa de creer que el agua natural de un pozo
es mejory mas sana que el agua clorada del grifo. Eso es falso. Hay muchas posi-
bilidades de que el agua del pozo esté contaminada. Sino lo cree, haga examinar
a su-farmacéutico el agua de varios pozos: se sorprendera. Hay pozos de agua
perfectamente potable; pero recuerde que esa posibilidad no esta garantizada
por toda la eternidad.

6) El agua de los riachuelos de alta montana [ver ilustracién 9], clara y sal-
tarina, puede transmitir enfermedades. No s6lo contaminamos los seres humanos.
Las vacas y las ovejas también contaminan. Algunas de las enfermedades del .
ganado (brucelosis y salmonelosis) las padece también el hombre. Recoja agua
en la cantimplora, échele la pastillita desinfectante, espere el tiempo reglamen-
tario y... beba tranquilo. Lo del sabor natural puede, por desgracia, ser un dra-

matico espejismo.

7) Las aguas de manantiales de zonas calizas y el agua que circula por las
cavernas no es agua filtrada. Muchas simas naturales han sido, durante siglos,
los vertederos mas practicos de las comunidades humanas vecinas. Alli se puede
acumular la basura sin estorbar a nadie... mas que a los espeleélogos. En algu-
nos lugares, acostumbran a tirar a esas cavidades naturales las reses muertas de
alguna enfermedad contagiosa. Recuérdelo.

8) Los manantiales de zonas no calizas son los abastecimientos de agua
natural mas seguros. Los del pueblo se lo confirmaran. Y ellos estan ufanos y
saludables. Esta vez, hagales caso y beba de las fuentes reconocidas como sa-

ludables por los lugarenos.

Eastman Kodak C¢
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9, 10 y 11. Aunque el agua que
se destina al consumo humano
proceda de lugares donde es
menos probable cualquier tipo
de polucién, como son los rios
de montana |fotografia de la
izquierda|, hay que analizarla

y tratarla antes de proceder

a su distribucion. Cuando el
agua para el consumo humano
procede de aguas superficiales,
de manantiales o de pozos y no
pasa por ningun tipo de control
ni de esterilizacién, como en

el caso de algunas comunidades
humanas de paises en vias de
desarrollo |foto superior|,

o - 1?- r{- v‘l):.
LR i‘;i

puede transmitir enfermedades.
No basta sélo con tratar y
desinfectar el agua en las
plantas potabilizadoras: ademas
hay que asegurarse de que,

al llegar al consumidor, aun
sigue siendo estéril. Esto se
consigue anadiendo cantidades
adecuadas de desinfectante
(cloro, por ejemplo) para que
en el agua que llega hasta el
consumidor haya siempre una
dosis residual. El sabor poco
agradable de ese cloro residual
puede eliminarse con sencillos
descloradores domésticos,
como el de la fotografia inferior.

8. Lesxdamann/ZEFA
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Contaminaciones
biologicas
de los alimentos

Se llaman contaminaciones bioldgicas
de los alimentos a las causadas por mi-
croorganismos (bacterias, mohos y virus)
0 por sus toxinas (sustancias venenosas
producidas por ellos), asi como a las con-
taminaciones producidas por animales pa-
rdsitos (triquina, duela, ascaris) o por
animales que constituyen plagas (insectos,
roedores), incluidos sus excrementos, resi-
-duos o individuos muertos.

La contaminacién biolégica de los ali-
‘mentos depende de muchos factores natu-
rales, ambientales o derivados de la activi-
dad humana. En general, se debe a fallos
en la observancia de los principios higié-
nicos durante las distintas etapas del ciclo
vital o a las inadecuadas condiciones sani-

tarias de la elaboracién. Por ejemplo, la
contaminacidn bioldgica de los forrajes de-
bida a las bacterias del género Salmonella
(causantes de las fiebres tifoideas y parati-
foideas) tiene frecuentemente una influen-
cia decisiva en la calidad sanitaria de los
productos de origen animal. La presencia
de micotoxinas (venenos producidos por
algunos mohos) en los forrajes puede ser
también causa de la contaminacién biolo-
gica de carnes o visceras de los ganados
destinados a la alimentaci6én humana.

Infecciones e intoxicaciones

El hombre puede contraer diversas
enfermedades al consumir alimentos con-
taminados por organismos patogenos. Es-
tas enfermedades alimentarias se pueden
dividir en dos grandes grupos: infecciones
e intoxicaciones.

Una infeccion transmitida por alimen-
tos requiere la presencia del microorga-
nismo vivo en el alimento cuando éste se
consume. Una vez ingerido, el microorga-
nismo se multiplica en el interior del cuer-
po humano durante cierto lapso de tiempo
(periodo de incubacién), tras el cual se
producen los sintomas de la enfermedad
en la persona infectada.

En cambio, una intoxicacion es un en-
venenamiento causado por las toxinas pro-
ducidas por microorganismos que han in-
fectado el alimento antes de que el hom-
bre ingiera esos alimentos. Por lo tanto,
una intoxicacién no exige que se ingieran
los microorganismos vivos.

Dada la gran relacién entre ambos tipos
de enfermedades, y dado que muchas ve-
ces se producen juntas, a veces se habla de
toxi-infecciones.

Entre los alimentos que pueden ser con-
taminados por organismos causantes de
enfermedades contagiosas en el hombre,
predominan los de origen animal: carne,

leche, huevos, pescados y mariscos. P
también las frutas y hortalizas pueden «
contaminadas, en particular por organ:
mos infecciosos difundidos por los anin:
les. Sin embargo, el alimento mas pr
penso a ello ha sido siempre el agua.

¢Estaba bueno?

Es cierto que a veces se perciben en |
alimentos sintomas evidentes de alte:
cion, como son la acidez indebida, el ol
fétido o la textura viscosa. Sin embary
los alimentos que han producido intoxi
ciones masivas en banquetes de bodas
en cantinas comunitarias no presentai
sintomas evidentes de alteracion: si el m
estado de los alimentos hubiese sido -
dente, no se habrian consumido.

Es un error frecuente suponer que -
alimentos alterados por la accion de 1.
croorganismos pueden descubrirse siet
pre por su aspecto. Desgraciadamentc
es asi. No es garantia de salubridad que
alimento tenga el color, la textura, el
e, incluso, el sabor normales. Entre los n
croorganismos que no producen altera,

12 y 13. En la foto
superior izquierda

se muestra un cullivo
de Escherichia coli,
una bacteria que
predomina en el colon
o intestino grueso,
razon por la que se
denomina colibacilo.
Las manchas que se
ven son las colonias,

agrupaciones de un
numero grandioso de
es0s microorganismos.
La foto en blanco y
negro de la derecha
muestra la forma y
aspecto de Escherichia
coli, fotografiada

con el microscopio ,
electronico de barrido
aumentando 20.000
veces su tamano.

El nifo no tiene apetito
y dejara mucha comida.

Estos son el vehiculo
de contagio de la madre.

restos y los cubiertos.

<z AT

14. Aunque la bact
Escherichia coli e«
un huésped habiiu
del intestino grues:
humano, pocas vc:
da lugar a proces.
patologicos (o sea.
pocas veces produ
enfermedades). P+
existen cepas de ¢
bacteria que si so:
patégenas y prod:
intoxicaciones alin
tarias, “diarreas d:
viajante” y proces:
diarreicos agudos
en los nifios. En Ia
vinetas de la izqu
se ilustra una cad:
de infecciones del
al contagio de un.
cepa patoégena de
Escherichia coli.

El niffio presenta varios
trastornos intestinales.

SN Z S \
La madre tiene iguales
trastornos que el hijo.
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s aparentes en los alimentos por ellos
ontaminados estan -—lamentablemente
ara nosotros— las bacterias patégenas.

Quien haya padecido una intoxicacion
roducida por determinados tipos de la
acteria Staphylococcus aureus opinara,
1n, duda, que lo que comi6 “estaba bue-
", Pero la aparente calidad de los ali-
mentos:no impidié que a las pocas horas
.« encontrase ‘‘fatal”. Sus vomitos, sus es-
pantosas nauseas y la terrible diarrea le
‘nsenaran —dramaticamente— a buscar
otrog datos de salubridad que los del mero
1specta de los alimentos.

L.as infecciones alimentarias

Las infecciones transmitidas por los ali-
mentos pueden ser debidas a bacterias, vi-
rus, protozoos y parasitos.

Las infecciones bacterianas consti-
tuyen el grupo mas importante de las in-
tccciones humanas que pueden transmitir
los alimentos. Entre estas infecciones des-
tacaba el colera, producido por Vibrio cho-
lerae. Sin embargo, hoy son mas frecuen-
'es las fiebres tifoideas y paratifoideas y

otras salmonelosis, producidas por distin-
tas especies del género Salmonella. En los
paises tropicales, las disenterias bacteria-
nas (producidas por especies del género
Shigella) son responsables de gran parte
de la mortalidad infantil.

Algunas cepas patogenas de Escherichia
coli |12-14|, Streptococcus faecalis y de
Proteus también pueden causar brotes
ocasionales de trastornos intestinales.

Hay algunas infecciones bacterianas
que, aunque son mas propias de los ani-
males, también pueden transmitirse a los
seres humanos. En el area mediterranea
hay focos endémicos (y a veces epidemias)
de fiebre de Malta, producida por una es-
pecie del género Brucella. La fiebre de
Malta o mediterranea es una enfermedad
molesta, de larga duracién y dificil de cu-
rar. Se contrae sobre todo bebiendo leche
cruda de cabra o quesos frescos de leche
de cabra sin pasteurizar.

Entre las infecciones viricas que se
pucden transmitir por via alimentaria des-
tacan la hepatitis infecciosa, la poliomieli-
tis y las gastroenteritis viricas.

Entre las infecciones de protozoos
transmitidas por los alimentos destaca la
amibiasis o disenteria amibiana, produ-
cida por Entamoeba histolytica. Los ali-
mentos se contaminan a través del estiér-
col del abonado, de las moscas y de los
manipuladores de alimentos.

La infeccion parasitaria mas cono-
cida en las zonas templadas (aunque rara
vez se produce en los paises desarrolla-
dos) es la triquinosis. El agente de la en-
fermedad es un gusano parasito, la tri-
quina (Trichinella spiralis), cuyas larvas
enquistadas viven en los musculos del
huesped infectado. El vector habitual de la
triquina es la carne de cerdo cruda (aun-
que esté salada o curada) o escasamente
cocinada.

Las intoxicaciones alimentarias

El segundo grupo de enfermedades
transmitidas por los alimentos son las in-
toxicaciones alimentarias, o sea las enfer-
medades ocasionadas al ingerir un alimen-
to en el que se encuentra un veneno o fo-
xina. Las toxinas son productos micro-
bianos (en general, bacterianos) que danan
o matan las células del hospedante.

La intoxicacion alimentaria mas grave
producida por toxinas bacterianas es el bo-
tulismo, debida a Clostridium botulinum.
| 15-17]. Esta bacteria produce una toxina
que es el veneno mas fuerte conocido: un
solo gramo de la toxina basta para causar
la muerte por envenenamiento a 8 millo-
nes de personas. Los alimentos que mas
frecuentemente causan botulismo son las
conservas caseras, en particular las de ver-
duras, el pescado ahumado o en salmuera
y el queso casero de insuficiente acidez.
Una practica prudencial para evitar into-
xicaciones botulinicas es hervir la conser-
va casera durante 10 minutos (mejor, en
una olla exprés) no sélo antes de consu-
mirla, sino, incluso, antes de probarla.

CNRI

15 y 16. Arriba,
cultivo de Clostridium
hotulinum, bacteria
cuya toxina produce
el botulismo, que

con gran frecuencia
resulta mortal. La
toxina es un veneno
tan activo que basta

una millonésima de
gramo para matar a
un hombre. La bacteria N
puede desarrollarse
en conservas de poca

acidez mal esterili- . £ %
zadas, por lo que

las intoxicaciones se
dleben frecuentemente -
a conservas caseras. AFY A
La foto en blanco -
y negro muestra L

,
-

Una campesina recolecia esparragos Una e
con los que prepararé conservas.

i

i

la bacteria vista
a 20.000 aumentos.

De 18 a 36 horas después de comer Al llegar al hospital, la toxina
parecen los primeros sintomas.

El padre y la madre comen
mata las esporas de C. botulinum conservas; los nifios no comen.

ha atacado ya al sistema nervioso. debida a paralisis respiratoria.

17. Las vifietas de
la izquierda ilustran
un caso de botulismo,
causado por conservas
mal esterilizadas.
El hombre “invent$”
el botulismo sin
querer cuando empezé
a conservar alimentos
perecederos, como
carnes, pescados,
frutas y hortalizas.
Clostridium botulinum
es una bacteria que
s6lo vive en ambientes
privados de oxigeno,
pero sus esporas son

" abundantisimas en la
naturaleza. Si estas
esporas sobreviven
dentro de la conserva,
las bacterias pueden
proliferar en ella.

I~ 1
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Crecimiento Crecimiento Las temperaturas
excelente. muy lento. elevadas matan
ML’:chas Algunas a las bacterias.
bacterias. bacterias. No hay bacterias.

. En cambio, las toxinas producidas por
las bacterias Staphylococcus aureus son
resistentes al calor, aunque su toxicidad es
menor y rara vez resultan mortales. Las
intoxicaciones masivas en banquetes (o
debidas a comidas preparadas en grandes
cocinas) son en general estafilococicas. La
causa mas general de contaminacion esta-
filococica de alimentos es que no han sido
refrigerados inmediatamente después de
cocinarlos. Las personas que manipulan
los alimentos después de cocinados, o que
preparan comidas frias, pueden contami-
narlos con estafilococos. Estos, si el ali-
mento no se refrigera enseguida, tendran
tiempo de reproducirse abundantemente
en el medio propicio que son los alimentos
y a la elevada temperatura ambiente de las
cocinas. Los cortes o heridas infectadas
en las manos y las infecciones nasales son
frecuentes focos de estafilococos.

Las toxinas producidas por hongos se
llaman micotoxinas. Las mas peligrosas
son las aflatoxinas. Se pueden encontrar
aflatoxinas en muchos alimentos: cacahue-
tes, aceite sin refinar, maiz, trigo, batatas,

‘han desarrollado esta

18. Estos tres tubos
de ensayo contienen
cultivos de bacterias,
desarrollados en un
caldo de carne y de
hortalizas. El numero
de bacterias que se

cuanto mas tiempo se
mantenga las comidas
“tlempladas”, mayor es
el riesgo de que en
ellas se desarrollen
bacterias, que pueden
ser precisamente
bacterias patégenas.
en funcién de las
temperaturas a las
que se han mantenido
los tubos. El mayor
desarrollo ocurre

a las temperaturas
comprendidas entre
los 7" y los 60" C.

El crecimiento de las
bacterias es especial-
mente grande entre
los 15 y los 50° C,
alcanzando el maximo
entre 30 y 40" C. Eso
quiere decir que,

el crecimiento es

por debajo de los 0".
Las temperaturas por
encima de los 60"
matan a las bacterias,
en especial a las

de tipo patégeno.
Este ejemplo grafico
explica por qué se
usan la congelacién
y la pasteurizacién
para conservar los

arroz, sorgo, soja, leche e higado. Ademas
de sus efectos nocivos sobre diversas par-
tes del organismo, se ha comprobado que
algunas aflatoxinas y otras micotoxinas
tienen efectos cancerigenos muy intensos.

La acumulacion de aflatoxinas en los te-
jidos de animales alimentados con produc-
tos contaminados por aflatoxinas consti-
tuye un grave peligro para el hombre. Se
han encontrado cantidades apreciables de
aflatoxinas en el higado y en la carne de
pollos, asi como en el higado, los rinones
y la carne de cerdos alimentados con pien-
sos contaminados por ciertos mohos.

Para combatir las intoxicaciones pro-
ducidas por micotoxinas hay que evitar
la contaminacion de alimentos y piensos.
Para ello, lo fundamental es establecer
buenos métodos de recoleccion, manejo,
almacenamiento, transporte y distribucién
de esos productos. Los buenos métodos de
almacenamiento, cuidando en especial de
mantener la humedad ambicnte lo mas
baja posible y de que no se eleve demasia-
do la temperatura del almacén, evitan la
proliferacion de mohos.

Por debajo de los 7° C_

muy lento, y se detiene

alimentos perecederos.
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P Koch/Photo Researchers

19. Algunas especies
de peces pueden vivir
en agua contaminada,
pero emplearlos en la
alimentacién humana
una vez pescados
|foto superior| es

casi una temeridad,
dado que pueden ser
almacenes vivientes
de sustancias toxicas.

20. El dibujo de la
izquierda representa
una serie de normas
obligadas de higiene
para todas aquellas
personas que manejan
alimentos, tanto si

lo hacen para una
comunidad numerosa
como si lo hacen a
escala domeéstica.
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21. Los utensilios
usados para servir
los alimentos pueden
contaminarlos si no
se manipulan segun
normas higiénicas.
En los dibujos de la
derecha, los recuadro:
rojos indican formas
de manejo incorrec!o
Los recuadros verdes
indican la manera ma:
correcta de manejo.
En el dibujo 5, por
ejemplo, se ve una
forma muy corriente
de servir bebidas,
pero que es incorrects
el interior limpio

del vaso puede conta
minarse debido a que
la botella se ensucié
durante el transporte.



Ponéflos dedos
dentro.de los vasosy
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Contaminaciones
quimicas de
los alimentos

LLos riesgos de contaminacion quimica
de los alimentos han aumentado junto con
la contaminacion quimica general del am-
biente. | 19]. La creciente industrializacién
(en particular la creacion de nuevas indus-
trias quimicas) y la intensificacion de los
modernos métodos de la agricultura y la
ganaderia son causas primarias de esa
contaminacion. Los contaminantes quimi-
cos de los alimentos son de dos tipos:
organicos e inorganicos.

Contaminantes quimicos
inorganicos

Los contaminantes inorganicos mas im-
portantes son algunos elementos quimicos
(en especial, los metales pesados), los ni-
tratos y los nitritos.

Los mctales pesados mas toxicos son el
arsénico, el cadmio, el mercurio y el plo-
mo. Concretamente, el arsénico se ha
usado como veneno desde la antiguedad.
listos cuatro metales se acumulan en el or-
ganismo y causan diferentes trastornos,
que afectan frccuentemente al sistema ner-
vioso. Scgun sea Ja cantidad ingerida o
acumulada en cl cuerpo, pueden llegar a
causar la invalidez (fisica o mental) y
hasta la muecrte.

Hay diversos oligoelementos que son
imprescindibles para ¢l hombre: cobalto,
cobre, cromo, estano, fluor, hierro, iodo,
manganeso, molibdeno, niquel, selenio, si-
licio, vanadio y zinc. Por esto deben for-
mar partc de la dieta humana en cantida-

separadg b

I
e oY )
b,
v . - -

TRy

1&".- 5
.
7

(o Y CMCONY

AP
f
VR

des muy pequenas. Sin embargo, estos
elementos quimicos pueden ser toxicos en
cantidades superiores a las requeridas.

En el curado de productos carnicos se
emplean nitratos y nitritos, ademas de sal
comun. Estos compuestos tienen la ven-
taja de que ayudan a conservar el color
rojo de la carne, ademas de impedir el de-
sarrollo bacteriano. Se ha atribuido a los
nitratos y nitritos la posibilidad de reac-
cionar con los aminodcidos de las protei-
nas de la carne y formar nitrosaminas, que
son poderosos agentes cancerigenos; sin
embargo, este extremo aun no se ha po-
dido demostrar de forma concluyente.
Pero algunos expertos en nutriciéon opinan
que lo que no resulta peligroso es... dejar
de emplear nitratos y nitritos hasta que
se pueda demostrar que son inocuos.

Contaminantes quimicos
organicos |

Los compuestos quimicos derivados del
carbono (compuestos orgdnicos) forman el
grupo de contaminantes quimicos mas im-
portantes. Segun sus funciones, podemos
clasificarlos en tres grandes grupos: pla-
guicidas, antibidticos y productos técnico-
industriales.

Los plaguicidas o pesticidas (de pestis,
en latin “plaga’) se usan para proteger de
sus enemigos naturales a los cultivos, a los
productos agricolas, a la ganaderia y a los
derivados de ésta. La presencia de plagui-
cidas (insecticidas, rodenticidas, herbici-
das, etc.) en los alimentos no es intencio-
nal, pero resulta dificil de evitar. En
distintos paises con control alimentario
estricto hay leyes y procedimientos pres-
critos para evitar o limitar la contamina-
cion de alimentos con plaguicidas. Algu-
nos plaguicidas compuestos de fosforo,
como ¢l paratidn, son altaménte tdxicos y
han causado muchos y grav. s problemas

oner la botella~
dentro del vaso "™

Coger la botella ™
-8l vaso separados..

g:b -

;oger-alimentos?
os‘n un utensilio _>

p7

Fogerallmemosw_,\
con las manos ™,
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por su empleo inadecuado. Otros, sobre
todo los insecticidas clorados como el
DDT, son tan persistentes en el ambiente
que se van acumulando en los animales si-
tuados al final de las cadenas alimenta-
rias: han aparecido cantidades apreciables
de DDT en lugares tan dispares como la
grasa de los pinguinos, en la Antartida, y
en la leche de la mujer, en Europa. En mu-
chos paises occidentales se ha prohibido
el empleo del DDT y de otros insecticidas
clorados no biodegradables.

En Jas granjas de cria intensiva de todo
tipo de ganado se anaden a los piensos
cierta proporcion de antibidticos para evi-
tar infecciones bacterianas y estimular el
crecimiento de los animales. Su presencia

P Koch/Pholto Researchers

22. La tecnologia
moderna, que tanto
ha ayudado a mejorar
las condiciones de

la vida humana en los
paises desarrollados,
ha sido y es origen
de un gran numero de
contaminaciones de
todo tipo, a lo largo

y ancho de nuestro
planeta. Entre las
contaminaciones mas
peligrosas, por sus
posibles efectos a
largo plazo sobre la
salud, estan las de
tipo radiactivo. En

la foto, comprobacién
de la radiactividad
residual en el campo,
empleando un contador
Geiger-Miiller.

en los alimertos indica que no se siguen
las normas que regulan su empleo. Esto
aumenta el riesgo de que aparezcan orga-
nismos resistentes a dichos antibioticos.

Entre los productos orgéanicos de origen
técnico-industrial que pueden contaminar
los alimentos destacan algunas sustancias
quimicas usadas en la fabricacion de plas-
ticos. Como cada vez se usan mas los
plasticos para envasar alimentos, se tiene
que evitar que sean los propios envases el
origen de la contaminacion alimentaria. Se
ha llegado a dar la paradoja de que el en-
vase, destinado a proteger el alimento, ha
impregnado el contenido con cloruro de
vinilo (integrante de diversos plasticos),
que tiene propiedades cancerigenas.

256

Contaminantes
radiactivos
de los alimentos

Entre los peligros mas modernos de
contaminacion de los alimentos se encuen-
tran las sustancias radiactivas. Estas pro-
ceden de las explosiones atomicas y de los
reactores nucleares para usos. pacificos.
[ Ver ilustracion 22.|

En las zonas afectadas por las ‘“recai-
das” de explosiones atomicas se ha encon-
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trado estroncio radiactivo en la leche de
vaca. Dado que los animales absorben es-
troncio y lo fijan en los huesos, ese estron-
cio radiactivo va ejerciendo desde alli su
efecto destructor.

Algunos animales marinos pueden con-
centrar iodo radiactivo. Los seres huma-
nos que se alimentan de esos animales
contaminados fijan el iodo radiactivo en la
tiroides, con el consiguiente peligro.

La unica manera de luchar contra la
contaminacion radiactiva seria la prohi-
bicion de las explosiones atomicas, el es-
tricto control de las normas de seguridad
en la produccion de la energia nuclear y la
aplicacion de los principioss generales de
la higiene.

Alimentos
naturalmente
toxicos

La mayoria de los alimentos que hoy
consume el hombre proceden de aquellos
que en la prehistoria fue seleccionando de
la naturaleza. Antes de convertirse en agri-

~cultor, el hombre vivia de la caza y de la

recoleccion de los productos vegetales que
encontraba. Fue entonces cuando apren-
di6 a seleccionar lo que era comestible y lo
que no lo era. El aprendizaje tuvo que ser
a base de ensayos y errores, en los cuales
él mismo servia de conejillo de Indias.
Los peligros de intoxicacion por alimen-
tos que son naturalmente toxicos surgen
cuando un individuo vuelve a ‘‘ensayar”
alimentos que no forman parte uc las die-
tas conocidas y tradicionales. La tenden-
cia a la exploracion le induce a comer fru-
tillas y otros productos vegetales silves-
tres, ignorando que son venenosos. Otri
causa frecuente de envenenamiento son
las setas |23]|: cada ano se intoxican mu-
chas personas al recoger setas venenosas,
confundiéndolas con especies comestibles
Para evitar estas reiteradas intoxicacio-
nes caben dos soluciones: 1) aprender s
conocer los vegetales venenosos de la re-
gion o pais; 2) guiarse por la idea de quc
“no se debe comer lo que no se conoce” \
de que “en caso de duda, abstenerse”.
Ademas de los animales cuya carne ¢
siempre toxica, existen muchos animales
acuaticos que son estacionalmente toxicos.
sobre todo en los peqi_ndos de “mareas ro-
jas" (stibitas invasionts del agua por algas
dinoflageladas muy tuxicas).

23. Lamentablemente,
las setas venenosas
no poseen caracteres
comunes que permitan
distinguirlas. Ademas
se pueden encontrar
en cualquier ambiente,
en los bosques o en
los campos. No todas
las setas venenosas
son tan faciles de
identificar como la
oronja falsa (Amanita
muscaria), que se ve
en el dibujo de la
derecha con otras
setas venenosas de
Europa. Hay setas
venenosas parecidas

a setas comestibies;
asi ocurre con la
oronja blanca (Amanita
verna), que es mortal,

y con algunas lepiotas
blancas. Las setas
venenosas europeas
de veneno mortal son
tres especies de un
mismo género, Amanii-
la amanita maloliente
(A. virosa), la oronja
blanca (A. verna), ya
citada, y la oronja
verde (A. phalloides)
Los sintomas debidos
al envenenamiento por
estas tres setas sélo
se manifiestan entre

8 y 24 horas después
de haberlas comido.
Lavar el estébmago al
aparecer los primeros
sintomas no sirve de
nada: el veneno, ya
absorbido en la sangre
circula por el cuerpo.



Como evitar los riesgos alimentarios

Asi aumentan los riesgos...

En un informe de un comité de expertos de la OMS reu-
nido con participacién de la FAO (1976) se destacan los
habitos que favorecen las infecciones e intoxicaciones
transmitidas por los alimentos:

1) La ganaderia intensiva y la utilizacion de piensos
contaminados.

2) El consumo de cualquier clase de carnes crudas

(aunque estén curadas, saladas, ahumadas, etc.) o poco
cocinadas. Aun en los paises donde se procede a una mi-
nuciosa inspeccion de la carne y de las aves de corral para
limpedir la transmision de agentes patégenos, es posible
que pasen inadvertidas algunas infecciones leves. Un coci-
nado completo (procurando que el calor se propague a
todo el espesor de la pieza) es el método de destruir cual-

quier germen patégeno. A veces, las infecciones se deben

al habito de cocinar la carne en grandes trozos, en los que
el calor no penetra suficientemente.

3) El consumo de /eche sin hervir 0 sin pasteurizar.

4) El consumo de pescado y mariscos crudos o poco
‘cocidos, escabechados o ahumados. No sélo son frecuen-
tes las infecciones bacterianas (se dan cada vez mas casos
de infeccion por Vibrio parahaemolyticus en las regiones
donde se consumen pescado y mariscos crudos), sino tam-
bién de otros parasitos animales (duelas, tenias y lom-
brices).

5) El consumo de carne de animales salvajes curadas
sin hervir. Se han registrado ultimamente brotes de triqui-
nosis debidos al consumo de carne de 0sos, jabalies, etc.,
incluso en paises donde la triquinosis porcina no plantea
problemas.

6) Las conservas caseras defectuosas. La mayoria de
los brotes de botulismo en algunos paises desarrollados se
deben a conservas caseras de frutas y hortalizas deficien-
temente envasadas.

7) La preparacion en grandes cantidades de alimentos
listos para el consumo.

8) La preparacién de comidas para gran numero de
personas. Dado el volumen de los alimentos a preparar, en
ciertas condiciones se descuidan las normas habituales de
higiene. :

9) ElI consumo de ciertos platos tradicionales cuyas
caracteristicas de elaboracion estan en absoluta contradic-
cion con las normas higiénicas sanitarias.

...y asi disminuyen

El mismo informe del comité de expertos de la OMS y de
la FAO propone los siguientes habitos que favorecen la dis-
minucion de los riesgos microbiologicos de los alimentos:

1) Pasteurizacion o ebullicion de la leche. En la mayoria
de los paises tropicales y subtropicales, la leche se hierve
antes de consumirla y rara vez transmite enfermedades. En
los paises industrializados es mas frecuente pasteurizar,
esterilizar o deshidratar la leche en grandes plantas indus-
triales, antes de su venta al publico. |Véase el articulo La
leche y los productos lacteos.|

2) Utilizacion de leche fermentada. Los diversos pro-
ductos obtenidos fermentando la leche (yogur, kéfir, kumis,
etc.), son alimentos habituales en diversas regiones de
Asia y de Europa meridional y central. La acidez (debida a
la formacion de acido lactico) de las leches fermentadas es
suficiente para destruir las salmonelas, las shigellas y otros
microorganismos patdégenos o para inhibir su proliferacion.
Por desgracia, la preparaciéon de estos alimentos es a ve-
ces poco higiénica.

3) Coccion prolongada de los alimentos. Siempre que
los alimentos no contengan ya una toxina termoestable
(que no se descompone por efectos del calor), son inocuos
si se consumen bien cocidos y calientes. Después de coci-
nar los alimentos, conviene evitar una conservacion pro-
longada sin refrigerarlos. De no hacerse asi, las esporas
resistentes al calor, activadas de nuevo, pueden germinary
multiplicarse.

4) Vegetarianismo. La carne, los productos carnicos, el
pescado, los mariscos y los huevos son importantes ve-
hiculos de agentes que causan toxiinfecciones alimenta-
rias. Por eso, toda dieta que excluya estos productos.
como las dietas vegetarianas, reduce el riesgo de enferme-
dades de origen alimentario. Sin embargo, persisten los
riesgos de infecciones por shigellas y por otros gérmenes
patdégenos intestinales que pueden estar presentes en los
alimentos de origen vegetal.

FUENTE: modificado a partir de Aspectos microbiolégicos
de los alimentos (informe de un Comité de Expertos de la
OMS reunido con participacién de la FAQ)
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