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Resumen / Abstract /| Résumé

Este trabajo analiza la problemadtica de la transmisién de enfermedades al
humano por el consumo de alimentos contaminados, ofreciendo algunas propuestas para
lograr el aseguramiento de la calidad en las materias primas y en los alimentos terminados.
Se presenta una revision de los contaminantes mds frecuentes encontrados en los alimen-
tos de origen animal, proponiendo la buenas practicas de manufactura y al sistema HACCP
como medidas para lograr la prevencion y reducir la diseminacion de las enfermedades
transmitidas por alimentos. Se concluye la necesidad de aglutinar a todos los sectores de la
produccién alimenticia y mejorar el presupuesto para la investigacioén en este campo cienti-
fico en México. uaMm, ®2003 .

This article analyzes the major issues involved in transmission of diseases
to bumans by consumption of contaminated foods, and offers some proposals to guaran-
tee the quality of raw materials and of finished food products. A review of the most fre-
quently found contaminants in animal-derived foods is presented, and good manufac-
turing practices and the HACCP system are proposed as ways of preventing and reducing
the spread of foodborne illnesses. It is concluded that all food production sectors should
be combined and that Mexico’s research budget for this scientific field should be increased.

Ce travail analyse la problématique provoquée par la transmission de
maladies a I'bumain qui consomme des aliments contaminés. 1l offre également des

propositions pour obtenir une assurance de la qualité des matiéres premieres ainsi que

des produits finis. Il présente une révision des contaminants les plus fréquents quant aux
aliments d’origine animale et propose de bonnes pratiques de fabrication, ainsi que le sys-
téme HACCP comme mesure de prévention et de réduction de la dissémination des mal-
adies transmises para les aliments. Lauteur conclut sur la nécessité d’agglutiner tous les
secteurs de la production alimentaire et d’améliorer le budget de recherche, au Mexique,
pour ce champs scientifique.
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Introduccién

En 1992, la Organizacién de las Naciones Unidas
declard: "El acceso a alimentos adecuados nutri-
cionalmente y seguros es un derecho de todo indi-
viduo" a lo que agregariamos de cualquier raza y
nacionalidad. Sin embargo, esto representa una
tarea dificil debido a que existen una gran variedad
de substancias quimicas, microorganismos
patdgenos y de medicamentos que se utilizan desde
su produccién en espacios rurales, en el proce-
samiento, durante su almacenamiento, transporte y
preparacion final por el consumidor. Algunas de
estas sustancias son capaces de provocar problemas
de salud a las personas que los consumen, como
son gastroenteritis, alergias, cardiopatias, ence-
falopatias y enfermedades degenerativas como el
cancer (ONU, 1992).

La seguridad de alimentos involucra a diversos sec-
tores de la poblacion desde cientificos, académicos,
productores primarios y en general a todas aquellas
personas implicadas en la transformacién y distribu-
cion de los alimentos, es decir a varios miles de indi-
viduos que ven su actividad como una forma de
obtener ingreso econémico y bienestar social, pero
que descuidan su responsabilidad de producir ali-

mentos higiénicos y seguros. Ante el fenémeno de

la globalizacién de mercados vy la modificacién
genética de plantas y animales para consumo
humano se ha agravado el escenario de la seguridad
alimentaria a nivel mundial ( Pefia, 2002; Gaskell et
al., 1999).

La contaminacién de alimentos puede aparecer de
manera inducida 6 accidental ya que la materia
prima y los alimentos terminados estidn expuestos a
factores climaticos, geograficos e incluso tecnoldgi-
cos que favorecen la produccidén de microorganis-
mos patdgenos in situ 6 durante la transformacion y
a través de los canales de comercializacién como
son los tianguis, mercados, centros comerciales, y
restaurantes.(Fischler, 1993; Lambe 2002).

En el mundo moderno, donde la tecnologia y los sis-
temas de comercializacién representan un desafio
para los paises industrializados y en vias de desa-
rrollo, fortalecer la higiene y los sistemas de saniti-
zacion dentro de la cadena productiva de alimentos
es hoy en dia una necesidad, ya que es comin pro-
ducir un alimento en un lugar y consumirlo a miles
de kildmetros, aumentando el riesgo de la disemi-

nacién de enfermedades, como lo ocurrido con; la
Encefalopatia Espongiforme Bovina y la Fiebre
Aftosa en Inglaterra; la crisis de los pollos y huevos
de Bélgica; el clenbuterol en la carne de bovinos en
Espana, Francia, Italia y México; y el virus del Nilo en
la carne de pollo, que amenaza la salud publica de
los Estados Unidos con riesgo a propagarse a Centro
y Sudamérica (Bath and Moy, 1997).

Los contaminantes mas frecuentes
encontrados en alimentos

La contaminacién por microorganismos patdgenos
en los alimentos procesados, es causa frecuente de
intoxicaciones entre los consumidores de paises
industrializados, como resultado de los avances en
tecnologia, instrumentos de diagnodstico de sus sis-
temas de alimentacién animal y de sus patrones de
consumo. Entre las bacterias que comunmente se
involucran en este tipo de contaminacion estan los
géneros de Escherichia, Salmonella, Shigella,
Brucella, Yersinia, Campylobacter Clostridium y
Mycobacterium especies encontradas principal-
mente en la carne y leche de bovinos y caprinos, de
las cuales se descubren cada dia nuevas especies,
como es el caso de los mas de 2,000 serotipos con
que cuenta actualmente Salmonella. Por ejemplo,
Salmonella typhimurium DT104 y Escherichia coli
0157:H7 han aparecido recientemente en hambur-
guesas y salchichas en Estados Unidos, son seroti-
pos menos susceptibles a los antibidticos, debido a
que han sufrido mutaciones genéticas que les han
conferido mayor resistencia. La principal mani-
festacion de la infeccién humana es la gastroenteri-
tis, acompafnada por septicemia.

Entre los pardsitos Triquinella spiralis, es un
nematodo que coloniza el tracto intestinal de los
mamiferos, especialmente de cerdos, la larva se

"aloja en los musculos. La fuente de infeccién en

humanos es a través del consumo de carne de cerdo
parcialmente cocida que en el arte culinario se
conoce como término medio, muy solicitado por
comensales europeos. Los sintomas que presentan
las personas infectadas son, fiebre, dolor muscular,
encefalitis, meningitis y miocarditis (Orris, 2001).

Entre los contaminantes producidos por procesos
industriales, llamados Contaminantes Orginicos
Persistentes (COP), son sustancias de diferente ori-
gen quimico que comparten una elevada toxicidad y
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un efecto acumulativo en los seres vivos, entre los
que se encuentran las nitrosaminas, sustancias que
se forman ai reaccionar el nitrdégeno de los alimen-
tos con el oxido de nitrégeno para convertirse en
compuestos N-nitroso, de potente actividad car-
cinogénica. Las fuentes probables de ellas, son los
nitratos y nitritos utilizados como conservadores. La
acrilamida es otra sustancia producto de un sobre-
calentamiento de carbohidratos y grasas de los ali-
mentos, detectada en las papas fritas; las dioxinas y
los furanos sustancias quimicas capaces de alterar
los sistemas hormonal inmunoldgico, nervioso y
reproductivo en las personas que las ingieren
(Feillet, 1998).

Las micotoxinas son un grupo de sustancias quimi-
cas que se producen via metabdlica de algunos hon-
gos con capacidad toxigénica como el género
Aspergillus capaz de sintetizar Aflatoxina B1,
Aflatoxina B2, Aflatoxina G1 y Aflatoxina G2,
Aflatoxina M1. El género Fusarium, que produce
fusariotoxinas como la Zearalenona, Deoxinivalenol,
Nivalenol y la Ocratoxina A, son frecuentes contami-
nantes de granos de cereales y semillas oleaginosas
y sus subproductos (tortilla, cacahuates, harinolina,
cerveza ), en leche y derivados (quesos, yogurts,
mantequilla). La citrinina es un metabolito produci-
do por Aspergillus y Penicillium y ha sido encontra-
da en el queso de cabra. Todas estas micotoxinas
son capaces de provocar numerosas patologias en el
hombre y los animales. (Peraica et al, 1999). Cabe
aclarar que pese al impacto social y derrama
econdmica que por efectos de lapresencia de mico-
toxinas en alimentos de origen vegetal y animal con-
lleva, en México sbélo se cuenta con 4 laboratorios
autorizados para la deteccion de aflatoxinas en
cereales basicamente, siendo ademds la inica mico-
toxina reglamentada (NOM-187SSA1-2000).

1as toxinas de origen marino como la ictiohepato-
toxina, ictiohemotoxina, ictiosarcotoxina, saxitoxi-
na, tetratotoxina, pueden encontrarse en pescados,
moluscos y crusticeos. Estos representan un impor-
tante problema de salud publica, ya que la ingestién
de ellas produce sintomas de pardlisis, diarrea y
amnesia. Se han responsabilizado al 4cido ocadaico
como la toxina que causa el sindrome diarreico
(Adrinolo, 1999).

El arsénico es un metal presente en el medio
ambiente, ya que se utiliza como insecticida, fungui-
cida y herbicida en el campo para proteger los cul-

tivos. Algunos compuestos arsenicales se emplean
en la alimentacion animal, principalmente en cerdos
y aves como promotores de crecimiento, por lo que
se pueden encontrar como residuos en agua de
pozos, hortalizas, frutas y carne. El arsénico provoca
alteraciones nerviosas y hepaticaspero ademis
hiperqueratosis, Ulceras en piel y mucosas y pig-
mentacion en ufas (Cassarett and Doull, 2001). En
Canadd, se ha detectado arsénico en higados de
bovinos, porcinos y aves en niveles de 0.03, 0.26 y
0.36 mg/Kg respectivamente. También en Esparia se
han reportado niveles de 0.1 hasta 0.9 mg/Kg. En
México, se han encontrado arsénico en niveles fuera
de la norma en cultivos de leguminosas (frijoles) en
concentraciones superiores a los 2mg/Kg y en nive-
les menores en huevo, chile, agua, higado de pollo,
higado de cerdo, musculo de pollo, rifiones de cer-
dos y aves en niveles de 0.50 a 0.55 mg/Kg. la
FAO/OMS, recomienda una ingestién mdxima de
2mg/kg (ppb) (Agrosalud, 2002).

El plomo, mercurio y cadmio son elementos metdli-
cos que sobreviven a los procesos de transforma-
cién como el freido, curado o secado de los alimen-
tos, sin embargo no se monitorean en los alimentos
por no existir evidencias de residuos que pongan en
riesgo la salud del consumidor. En la Ciudad de
México, se cuenta con altos indices de plomo en
aire, lo que ha sido causa suficiente para establecer
monitoreos de rutina (Casarett y Doull, 2001). El
aluminio y el cobre son metales suaves que se uti-
lizan frecuentemente en la fabricacion de baterias y
utensilios de cocina, cuyas particulas gradualmente
se mezclan en el alimento que se cocina, por lo que
se recomienda utilizar otro tipo de materiales como
por ejemplo el acero inoxidable (Feillet, 1998).

Los plaguicidas organoclorados son sustancias
quimicas muy estables que se utilizan para destruir
plagas que atacan a los cultivos en el campo, por lo
que pueden encontrarse en frutas, hortalizas, pasti-
zales y leguminosas asi como en el agua e incluso en
la leche bovina y materna. En la India, se encon-
traron DDT vy lindano en el agua embotellada en
niveles muy superiores al limite internacional. En
Espana de acuerdo con el informe del Ministerio de
Agricultura, el 62 % de las frutas analizadas y el 24%
de las hortalizas contenian algtn tipo. de plaguici-
das. Conviene aclarar que los plaguicidas contami-
nan el aire hasta un radio de 5,000 kilémetros de dis-
tancia desde el punto de su aplicacién, capaces de
contami9nar las corrientes superficiales del agua y
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los acuiferos subterrineos (C. E. Consumer
Policy,1998).

Los medicamentos veterinarios no sustancias quimi-
cas que se utilizan para favorecer el crecimiento y la
ganancia de peso, como los antibidticos y hormonas
constituyen un verdadero problema en la valoracion
de su seguridad para el consumidor, ya que depen-
dera del principio activo, la dosis y la sensibilidad de
cada individuo. Entre los antibiéticos que se utilizan
en medicina veterinaria se incluyen las tetraciclinas
y penicilinas, que se sospecha predisponen a aler-
gias, enfermedades cardiovasculares y degenerati-
vas. La Unién Europea propone la salida de estos
productos como promotores de crecimiento en
aves, cerdos y bovinos para el afno 2007 (Orris,
2001).

Los implantes que se utilizan para aumentar el cre-
cimiento y mejorar la conversioén alimenticia entre

-los bovinos de carne, contienen hormonas como

son el 17 Beta-estradiol, benzoato-estradiol (E2-B),
solos 0 combinados con propionato de testoste-
rona, progesterona o acetato de trenbolona (TBA),
los que pueden provocar en un incremento a la
exposicién de hormonas humano por el consumo
de carne (Credoc, 1998; Gaskell et al., 1999).

Los beta agonistas son farmacos utilizados para el
tratamiento de enfermedades respiratorias en
humanos y animales, sin embargo el sanbutanol y el
clenbuterol fueron empleados como promotores de
crecimiento en ovinos y bovinos en Espana, Francia
e Italia, ocurriendo graves brotes de intoxicacién en
personas que consumieron visceras de estos ani-
males. Los principales signos de una ingesta elevada
de estos compuestos son tremores musculares, pal-
pitaciones y dolor de cabeza. En 1997, el clenbuterol
quedd prohibido en toda Europa (Apfelbaum,
1998).

Programas institucionales de seguridad
de alimentos

En la mayoria de los paises se gestionan programas
de seguridad en los alimentos de origen vegetal y
animal, ademds se establecen la frecuencia y los
niveles de consumo de los alimentos por poblacién,
se desarrollan técnicas de anilisis sensibles y repro-
ducibles, se vigila la normatividad para cada conta-
minante regularmente modificando los limites per-

misibles y se proponen sistemas de rastreabilidad en
la produccién primaria de animales, entendiéndose
por esta la capacidad de conocer el origen, o la ubi-
cacién del animal. En varios paises obligatoria-
mente los alimentos se rastrean, que de acuerdo
con la definicién de ISO, la trazabilidad 6 rastreabili-
dad de cualquier alimento se hace posible si se
conoce su origen, la historia de su procesamiento, la
distribucién y ubicaciéon del producto después de su
entrega. Todos estos esfuerzos encaminados a un
solo objetivo que es el de asegurar la calidad de los
alimentos (Arrow, 1996).

En los paises industrializados, la inocuidad de ali-
mentos es un asunto de orden politico y de mucha
actualidad. La Unién Europea, Estados Unidos y
Japdén cuentan con organizaciones -técnicas encar-
gadas de regular la seguridad de los alimentos. A
partir de la década de los 90, han surgido en diferen-
tes paises organizaciones de defensa de los
consumidores y grupos ecologistas como el Green-
peace y Healthy People, éste tltimo coordinado por
el Departamento de Salud y Servicios Humanos de
los Estados Unidos, los cuales incluyen obijetivos
tales como la reduccién de en enfermedades trans-
mitidas por alimentos (FAO/OMS, 2002).

En los Estados Unidos las principales organizaciones’
federales regulatorias responsables de la proteccion
al consumidor son el Departamento de Servicios de
Salud (HHS), Administraciéon de Alimentos vy
Medicinas (FDA), Vigilancia de la Seguridad de
Alimentos (FSS) Departamento de Agricultura
(USDA), Servicios de Inspeccién vy Seguridad de
Alimentos (FSIS), Servicio de Inspeccién de Plantas
y Animales (APHIS), la Agencia de Proteccién al
Medio Ambiente (JECFA), que se encarga de regular
las sustancias que son adicionadas a los alimentos. A
nivel internacional el CODEX alimentarius o cédigo
de los alimentos mejor conocido como la ley de los
alimentos, se instituyd como una respuesta a la
inquietud mundial de la importancia de un comer-
cio internacional seguro.

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS), quién
se encarga de emitir recomendaciones en la inspe-
ccién sanitaria de los alimentos, la Organizacién
Internacional de Epizootias (OIE) y la Organizacién
de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO), que a través de su servicio de
calidad de los alimentos, provee las bases cientificas
y técnicas para el aseguramiento de Ja calidad y
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seguridad de los alimentos, desarrollando y publi-
cando manuales de control de calidad y conferen-
cias para paises miembros del desarrollo. La
Organizacion Mundial del Comercio (OMC), La
Organizacion Internacional para la Normalizacion
(ISO) principalmente. '

La Autoridad Europea de Seguridad de Alimentos
(EFSA), es la responsable de evaluar la toxicidad de
las sustancias quimicas, siendo los paises del Norte
los que marcan la pauta en cuanto a la gestion
medioambiental, mediante politicas que incluyen
gravimenes econémicos a los contaminantes y
dando impulso a los productos bioldgicos; un ejem-
plo es Dinamarca, que ha optado por una reduccion
progresiva en el uso de sustancias quimicas en la
cadena productiva de los alimentos, para lograr que
en el ano 2010, la agricultura danesa sea totalmente
ecoldgica (Bonny, 1993).

Todas las instancias reguladoras de la seguridad de
los alimentos a nivel mundial tienen como finalidad
reducir y controlar los peligros transmitidos por los
alimentos, para disminuir 14 incidencia de enfer-
medades producidas por la ingestién de alimentos
contaminados. Lo que se conoce como gestion de
riesgos, que incluye acciones o estrategias que
varian de un pais a otro debido a las diferencias de
informacién disponible, de peligros del sistema re-
gulatorio, de la preparacion y de los patrones de
consumo de los alimentos (FAO/OMS, 2002). El
analisis de riesgo, surge como una herramienta en el
aseguramiento de calidad de los alimentos. Es un
proceso que consta de cuatro etapas, la primera de
ellas consiste en identificar el peligro para lo cual se
determinan los problemas de salud que pueden
originarse por la presencia del contaminante, esto
requiere de estudios y experiencias. 1a segunda
‘etapa es la caracterizacion del peligro, que considera
los niveles y modos de exposicidn, en este sentido
los estudios con animales son vilidos y necesarios o
de modelos matemdticos. La tercera etapa es la
exposicion donde se determina el nimero de per-
sonas que se encuentran en peligro, 1a cantidad de
alimento contaminado que se consume y-el tiempo
al que estd expuesto el consumidor, utilizando la
dosis—respuesta, para determinar el nivel de afecta-
cién que se origina por diferentes niveles de conta-
minantes. La cuarta etapa es el riesgo extra, al que
puede estar expuesta una determinada poblacién,
aqui los estudios de exposicidén aguda y crénica son
validos (FAO/OMS, 2002).

Los programas de buenas practicas de manufactura
(GMP) y de buenas pricticas de higiene (GHP)
pueden aplicarse a la carne fresca, carne procesada,
leche y productos lacteos, productos marinos y con
la implementacion del sistema de andlisis de riesgo
y puntos criticos de control (HACCP). Este sistema
prescribe los pasos por medio de los cuales se iden-
tifican los puntos durante el procesamiento, donde
el control es critico para garantizar la seguridad del
alimento. También sirve para aclarar el papel de la
industria y de las autoridades gubernamentales, ya
que primero es responsable de la implementacion
del programa HACCP en la planta y el gobierno es
responsable de verificar que se haya cumplido y que
el programa funcione segin lo estimado, ademis
que se implementen las accion€s adecuadas cuando
no se cumplan los controles criticos del HACCP
(Espey, 1998; Bayle et al., 1999).

La investigacibn como estrategia
de la gestién de riesgos

La comisién europea en octubre de 2002, aprobé un
financiamiento de 94 millones de euros, para el
desarrollo de técnicas de monitoreo para la dete-
ccidén de encefalopatias espongiformes transmisi-
bles y de scrapie. Ademds, 38 millones de euros adi-
cionales se destinaron para apoyar los programas de
erradicaciéon de enfermedades animales y para la
prevencidon de zoonosis como salmonella en los
estados miembros (Kroes et al, 2002). El servicio de
inspeccién de alimentos de Estados Unidos (FSIS)
solicité 5.5 millones de délares para el entre-
namiento de veterinarios inspectores, 1.5 millones
de dolares para la educacion en seguridad alimenta-
ria, 1.7 millones de délares para colecta de datos
microbiolégicos que apoyen las acciones del andlisis
de riesgo y 4.5 millones de ddlares para combatir
Escherichia coli O157:H7, Listeria monocitogenes y

- Salmonella de las plantas procesadoras de carne y

pollo. El cédigo de buenas practicas veterinarias
(GVP), después de una larga espera fue finalmente
presentado en noviembre del 2002, con el cual
puede lograrse la transparencia y aseguramiento de
la calidad, estas practicas son aplicables a todos los
paises y sectores de la profesién veterinaria.

La Federacién de Veterinarios Europeos en 1999,
desarrollé un manual acerca del uso prudente de los
antibiéticos en medicina veterinaria, después de
haberse declarado tres afios antes en una posicién
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a favor de la salida de los antibiéticos como promo-
tores de crecimiento. Este proceso tuvo su respues-
ta hasta el pasado 25 de marzo del 2002, donde la
comisién europea propuso la regulacién de los
antibiéticos utilizados como promotores de creci-
miento en bovinos, aves y cerdos, proponiendo que
solo aquellos que cuenten con autorizacién podran
ser comercializados. Las autorizaciones deberin ser
especificas para cada especie animal y con un miéxi-
mo de dosificacidn, para el caso de nuevos aditivos
se propone que las autorizaciones se den por un
periodo de 10 anos, las compafias de aditivos
deberin reevaluarse y conseguir una reautorizacién
en los proximos siete afos, las nuevas reglas sefalan
que las companias demuestren el efecto benéfico
para el animal y la ausencia de riesgo para la salud
humana y el medio.

El desarrollo de técnicas analiticas sensibles y vali-
dadas que garanticen la deteccidon de las sustancias
quimicas, toxinas y microorganismos en los alimen-
tos podran ser utilizadas como estrategias poten-
ciales en la gestion de riesgos. Las técnicas de
inmunodeteccion, electroforesis capilar, la reaccién
en cadena de la polimerasa o (PCR) y otras técnicas
moleculares son indisoensables para garantizar
resultados en los laboratorios de salud humana y
animal (Tennant, 1999; Dybing et al., 1997).

1a educacion otra estrategia en la gestion de riesgos
Es innegable que la educacién en la seguridad ali-
mentaria deberd ser utilizada como otra estrategia
en la gestién de riesgos, la cual debera dirigirse a los
involucrados en la produccién, el transporte,
preparacion y consumo de alimentos. A nivel de
produccién primaria, se deberd concientizar a los
productores rurales, asi como al consumidor por
medio de camparias educativas en las escuelas. Ante
la situaciéon de las crisis alimentarias ocurridas en
paises Europeos, (Reino Unido, Espafa, Italia),
Sudamericanos y Asidticos nos preguntamos; ¢En
México esta lo suficientemente bien protegido? ¢Se
cuenta con suficientes laboratorios certificados para
la deteccidon y cuantificaciéon de los diversos conta-
minantes {micotoxinas, metales pesados, nitrosami-
das, aditivos, plaguicidas, hormonas, antibiéticos y
organismos genéticamente modificados)? ¢Existen
profesionales capacitados para establecer no sdlo
los sistemas de andlisis de riesgo sino también su
gestion?, i{Conocemos cuales son las poblaciones de
mayor riesgo?, éSon los alimentos crudos o procesa-
dos los mas riesgosos, de acuerdo con nuestra

forma de consumir los alimentos?, ¢Existe informa-
cién sobre las enfermedades transmitidas por el
consumo de alimentos contaminados?

Sin lugar a dudas, México cuenta con las secretarias
de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacién (SAGARPA), Salud (SSA) y la Direccion
General de Salud Animal (DGSA) como las instan-.
cias responsables del Programa Nacional de Norma-
lizacién Fitosanitaria e Inocuidad Agroalimentaria,
apoyadas a su vez el Servicio Nacional de Sanidad e
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA).
Este servicio se encarga de establecer los sistemas y
servicios que ayuden a mejorar la condicidn sani-
taria de vegetales, animales y peces y de la inocuidad
en alimentos, asi como de realizar el andlisis de ries-
go de los contaminantes fisicos, quimicos y biologi-
cos presentes, ademds de establecer, operar y dar
seguimiento al programa de monitoreo de residuos
y contaminantes de los alimentos. Para realizar esta
labor se cuenta con el apoyo de la Comision Federal
para la Proteccién y Control de Riesgos Sanitarios, €l
Consejo Técnico Consultivo Nacional de Sanidad
Animal (CONASA), el Centro Nacional de Parasi-
tologia (CENAPA), el Centro Nacional de Servicios
de Constataciéon en Salud Animal (CENACSA), El
Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de
Proteccion Zoosanitaria (CONAPROZ). Ademas, se
tiene el apoyo de la Comisién Intersecretarial de
Bioseguridad y Organismos Genéticamente Modifi-
cados (CIBIOGEM), la Comisién Nacional de Sani-
dad Agropecuaria, la Asociacién Nacional de
Empacadoras Tipo Inspeccién Federal A. C.
(ANETIF), los Principios de Sanitizacién en Plantas
de Sacrificio, los llamados Procedimientos y Opera-
ciones Estandarizados de Saneamiento (POES), las
Buenas Pricticas de Manufactura, los Servicios de
Inspeccién Veterinaria, y las  Entidad Mexicana de
Acreditacién de Laboratorios A. C. Cabe mencionar
que el gobierno federal prepara la ley federal de
inocuidad alimentaria y se revisa la Ley Federal de
Sanidad Animal.

La repercusion en la salud

Cientificos de los Estados Unidos estiman en 76
millones de dolares anuales el costo de los casos de
enfermedades de origen alimentario debido a los
gastos médicos y productividad. Solo las infecciones
producidas por Salmonella y Campilobacter alcan-
zan la cifra de mil millones de délares. En Europa,
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Salmonella infecta a cerca de 160 mil individuos
anualmente, de los cuales se estima que mueren
alrededor de 200 personas, los costos se aproximan
a los 2.8 billones de euros por afo. En el Reino
Unido, Escherichia coli 0157 causé en el 2002 1,035
contaminaciones alimentarias. En abril de 2001, en
el norte de Taiwan cuatro personas resultaron into-
xicadas después de la ingestidn de caracoles, siendo
la tetrodoxina (TTX) el agente responsable de la
intoxicacidn, el cual fue aislado de la sangre de los
pacientes afectados En Espana, entre los afios 1989
y 2000, se presentaron 47 brotes de animales enfer-
mos y 809 casos de personas intoxicadas por el con-
sumo de visceras de bovinos, situacion atribuible a
la presencia de medicamentos del grupo de los ago-
nistas b-adrenérgicos, utilizados como aditivos en la
raciéon de rumiantes.

¥n México, las asociaciones ganaderas denunciaron
el uso de clenbuterol como sales minerales mila-
grosas en la dieta del ganado de engorda. la
Secretarfa de Salud informé de 195 casos de per-
sonas con signos de intoxicacion por el consumo de
higado de res contaminado, situdndose en el D. F.
(30) Jalisco (63), Michoacin (94), Hidalgo (4) y
Querétaro (4). De estos, se colectaron 96 muestras
para procesarse en los laboratorios de Salud Publica
y del Centro Nacional d&°Constatacion de Salud
Animal dependientes de las Secretarias de Salud y
SAGARPA, los resultados mostraron un 36% de
muestras positivas a clenbuterol, lo que dejé claro el
uso clandestino de estos medicamentos en el gana-
do de engorda.

Conclusiones

Los alimentos presentan algiin riesgo, que la indus-
tria de alimentos y todos los involucrados en la
cadena de la granja a la mesa, deben mantener a un
minimo, para lo cual se tienen que utilizar buenas
pricticas de manufactura, POS y el sistema HACCP.
En México, los sistemas de seguridad alimentaria se
encuentran en la primera etapa, si se comparan con
los programas que tienen paises como Estados
Unidos, Francia y Canada, por lo que es ncesario for-
talecer las estrategias de la gestién de riesgos, como
la educacién y la investigacién, asi como el

desarrollo de técnicas analiticas capaces de identi-
ficar sustancias toxicas (micotoxinas), microorganis-
mos patdgenos (Listeria, Campilobacter) vy sustan-
cias quimicas persistentes ( plaguicidas, nitrosami-
das) no sdlo en los laboratorios de Salud, sino tam-
bién en las industrias y Universidades Puiblicas, ain
a pesar que se reconoce que en México solo un 0.4%
de Producto interno bruto es destinado a la investi-
gacion.

En la produccion primaria agropecuaria y pesquera
es muy conveniente minimizar el uso de sustancias
antimicrobianas en los animales de abasto, as{ como
la restriccién del uso de aditivos en su alimentacion,
ya que de acuerdo con el cdédigo de buenas practi-
cas veterinarias, solo podrian administrarse medica-
mentos basados en un diagnéstico probable,
después de haber realizado la valoracién fisica del
animal 6 de la muestra representativa del grupo de
animales problema. Ademds, se debe mejorar los sis-
temas de alimentacién y manejo en los animales. En
las plantas de sacrificio debe ser obligatorio la apli-
cacién del sistema HACCF, con el objeto de reducir
el resgo de la contaminacién microbioldgica de la
carne de bovinos y cerdos, estableciendo y eva-
luando los programas de reduccién de patégenos.
Se requiere de un inspector veterinario ya que se
conoce que de las 1, 448 plantas de sacrificio exis-
tentes en el territorio nacional , sélo el 50 % cuen-
tan con un inspector sanitario. Es conveniente con-
trolar el nimero de rastros municipales y clandesti-
nos que se encuentran operando y favoreciendo la
contaminacioén cruzada de la carne fresca.

Se requicre de una exhaustiva revisidén de la legis-
lacién mexicana, con el objeto de incrementar las
medidas preventivas contra las enfermedades
trasmitidas por alimentos contaminados y al mismo
tiempo reducir su aparicién. Se necesita del esfuer-
zo de todos, (industria, instituciones académicas,
publico, gobiernos federal, estatal y local) para
mejorar la identificaciéon y la prevencion los peligros
en los alimentos y poder colaborar en esta dificil
tarea que es la seguridad alimentaria y ofrecer al
consumidor una informacién suficiente y confiable
sobre los riesgos de muchas de las sustancias con las
que coexistimos.
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