Las toxiinfecciones alimentarias

“Se han descrito mas de 200 enfermedades transmitidas por alimentos”™ OMS 2007
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Contaminacion

¢, Qué son?

Las toxiinfecciones alimentarias o
enfermedades de transmision
alimentaria son afecciones del ser
humano ocasionadas por el
consumo de alimentos
contaminados por agentes de
origen biolégico (infecciéon) o
quimico (intoxicacion).

Las toxiinfecciones producidas por
alimentos de origen animal (carne,
huevos, leche, etc) se denominan
“zoonosis de transmision
alimentaria”.

En origen

En la produccion primaria (animal y vegetal)
por inadecuadas medidas de higiene se

Vias de

Origen bioldgico

Cuando el origen de la toxiinfeccién es un microorganismo, se clasifican
en las siguientes categorias:

e Bacterias: Las principales bacterias patégenas causantes de la
mayoria de infecciones son Salmonella, E.coli, Listeria,
Campylobacter. En menor medida, Yersinia, Brucella vy
Micobacterium también pueden contaminar los alimentos.

* Algunas bacterias como Clostridium, Bacillus y Staphylococcus
producen toxinas, responsables de las intoxicaciones en humanos.

e Virus: Los norovirus, virus de la Hepatitis y rotavirus, ocupan el
segundo lugar como responsables de las infecciones transmitidas
por alimentos y bebidas.

e Pérasitos: los principales parasitos responsables de infecciones
alimentarias son Echinococcus, Trichinella, Anisakis y Toxoplasma.

e Hongos: Aspergillum y Fusarium son hongos que a determinadas
condiciones de temperatura y humedad pueden producir micotoxinas
contaminando los alimentos y causando intoxicaciones a largo plazo.

En proceso

pueden contaminar los alimentos derivados alimentos via:

de los animales (ej. leche, carne, huevos) o
de los cultivos (ej. cereales).

quimicos, contaminando los alimentos.

Origen quimico ﬁg

Cuando el origen de la toxiinfeccién es una sustancia quimica,
se clasifican segun sus fuentes:

e Presentes en la naturaleza: residuos generados de
actividades industriales que se esparcen por tierra, aire y
agua contaminando los alimentos: metales pesados,
nitratos, dioxinas e hidrocarburos aromaticos policiclicos
(HAPS).

e Afiadidos por el ser humano: residuos de productos
aplicados a los cultivos o a los animales: residuos de
medicamentos veterinarios y de productos fitosanitarios,
productos de limpieza y desinfeccion, aditivos y enzimas.

e Producidos en el procesado alimentario: sustancias
quimicas que se originan en la transformacién y
envasado de los alimentos: acrilamida, bisfenol A,
ftalatos, HAPs.
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En la transformacion y almacenamiento en la industria, y en la preparaciéon y cocinado en el
hogar por inadecuadas practicas de manipulacién y conservacion, se pueden contaminar los

e Contaminacion cruzada entre alimentos crudos y alimentos cocinados y listos para consumir.
e Personas: los manipuladores de alimentos pueden ser portadores de agentes patdgenos y
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e Agua: El agua utilizada en el proceso (riego, limpieza, desinfeccion) puede

estar contaminada transmitiéndose a los alimentos.




Las toxiinfecciones alimentarias

Buenas practicas: 5 Claves de Oro para prevenir toxiinfecciones alimentarias

“En Europa, se declaran mas de 320.000 casos de
zoonosis de transmision alimentaria, pero se estima
gue el numero real es mucho mayor”- EFSA 2013
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Fichas riesgos alimentarios — ELIKA Hoja informativa zoonosis transmision alimentaria— EFSA

Te puede ) _ _ Aiment o
interesar Infogramas riesgos alimentarios — ELIKA imentos sanos y sequros —

Ikaselika — contaminantes microbioldgicos Cinco claves para la inocuidad de los alimentos — OMS

Informacién consumidor — ELIKA



http://www.elika.net/es/ficha_evaluacion_riesgos.asp�
http://www.elika.net/es/infogramas.asp?id_cat=0�
http://www.elika.net/es/ikaselika/�
http://www.elika.net/consumidor/es/cocina.asp�
http://www.efsa.europa.eu/en/corporate/doc/factsheetfoodbornezoonoses.pdf�
http://www.fao.org/docrep/014/am401s/am401s05.pdf�
http://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/manual_keys_es.pdf�

