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Seguridad Alimentaria y
Temperaturas Sub-Optimas

Evaluacion de la cadena de frio en la Ciudad de Buenos Aires

Las enfermedades de transmisién alimentaria (ETAs) consti-
tuyen una de las causas mds extendidas de pérdida de produc-
tividad y gastos médicos a nivel mundial (Van de Venter T.,
1999; Cuellar J., 2001). El manejo inadecuado de alimentos,
dicese exposicién a temperaturas superiores a las reglamentadas
y/o carencia de condiciones sanitarias entre otros, incrementa la
incidencia de brotes de procedencia alimentaria. Una de las pre-
guntas mds frecuentes que surgen al estudiar la distribucion y el
almacenamiento de alimentos en centros urbanos como la ciu-
dad de Buenos Aires se refiere a cuan predominante es el abuso
térmico y sanitario de productos alimenticios durante dichos es-
tadios. El relevamiento de datos de esta naturaleza es vital para
realizar una adecuada estimacion de los riesgos asociados al
consumo de alimentos y para la implementacién de programas
de intervencién y educacién efectivos que contribuyan a reducir
la ocurrencia de ETAs en centros urbanos.

Sin embargo, en Argentina, los datos disponibles sobre el abuso
térmico y sanitario que sufren los alimentos a través de la cade-
na de distribucién son limitados. Por lo tanto a partir del 2009 se
ha llevado a cabo un estudio para evaluar la cadena de frio que
comprendidé negocios minoristas y consumidores de la ciudad de
Buenos Aires. Los objetivos principales de este estudio fueron:
a) obtener una estimacion realista de la exposicién de productos
alimenticios a temperaturas de almacenamiento mayores a las
optimas y b) documentar las précticas prevalentes asociadas al
almacenamiento y transporte de alimentos. Con este fin se real-
iz6 un seguimiento de productos involucrados en ETAs en co-
mercios y hogares, lo cual derivo en la recopilacion de evidencia
sobre la recurrente exposicién de alimentos a situaciones de
abuso (térmico y sanitario).

El andlisis de temperaturas y condiciones sanitarias en comer-
cios minoristas se focalizé en cuatro barrios portefios. Como

parte del proceso de evaluacidn de la cadena de frio se re-
alizaron mediciones en cuatro alimentos; dos productos lacteos
y dos productos cdrnicos. Como se puede observar en la tabla,
los resultados de 2400 determinaciones obtenidas en 155 es-
tablecimientos revelan que en limitados casos (<40%) los pro-
ductos registraron temperaturas iguales o inferiores a las sugeri-
das para su adecuada conservacion. La distribucion de tempera-
turas medias observadas permite delimitar el rango de tempera-
turas de exposicion (ver Figura 1).

Los datos obtenidos en comercios minoristas fueron comple-
mentados mediante un estudio de précticas de compra, trans-
porte y almacenamiento doméstico realizado en colaboracion
con consumidores. Mediante el uso de dispositivos para la
adquisicion automadtica de datos de temperatura (data loggers),
encuestas y equipos de bioluminiscencia se estimaron tempera-
turas en las unidades refrigeradas, hdbitos de la poblacion y la
calidad sanitaria de heladeras domésticas, respectivamente. Los
resultados de la encuesta denotan un predominante des-
conocimiento por parte del consumidor acerca de la cadena de
frio, las temperaturas 6ptimas de preservacion de productos rela-
cionados a un riesgo elevado de ETAs y el efecto de los hébitos
de compra y almacenamiento en la inocuidad de los alimentos.
Cabe destacar que la temperatura promedio en el 75% de las
heladeras relevadas fue mayor que la recomendada (5°C). En
breve, estas observaciones sugieren que debido a la falta de
conocimiento e informacién los consumidores incurren en prac-
ticas que incrementan su riesgo de contraer ETAs.

Los datos de temperatura obtenidos a ambos niveles (comercios
y consumidores) fueron analizados e integrados en un modelo
predictivo que permitié estimar los efectos de la interrupcion de
la cadena de frio en la inocuidad y pérdida de calidad de un pro-
ducto (Corradini et al., 2005). Esta metodologia permitié esti-

Tabla - Porcentaje de mediciones fuera del rango de temperatura regulado

Prod. Lacteo 1 64 % 86 %
Prod. Lacteo 2 81% 74 % 8% 1%
Prod. Carnico 1 79 % 77 % 5% 91 %
Prod. Carnico 2 58 % 79 % 75 % 66 %
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Prod. Camico 1

Figura 1

Figura 1. Distribucion de las Temperaturas Medias de Diferentes
Productos

mar el crecimiento de un microorganismo mesdéfilo (Escherichia
coli 1952) en un producto expuesto a tres perfiles de tempera-
turas que simulaban:

a) variaciones dentro de los limites recomendados por agen-
cias nacionales y organismos internacionales

b) variaciones alrededor de las temperaturas promedios obser-
vadas y

¢) variaciones similares a las observadas en los casos ex-
tremos.

La figura 2 permite comparar los resultados de los distintos esce-
narios. Se observa un limitado crecimiento en el alimento man-
tenido bajo condiciones dptimas de almacenamiento mientras que
en los casos que exhibieron las temperaturas promedio observadas

y las extremas se obtuvo un incremento de 2 y 4 ciclos logaritmi-
cos respectivamente. Estos incrementos indican que durante el al-
macenamiento y transporte se generan condiciones propicias para
el crecimiento de microorganismos resultando en conteos que
pueden superar la dosis infectiva de varios patogenos.

La exposicion sistemadtica de productos alimenticios a tempera-
turas mayores a las reglamentadas, la cual fue documentada por
este trabajo, sugiere la existencia de problemas estructurales en
la cadena de frio local. Esta evidencia se contrapone a la idea
generalizada de que en el ambito urbano la existencia de sufi-
cientes comercios minoristas contribuye a la seguridad alimenta-
ria. Los resultados de este proyecto sugieren que la existencia de
comercios minoristas solo provee acceso a cantidades sufi-
cientes de productos alimenticios pero no garantiza su ino-
cuidad.
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Figura 2

Figura 2. Perfiles de Temperatura que simulantres casos especificos: A-
Temperaturas Reguladas: B- Temperatura Promedio: C- Temperaturas extremas y
el comrespondiente crecimiento de un microorganismo mesofilo luego de 3 dias a

dichas temperaturas.
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Como resultado de estas observaciones se postula que las actuales
condiciones de manejo de alimentos en la ciudad de Buenos Aires
son un factor determinante en la manifestacion de ETAs. La gran
proliferacién de comercios minoristas para saciar las necesidades
de una creciente poblacién en los mismos y la precaria informa-
cion que tanto los responsables de los negocios reciben como la
que se encuentra disponible a los consumidores contribuye a un
inadecuado manejo de alimentos y posiblemente a una mayor in-
cidencia de casos de ETAs. Normalmente se asume que la exis-
tencia de regulaciones garantiza la inocuidad y calidad de los pro-
ductos alimenticios pero no se tiene en consideracion factores
tales como el limitado conocimiento de dichas regulaciones por
parte del consumidor y/o del mismo comerciante.

Para subsanar la persistente interrupcion de la cadena de frio en
la Ciudad de Buenos Aires se requiere la participacion activa de
consumidores y comerciantes. A tal fin sugerimos el desarrollo
de nuevos programas educativos y mayor difusion de los progra-
mas existentes que promuevan el reconocimiento e importancia
del rol de cada uno de los participantes en la preservacion de la
cadena de frio. Dichos programas son necesarios para mejorar
los hédbitos de comerciantes y de la poblacién en general en
relacién al manejo de los alimentos. Los consumidores deben
constituirse en colaboradores de los servicios de inspeccion
publica sanitaria en el monitoreo de las précticas de los comer-
cios minoristas. Asimismo existe una necesidad de didlogo entre
minoristas, camaras de comercio local, la comunidad educativa
y las entidades gubernamentales que enfatice las pricticas ade-
cuadas de preservacion de alimentos, el control de la cadena de
frio y las consecuencias en el consumidor.

El interés en analizar los efectos de las condiciones de distribu-
cién y almacenamiento en un centro urbano surge de la inmi-
nente movilizacién y concentracién de la nuestra poblacién en
los mismos. De acuerdo a lo reportado en Censo Nacional rea-
lizado en el afio 2001 (Indec, 2001), el 50 % de la poblacion del
pais se encuentra localizada en centros urbanos de mds de
500.000 personas. Los problemas identificados en este centro
urbano podrian ser relevantes en otras aglomeraciones de
poblacion del pais.

La informacion aportada por este estudio permitird una mejor
estimacion de los riesgos asociados al consumo de alimentos re-
frigerados en un centro urbano. Asimismo dicha informacién
podra ser de utilidad para el disefio e implementacién de cam-
pafias de educacién de la poblacion en inocuidad alimentaria y
mantenimiento de la cadena de frio. La implementacion de estas
medidas servird para disminuir la incidencia de ETAs en dife-
rentes centros urbanos del pais trayendo como consecuencia
beneficios en el bienestar social.

Preguntas frecuentes

- ¢ Qué factores contribuyen a la pérdida de calidad y a la
proliferaciéon microbiana en alimentos?

La contaminacion inicial de la materia prima, las condiciones de
procesamiento, la contaminacién procedente del establecimiento
elaborador, entre otros, son las causas mas frecuentes del dete-
rioro durante la cadena de produccion de alimentos.

Ao largo de la cadena de distribucidn, la interrupcion de la ca-
dena de frio y la carencia de condiciones sanitarias por parte de
los comercios y de los consumidores constituyen los factores
preponderantes que favorece el crecimiento de microorganis-
mos, y el deterioro de los atributos sensoriales y nutricionales de
un alimento.

- Dentro de una poblacién ;Qué individuos son mas propen-
sos a contraer una Enfermedad de Transmision Alimentaria
(ETA)?

Menores de edad, mujeres embarazadas, individuos mayores de
65 afos e immuno-deprimidos son mds propensos a contraerlas.

- ¢ Cuales son los microorganismos patégenos que han estado
involucrados en ETAS en Argentina?

Los microorganismos patdgenos mds frecuentemente reportados
en Argentina son Staphylococus aureus, Bacillus cereus, Salmo-
nella spp., Escherichia coli enterohemorragica, Listeria monocy-
togenes, Shigella spp, Clostridium perfringens.

- (Qué se entiende por cadena de frio?

Es un término que indica la continuidad de los medios emplea-
dos sucesivamente para mantener la temperatura de refri-
geracion o congelamiento de los alimentos, segtin corresponda,
desde la produccion hasta el usuario final (basado en FAO, ALI-
NORM 01/27 Add. 1).

- ¢ Cuales son las temperaturas recomendadas para el alma-
cenamiento de productos alimenticios en Argentina?

En Argentina las temperaturas de almacenamiento médximas per-
mitidas para productos ldcteos fermentados y para productos
cérnicos son 10°C y 5°C, respectivamente (CAA Art. 576 —res.
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Conj SPy RS y SAGyPA No. 33/2006 y No. 563/2006- y Art.
248 ANMAT). En el caso de productos lacteos sin fermentar se
sugieren temperaturas menores a 8°C (Art 558 -Res MS y AS
No. 047,28.01.98) y en carne picada 2 °C (ANMAT Guia para
carnicerias, http://www.anmat.gov.ar/Cuida_Tus_Alimentos/re-
cursos/carnicerias.pdf).

- (Cual es la temperatura a la cual debe encontrarse una
heladera doméstica?

La temperatura debe ser menor a los 5°C.

- (Cual es el efecto de la temperatura en el crecimiento mi-
crobiano?

Gran parte de los microorganismos patdégenos involucrados en
ETAs son mesofilos (su temperatura éptima de crecimiento estd
comprendida entre 20°C y 45°C) por lo tanto temperaturas de re-
frigeracion reducen o inhiben su crecimiento. El almacenamien-
to a temperaturas mayores de 5°C facilita su crecimiento.
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