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Resumen

Lainocuidad alimentaria es un aspecto fundamental para proteger la salud publica y garantizar la
calidad de vida de la poblacion. El control adecuado de las temperaturas durante la manipulacion
de alimentos juega un papel crucial en la prevencion de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETAs) y la preservacion de la inocuidad de los productos consumidos. Este control
de temperaturas es esencial en todas las etapas de la cadena alimentaria, para evitar la
proliferacion de microorganismos patdgenos, que pueden contaminar los alimentos y causar
enfermedades en los consumidores.

El presente boletin aborda las preocupaciones planteadas por el Instituto Federal Aleman
de Evaluacion de Riesgos (BfR) sobre las especificaciones de temperatura de mantencion de
alimentos en el Codigo Alimentario de la FDA de 2017 para prevenir el crecimiento de los
organismos patogenos B. cereus y C. perfringens.

Los hallazgos subrayan la necesidad de mantener
una temperatura minima de 60°C en todas las
partes del alimento durante su mantenimiento
en caliente, con el fin de garantizar su inocuidad, y
cuestionan la eficacia del almacenamiento sin control

de temperatura por un maximo de cuatro horas.
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Estas conclusiones ofrecen una perspectiva critica que deberia considerarse, con el objetivo
de fortalecer las medidas de control y asegurar la integridad de los alimentos ofrecidos a los
consumidores a nivel nacional.

INFORMATIVO DEL OBSERVATORIO / O Bf' /
EN INOCUIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA



INFOBIC MANTENCION DE ALIMENTOS A TEMPERATURAS ALTAS

Introduccion

Las ETAs tienen un origen en comun: la contaminacion de los alimentos que puede
ocurrir durante cualquier etapa de la cadena de produccion, distribucion y posterior consumo.
Actualmente, dichas enfermedades contribuyen a la carga mundial de mortalidad y morbilidad,
por lo que este problema de salud publica afecta directamente al ambito socioecondmico de
un pais (OMS, 2024).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) estima que cada ario, 1 de cada 10 personas se
enferma debido al consumo de alimentos contaminados, lo cual provoca alrededor de 420 mil
muertes anuales, en donde los nifios son los principales afectados (OMS, 2024).

Una adecuada coccion, asegura la eliminacion de microorganismos patdgenos que se
encuentren en su fase exponencial® (Caycedo Lozano et al, 2021). Bajo este contexto, en 2020,
la evaluacion critica realizada por el BfR destaca importantes preocupaciones en relacion
con las especificaciones de temperatura establecidas en el Codigo Alimentario de la FDA
(Administracion Federal de Alimentos y Medicamentos de Estados Unidos) de 2017.

Los hallazgos del BfR, basados en una revision exhaustiva de la literatura y modelamientos
matematicos revelan que las temperaturas recomendadas podrian no ser suficientes
para prevenir el crecimiento de organismos patégenos, como Bacillus cereus
o Clostridium perfringens, los cuales pueden producir esporas que resisten a la coccion,
multiplicandose y produciendo toxinas en la preparacion o en el tracto digestivo del individuo.

En consecuencia, el BfR enfatiza la necesidad critica de mantener una temperatura minima de
60°C en todas las partes del alimento durante su mantenimiento en caliente para garantizar
la inocuidad alimentaria. Ademas, cuestiona la idoneidad de permitir el almacenamiento
sin control de temperatura por un maximo de cuatro horas, ya que esto podria facilitar el
crecimiento de bacterias peligrosas

LAS TEMPERATURAS RECOMENDADAS
PODRIAN NO SER SUFICIENTES PARA
PREVENIR EL CRECIMIENTO DE
ORGANISMOS PATOGENOS

!Fase exponencial: Aquella en la que los microorganismos tienen un metabolismo activo y una velocidad de crecimiento en niveles maximos.
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Importancia del control de
temperaturas en preparaciones

Los alimentos requieren diferentes condiciones de almacenamiento. Las preparaciones frias,
como ensaladas o postres, requieren estar a una temperatura debajo de los 5°C, mientras que
preparaciones calientes requieren de una temperatura minima de 65°C, todo esto con el fin de
asegurar el detenimiento en el crecimiento de patdgenos o su eliminacion.

El rango existente entre ambas temperaturas se denomina “zona de peligro’, ya que la mayoria
de los microorganismos responsables de ETA, crecen de manera optima entre estos rangos de
temperatura (ACHIPIA, 2021).

Bacillus cereus en preparaciones
a altas temperaturas

PERFIL .
MICROBIOLOGICO. 9 Bacillus cereus es una bacteria Gram

positivo, de tipo anaerobio facultativo
y movil gracias a que su estructura
posee flagelos. Una de sus principales
caracteristicas es que produce esporas
muy resistentes a condiciones ambientales,
entre ellas las altas temperaturas, por lo
que, eventualmente, produce toxinas

gue contaminan una gran diversidad de
alimentos (Piqueras MM,, 2016). Ademas,

es capaz de resistir el pH estomacal, por

lo que la secrecion de acido no afecta su
supervivencia. Su temperatura éptima
de crecimiento ronda el rango de
30° a 40°C, pero algunas cepas
tienen resistencia hasta los 55°C
(Bennet SD. 2013).
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GRUPOS DE - Harinas.
ALIMENTOS - Cereales y derivados.
SUSCEPTIBLES - Leche y derivados (resistencia a la pasteurizacién).

Los alimentos con mayor indice de susceptibilidad son aquellos con alto contenido de
almidon, debido a que el agente produce amilasas, enzimas que digieren hidratos de carbono.

PATOGENICIDAD é Se han descrito almenos 4 toxinas relacionadas

a la intoxicacion humana, sin embargo, existen
2 principales:

1 Toxina cereulida: 2 Enterotoxinas:

Toxina termorresistente, con capacidad Colonizadoras del intestino delgado y
de sobrevivir a cambios en el pH. Provoca resistentes a cambios de pH. Forman
vomitos y nauseas por un periodo de no poros en el epitelio intestinal, causando
mas de 24 horas. Fuertemente relacionada desequilibrio osmotico que resultara en
al consumo de arroz contaminado y cuadros diarreicos.

derivados.
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Clostridium perfringens en
preparaciones a altas temperaturas
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Los alimentos con mayor indice de susceptibilidad son aquellos cuya base contengan
productos carnicos (salsas, estofados, albondigas) o carnes en general. La mayoria de los
casos reportados tiene como causa el abuso de las temperaturas de conservacion posterior a
la coccion, seguido de un almacenamiento y refrigeracion inadecuados (Piqueras MM, 2016).
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Requisitos de Tiempo y Temperatura de
almacenamiento analizados por el BfR

En 2017 la FDA emitio el Codigo Alimentario, una guia disefiada para salvaguardar la salud
publica y garantizar la integridad de los alimentos ofrecidos a los consumidores. Este codigo,
establece disposiciones para garantizar la inocuidad y autenticidad de los alimentos, tanto en
la venta al por menor como en el servicio de alimentos.

Ante esto, el BfR realiza una serie de comentarios a los requisitos de tiempo y temperatura
estipulados en dicho documento:

A_ Especificaciones de la FDA 2017: Mantenimiento caliente
controlado a 57°C o 54°C para asados.

Basandose en un analisis exhaustivo de la literatura y en modelos matematicos, se
concluye que el crecimiento de bacterias como B. cereus y C. perfringens no se anticipa
a una temperatura de 57°C. Sin embargo, ciertos estudios individuales sugieren que
podria haber un crecimiento limitado de estos organismos incluso a temperaturas mas
altas (Ellerbroek, 2008).

Por lo tanto, segun el BfR, para garantizar la inocuidad alimentaria,
la temperatura de los alimentos calentados no debe descender
por debajo de los 60°C en ninguna parte del producto durante su
mantenimiento en caliente.

'B_ Especificaciones de la FDA 2017: Almacenamiento sin
control de temperatura por un maximo de cuatro horas.

Los resultados obtenidos de la revision de la literatura y modelos matematicos
realizada por el BfR indican que, dependiendo de las condiciones de
temperatura, Los resultados obtenidos de la revision de la literatura y

modelos matematicos realizada por el BfR indican que, dependiendo de las
condiciones de temperatura, existe la posibilidad de que B. cereus y

C. perfringens experimenten un crecimiento en un lapso de cuatro
horas si las temperaturas descienden por debajo de los 48°C y 50°C
respectivamente. En el peor de los casos, podria incluso haber
formacion de la toxina cereulida.

Por 1o tanto, en la perspectiva del BfR, los requisitos estipulados por la FDA de 2017
no constituyen una alternativa aceptable en lo que respecta al mantenimiento de los
alimentos calentados.
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Panorama Nacional

Los brotes de ETAs relacionados con preparaciones y envasados listos para el consumo
en caliente se producen principalmente por inadecuadas practicas de higiene, tanto en el
mantenimiento de los productos como en la manipulacion. Dentro de las mas comunes
encontramos: lapsus de tiempo muy altos entre la preparacion y el consumo del alimento,
recalentamiento de preparaciones inadecuados y el mantenimiento de productos a
temperatura ambiente, definida como aquella que se encuentra en el rango de 25°C +- 2°C
(MINSAL, 2019), o dentro del rango critico de proliferacion de microorganismos patégenos,
definido en el Reglamento Sanitario de los Alimentos como el rango de temperatura entre 5°C
y 65°C (ACHIPIA, 2021).

Se estima que un gran porcentaje de la poblacion chilena logra reconocer el concepto de
contaminacion cruzada y términos basicos relacionados con la manipulacion, pero que en
términos de descongelamiento, coccion y recalentado (Torres J. et al, 2018), se ejecutan de
mala manera, lo cual favorece enormemente la proliferacion de microorganismos patdgenos.

El Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA) establece, como medida preventiva, en el
articulo 466 del titulo XXV "De las comidas y platos preparados’, que las comidas o platos
preparados que se expendan calientes deberan mantenerse y transportarse en receptaculos
térmicos que aseguren la conservacion de éstas a una temperatura uniforme y permanente
de 65°C. Las comidas o platos preparados que se expendan frios deberan conservarse y
transportarse a una temperatura maxima de 5°C (MINSAL, 2019).
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DE ACUERDO CON EL La recomendacidn indicada
ANALISIS REALIZADO en el RSA es adecuada, por lo
POR BFR que impide, siempre que se

cumpla, la proliferacion de
microorganismos patégenos
en el alimento.

Imagenes freepik.es
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Conclusiones

¢ El control minucioso de las temperaturas en la manipulacion de alimentos es un
aspecto critico para asegurar la inocuidad alimentaria. Mantener temperaturas
adecuadas durante todas las fases del proceso, desde la produccion hasta el momento
de consumo, es esencial para prevenir la contaminacion microbioldgica y reducir el
riesgo de ETAs.

+ Investigaciones recientes indican que el desarrollo de bacterias como B. cereus
y C. perfringens es poco probable a temperaturas superiores a 57°C, sin embargo,
algunos estudios sugieren que existe la posibilidad de un crecimiento limitado de
estas bacterias en alimentos incluso a temperaturas mas altas.

Imagenes freepik.es

« En consecuencia, el BfR sugiere mantener los alimentos calientes a una temperatura
de al menos 60°C en todos las partes de este, antes de su consumo (BfR, 2020).

« Finalmente, la temperatura de mantencion de alimentos calientes de 65°C exigida por

el MINSAL a través del RSA, cumple con asegurar la inocuidad de los alimentos.
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