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El Codigo Alimentario Espanol define alimento
alterado como aquel que, durante su obtencion,
preparacion, manipulacion, transporte,
almacenamiento o tenencia, y por causas ho
provocadas deliberadamente, sufre variaciones
en sus caracteres organolépticos, composicion
quimica o valor nutritivo de tal forma que la
aptitud para el consumo queda anulada o
disminuida, aunque permanezca inocuo

-un alimento alterado puede ser inocuo, pero no
apto para el consumo.

Alimento alterado

- Es aquel que por causas naturales de indole fisica, quimica o
biolégica o por causas derivadas de tratamientos tecnolégicos, ha
sufride modificacién o deterioro en sus caracteristicas
organolépticas (los aspectes fisicos que se pueden percibir a fravés
de los érganos de los sentidos) en composicién y/o su valor
nutritivo.

Factores fisicos

= Suelen aparecer durante la manipulacion,
preparacién o conservacion de los
alimentos. no afectan por si mismos al
alimentos; pero si su valor comercial.
Ejemplo: golpes y dafos sufridos durante
la recoleccion de frutas® 5 . T e

Factores Quimicos

Se manifiestan durante el
almacenamiento de alimentos. Son
alteraciones graves y con frecuencia
perjudican la comestibilidad del producto.
Ejemplo de ellas son el enranciamiento y

el pardeamiento. r —.‘“

Factores biolégicos

* Enzimaticas: Accién de las propias enzimas del alimento.
® Parasitarias: Infestacion por insectos y roedores.
* Microbiolbgicas: Responsables de las alteraciones mas

frecuentes y son las mas graves. Intoxicacion




Factores fisiologicos

* Olor sexual de las carnes (carne de cerdo)

* Germinacion de patatas y maduracion excesiva de
frutas

Generalmente estos factores no actiian aisladamente
las bacterias, los mohos, los insectos y la luz pueden actuar
simultdneamente para deteriorar un alimento en un almacén.

™
2. DETERIODO DE LOS ALIMENTOS

La alteracién alimentaria puede obed diversas causas fisicas, quimicas y/o
biolégicas, entre las que destacan las s es:

por abrasiones, idn, desecacién...
de los propios otras jones quimicas inherentes a
ica
ad metabdlica de bacterias, levaduras y mohos; y
jores, aves y atros ani

A menudo estas causas no actian aisladamente. Por ejemplo, las bacterias, los
mohos, los insectos y la luz pueden actuar simultaneamente para deteriorar un
alimento en un almacén. Igualmente, el calor, la humedad y el aire afectan tanto al
crecimiento y actividad de los mntmorganismns como a la actividad quimica de las
Enzimas propias del alimento en cuestion.

CONTAMINACION FISICA

Consiste en la presencia de cuerpos
extrafios en el alimento. Estos son en
general mezclados accdentalmente con el
alimento durante la elaboracidn. Algunos
ejemplos son: vidrios, metales, polvo,
hilachas, fibras, pelos, bijouterie, etc.

CONTAMINACION QUIMICA

La contaminacion quimica, se produce
cuando el alimento se pone en contacto con sustancias
quimicas.

Esto puede ocurrir durante los procesos de produccion,
elaboracién industrial y/o casera, almacenamiento,
envasado, transporte.

Las sustancias involucradas pueden ser plaguicidas,
residuos de medicamentos de uso veterinario
(antibiéticos, hormonas), aditivos en exceso, productos
de limpieza, materiales de envasado inadecuadas,

materiales empleados para el equipamiento y utensilios,

etc.

Insectos, roedores, aves.
Estos animales padecen y transmiten enfermedades que

pueden afectar al hombre. Por ello es imprescindible
que se aplique un buen programa de control de plagas.

Agua:

El agua puede ser un vehiculo de sustancias toxicas,
microorganismos, metales pesados, etc., por lo que es
imprescindible que para su uso en el proceso de
elaboracion y manipulacion de alimentos se utilice agua
potable. - <

Contaminacién quimica de origen biolégico

-Alimentos naturalmente toxicos

- Peces venenosos.

- Presencia de mico toxinas.
Intoxicacion por consumo de moluscos
bivalvos.

- Intoxicacion escombroide.
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Compuestos quimicos
(ompuestos organicos persistentes ((OP)

Contaminacion biolégica.

Se ha de diferenciar entre contaminacién primaria y
contaminacion secundaria.

Contaminacion biologica primaria. Es aquella que se
da en las materias primas, Por ejemplo, una vaca
enferma de tuberculosis puede contener el microbio
causante de la enfermedad, y si una persona consume
esa leche sin tratar (hervir o pasteurizar), puede
enfermar de tuberculosis.

CONTAMINACION BIOLOGICA

CONTAMINACION BIOLOGICA SECUNDARIA.

uella que se pr iment
habitual, pL

ornudar, a t

e animal
agua, o i nin
de pollo crudo, f e

ya pro

CONTAMINACION POR MICOTOXINAS

Contaminacion debida a los envases

El envase de los alimentos posee varias funciones
utiles que incluyen la proteccion del alimento frente a
la contaminacion externa, pero no se puede olvidar que
el envase por si mismo no es totalmente inerte y puede
transferir sustancias hacia el alimento. Un ejemplo son
los envases de plastico donde los mondémeros no
polimerizados y aditivos que pueden pasar al alimento.
Otro ejemplo son los envases de hojalata donde puede
producirse la incorporacion de elementos metélicos a
los alimentos
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Los peligros se clasifican segiin su naturaleza:
Peligros biologicos: bacterias, virus y parasitos
patogénicos, determinadas toxinas naturales, toxinas
microbianas, y determinados metabolicos toxicos de
origen microbiano.

Peligros quimicos: pesticidas, herbicidas, contaminantes
toxicos inorganicos, anti-bioticos, promotores de crecimiento,
aditivos  alimentarios  toxicos, lubricantes y tintas,
desinfectantes, micotoxinas, ficotoxinas, metil y etilmercurio,
¢ histamina

Ejemplo de Peligros Fisicos

Fragmentos de metal
Particulas de vidrio
Astillas de madera
Fragmentos de rocas
Piedras

Huesos o fragmentos de
huesos (cuando no se
esperan)

1.- CONCEPTO

Contaminante abidtico o polucionante:
algo que no se modifica o destruye por
la esterilizacion, como seria el caso de
los contaminantes biodticos, y que
ademas, no aumenta su dosis si se
detiene la contaminacién (Toxinas,
Materiales extrafos, Tiroglifus muertos,...)

patogenos emergentes:
Campilobacteria, Yersinia, Listeria y ciertas
cepas de Escherichia coli, de importancia
creciente, debido en parte a que, cuando se
aplican las medidas higiénicas preventivas
para evitar la presencia de los
microorganismos clasicos, se favorece
involuntariamente el crecimiento de los
emergentes, menos competitivos que los
clasicos, pero mas resistentes a las medidas
habituales de control del crecimiento

microbiano
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