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    El perreo es hasta abajo,


    la autoestima es hasta arriba,


    la hamburguesa, bien cocida


    y las vacunas, al día

  


  
    
      INTRODUCCIÓN: 
 SABER ES PODER

    


    Que ustedes tengan este libro en la mano es para nosotras una sorpresa. En realidad, la primera sorpresa fue el boom inesperado de la cuenta Bromatología En Casa® de Instagram. Entonces empezamos a notar que algunas cuestiones que nosotras consideramos básicas y sencillas no eran de público conocimiento y que con su divulgación podríamos evitar intoxicaciones que, en muchos casos, serían mortales.


    Algunos datos para tomar dimensión de lo que hablamos. Según la Organización Mundial de la Salud (OMS), la carga mundial de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) es considerable y afecta a personas de todas las edades, pero sobre todo a menores de 5 años y a quienes viven en subregiones con ingresos bajos. Hasta 600 millones de personas de todo el mundo —casi 1 de cada 10— se enferman tras consumir alimentos contaminados y, de estas, 420.000 mueren, lo que incluye a 125.000 menores de 5 años. Se trata del 9% de la población mundial. Las cifras de ese organismo también precisan que las afecciones diarreicas causan más de la mitad de la carga mundial de enfermedades de transmisión alimentaria, con 550 millones de personas afectadas y 230.000 que mueren cada año.


    El riesgo de padecer enfermedades de transmisión alimentaria es mayor en los países de ingresos bajos y medianos —África y Asia Sudoriental tienen las tasas más altas— y está vinculado a la preparación de alimentos con agua contaminada, la falta de higiene y condiciones inadecuadas en su producción y almacenamiento, el bajo nivel de alfabetismo y educación, y la insuficiencia de leyes en materia de inocuidad de los alimentos o su falta de aplicación.


    Las consultas que recibimos en Instagram y luego en Twitter nos impulsaron a informar más e incluso a repetir una y otra vez los procedimientos para lavar frutas y verduras, la manera de desinfectar superficies y utensilios de cocina, a alertar sobre plagas y a explicar cómo leer las etiquetas de las cosas que compramos todos los días. Nos dimos cuenta de que hay más desinformación que información seria y responsable sobre el uso y la manipulación de alimentos, el contenido real de la comida que compramos en el súper, cómo mantener nuestra casa libre de insectos y roedores y, el hit, cuál es el punto de cocción de una hamburguesa.


    Aunque pareciera que por momentos tratamos los temas de forma liviana, si releemos las cifras de la OMS, veremos que no se trata de ningún chiste. Lamentablemente, la Escherichia coli (E. coli) sigue siendo un problema, al menos en la Argentina, y tiene que ver fundamentalmente con la manera en que se manipulan y se procesan los alimentos.


    En este libro brindaremos consejos útiles, sencillos y aplicables en el hogar, con el objetivo de concientizar y aportar nuestro grano de arena para bajar estas estadísticas.


    Antes de comenzar con el libro, necesitamos explicar algunos términos que encontraremos con frecuencia.


     


     


    ¿Qué es la bromatología?


     


    El término “bromatología” hace referencia al “estudio de los alimentos, de su composición, de sus propiedades, del proceso de fabricación y de almacenamiento y de sus ingredientes”. Dentro del proceso de fabricación incluimos otros factores, como la limpieza, el orden, la desinfección, las actitudes de los manipuladores, la presencia o ausencia de plagas y el estado edilicio de los establecimientos.


     


     


    ¿Qué son las BPM?


     


    Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son una serie de medidas y procedimientos que, en nuestro país, se encuentran incluidos en el Código Alimentario Argentino (CAA) desde 1997, obligatorias para los establecimientos que comercializan sus productos alimenticios en el país y una herramienta clave para lograr la inocuidad de los alimentos que se manipulan a nivel nacional.


    Si bien su exigencia se limita a la comercialización de alimentos, el objetivo de este libro es que podamos implementarlas en casa, de manera amigable, para prevenir Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA). El objetivo de la aplicación e implementación de BPM es obtener alimentos inocuos.


     


     


    ¿Qué significa “inocuo”?


     


    Quiere decir que no va a causarle daño a ninguna persona que lo consuma. Una de las reacciones más comunes de los “auditados” al realizar nuestro trabajo es la discusión en torno del peligro y el riesgo. Una de las frases típicas de defensa es: “Siempre lo consumí así y nunca me pasó nada”. Es importante comprender que para que un alimento cause daño deben darse ciertos factores:


     


    
      	El consumidor pertenece a la población de riesgo.


      	La carga microbiana inicial de ese producto.


      	La ingesta, casualmente, de una parte del producto con carga suficiente de toxinas para causar una enfermedad.


      	El microorganismo es productor de toxinas.


      	Inmunosupresión, defensas bajas o utilización de algún antibiótico que aumente el pH del estómago, entre otras causas.

    


     


    Muchas de estas cuestiones no pueden comprobarse a simple vista, ya que se necesita hacer ensayos de laboratorio y, por ello —como no es algo posible de realizar de manera secuencial y sencilla en todos los alimentos consumidos—, resulta importante acudir a la prevención.


    No es necesario que las ETA causen una muerte para que provoquen un daño.


    La inocuidad alimentaria también significa calidad y aumento de la expectativa de vida. Nos gusta comparar esta idea con el uso del cinturón de seguridad o del preservativo, porque como decimos siempre: “No pasa hasta que pasa”.


     


     


    ¿Qué significa “población de riesgo”?


     


    Se considera población susceptible o de riesgo a la que tiene más probabilidades de sufrir enfermedades severas transmitidas por alimentos, sintomáticas, con mayor cantidad de secuelas y un índice de mortalidad elevado, lo que incluye a personas:


     


    
      	Embarazadas.


      	Menores de 5 años.


      	Mayores de 60 años.


      	Inmunosuprimidas.

    


     


     


    ¿Qué son los alimentos perecederos?


     


    Son aquellos de menor vida útil, con mayor contenido de humedad, que requieren de refrigeración para ser seguros, los más susceptibles a la proliferación y el desarrollo de microorganismos patógenos; por ejemplo, carnes, vegetales, lácteos, huevos.


     


     


    ¿Qué es una contaminación?


     


    Es la presencia no intencionada de sustancias o microorganismos en el alimento dañinos para la salud. Existen tres tipos principales de contaminación:


     


    
      	Física: ocurre cuando cuerpos extraños se incorporan accidentalmente al alimento durante su elaboración. Estas contaminaciones generan mucho rechazo en consumidores porque son las que más se ven, aunque, como pueden detectarse, son las que menos daños causan, pese a que existe la posibilidad de que provoquen asfixia o rotura de dientes. Algunos ejemplos: partículas o elementos extraños que normalmente llegan al alimento durante la elaboración y el transporte, así como otros que pueden ser provocados por contaminación con: 

      
        	Restos de embalajes (cartón, cuerdas, plásticos, tapas).


        	Piezas o restos de maquinaria (tornillos, pintura, lubricante u óxido).


        	Elementos de limpieza (trozos de paños, cerdas de cepillos, esponjas).


        	Plagas (mosca, cucaracha, gusano).


        	Objetos personales (anillos, clips, colitas de pelo, cigarrillos, cabellos).


        	Elementos externos (palos, piedras, vidrios, plástico duro).


        	Espinas o huesos.

      



      	Química: ocurre cuando el alimento es contaminado con sustancias químicas y puede ocurrir en cualquier instancia de la producción.


      	Microbiológica: ocurre por diversos agentes microbianos, cuando estos se desarrollan y se multiplican.

    


    
      
        
          #NoPasaHastaQuePasa
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        UN POQUITO DE TEORÍA 
(PERO NO MUCHO)

      

    


    Hay cosas muy chiquitas, que no vemos a simple vista, que también son seres vivos y están en todas partes, como en uñas y cabello, manos, mesas, mesadas y pisos. Se trata de microorganismos, de los que se ocupa la microbiología —término que deriva de tres palabras griegas: mikros (pequeño), bios (vida) y logos (ciencia)—, gracias a la cual sabemos lo que sabemos sobre estos habitantes de nuestro mundo.


    Los microorganismos están agrupados en bacterias, virus, levaduras, mohos y parásitos. Y no todos son malos para la salud. Algunos microorganismos son útiles porque:


     


    
      	Están presentes en el proceso de elaboración de ciertos alimentos y bebidas (queso, yogur, cerveza, vino).


      	Se utilizan en la fabricación de medicinas, como la penicilina, y ayudan a digerir los alimentos en el intestino.

    


     


    Los microorganismos se clasifican en tres tipos: benéficos, alteradores y peligrosos o patógenos.


     


    
      	Benéficos: por ejemplo, las levaduras. La más común es la Saccharomyces cerevisiae, que se utiliza para el horneado como agente leudante y convierte en dióxido de carbono los azúcares alimentarios/fermentables presentes en la masa. Esto genera que la mezcla se expanda a medida que el gas forma bolsas o burbujas. Cuando se hornea la masa, la levadura muere y las bolsas de aire “fraguan”, lo que da al producto horneado una textura suave y esponjosa.


      	Alteradores: es el caso de los hongos, los principales. Dentro de este grupo podemos encontrar mohos, levaduras, mildeus, tizones, royas y setas. A diferencia de otros microorganismos, el crecimiento de hongos en alimentos genera particularmente alteraciones que no provocan daños en el organismo porque son visibles y se puede prevenir el consumo y porque no todos producen toxinas.

    
      
        
          ¿POR QUÉ ES IMPORTANTE NO CONSUMIR ALIMENTOS CON HONGOS?


          Porque es un indicador de que ese alimento no es inocuo y porque, así como existieron las condiciones para que se desarrollara el hongo, pudieron haberse desarrollado otros microorganismos como bacterias patógenas. Además, algunos hongos son productores de micotoxinas, dañinas para la salud. Cuando un queso posee hongos, no debe consumirse porque no sabemos cuánto pudo haberse afectado el alimento microscópicamente. Sin embargo, dentro del grupo de hongos están los champiñones o los típicos mohos del queso azul, por ejemplo, un tipo especial comestible.

        

      

    


    Las micotoxinas son producidas por ciertos hongos filamentosos microscópicos que invaden productos agrícolas, como cereales, y que en pequeñas concentraciones resultan tóxicos. Generalmente, los alimentos que contienen micotoxinas no cambian sus características, lo que incrementa su peligrosidad. La contaminación con estos hongos puede darse en cualquier etapa de la producción. Su presencia en un alimento no implica necesariamente que se formen micotoxinas, que son metabolitos secundarios, es decir, “desechos” de los hongos. Se les da mucha importancia porque poseen propiedades cancerígenas. Las especies más sensibles son las oleaginosas, como maní y girasol, y los cereales, como trigo, maíz, sorgo, avena y arroz.


    Las sustancias que producen estos hongos son aflotoxinas (afectan especialmente el maní), patulina (afectan especies vegetales como la remolacha azucarera, la sidra y el jugo de manzana) y ocratoxina (afectan cereales como la cebada y el trigo).


    A excepción de algunos hongos productores de toxinas, los microorganismos alteradores no suelen provocar enfermedades a las personas, pero pueden hacer que los alimentos huelan mal y tengan un aspecto repulsivo.


    
      
        
          La humedad favorece el desarrollo de hongos, por lo que es muy importante mantenerla controlada en los silos.
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  	Patógenos: son microorganismos peligrosos que provocan enfermedades en las personas y pueden incluso causar la muerte. La mayoría de ellos no altera el aspecto de los alimentos, aunque algunos microorganismos de alteración lo cambian efectivamente y son peligrosos. Las características organolépticas de los alimentos no son indicadores fiables de su inocuidad.

    


    
      
        
          La mayoría de los microorganismos patógenos no modifica el olor, el sabor y la apariencia de los alimentos.

        


        
          [image: ]
        

      

    


    El control de microorganismos se logra únicamente cumpliendo con las Buenas Prácticas de Manipulación o Manufactura. Un ejemplo es el moho verde que aparece sobre el pan, que puede producir toxinas. Por eso no se recomienda “cortar el pedazo visible”, ya que estos microorganismos pueden tener raíces invisibles al ojo humano.


    Algunos de los microorganismos de transmisión alimentaria peligrosos más comunes son:


     


    
      	Bacterias: Salmonella spp., Shigella spp., Campylobacter spp. y Escherichia coli.


      	Parásitos: Giardia sp., Trichinella spp.


      	Virus: Hepatitis A, Norovirus.

    


     


    Los microorganismos se encuentran en todas partes, pero sobre todo en:


    
      	Heces.


      	Tierra y agua.


      	Roedores, insectos y otras plagas.


      	Animales domésticos, marinos y de granja (perros, peces, vacas, gallinas, cerdos).


      	Personas (vísceras, boca, nariz, intestinos, manos, uñas y piel).

    


     


    Si un manipulador de alimentos está infectado por un virus y aun así prepara comida, algunos virus pueden pasar al consumidor a través de ella. Hepatitis A y Norovirus son ejemplos de virus que pueden transmitirse de esta forma.


    Las zoonosis son enfermedades transmisibles de animales a seres humanos, causadas por microorganismos. La gripe aviar y las infecciones por Escherichia coli O157 son ejemplos de estos casos.


    La gripe aviar puede transmitirse a las personas mediante el contacto directo con un ave infectada o con objetos contaminados por sus heces.


    ¿Un alimento con presencia de patógenos va a enfermar siempre a todas las personas? La respuesta no es por sí o por no. Primero debemos conocer el término “dosis infectante”, el número de microorganismos necesarios para causar enfermedades. Dentro de este concepto encontramos el de “dosis mínima infectante”, la cantidad mínima de microorganismos capaz de generar algún síntoma en la persona que ingiere el alimento.


    A pesar de que existen ciertos valores establecidos y conocidos globalmente, la dosis mínima infectante es muy variable, porque se debe tener en cuenta en primer lugar a la población susceptible o de riesgo, tales como infantes, embarazadas, personas adultas mayores, personas inmunosuprimidas, que pueden enfermarse cuando se exponen a un número menor de microorganismos.


    Además, hay otros factores que influyen, como el grado de acidez gástrica, el contenido gástrico, la flora intestinal y el estado inmunológico de cada persona. Este estado se ve influido por la inmunidad conferida en infecciones previas, por la condición nutricional y por el estrés. La mala alimentación nos hace más susceptibles a contraer Enfermedades Transmitidas por Alimentos.


    “A mí nunca me pasó nada y siempre lo hice así”, una frase muy común utilizada por los reacios a implementar Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos, sin tener en cuenta que la Listeria monocytogenes, por ejemplo, puede provocar un aborto espontáneo y que tiene síntomas casi imperceptibles o puede transitarse como una simple intoxicación en población adulta sana.


    LAS BACTERIAS PREFIEREN LAS CARNES Y LOS HONGOS, LAS FRUTAS


    Las carnes, pescados y huevos son atacados preferentemente por bacterias. En las carnes crecen sobre las superficies, creando una capa untuosa; en los pescados lo hacen en las branquias y, por ellas, en el interior, y en los huevos pasan a través de la cáscara, que es porosa.


    A las frutas y hortalizas las atacan los hongos, algunos ejemplos:


    
      	Botrytis cinerea (podredumbre gris, por ejemplo, lo que ocurre con las frutillas).


      	Geotrichum candidum (podredumbre blanca acuosa o amarga).


      	Rhizopus sp. (podredumbre blanca con manchas negras).


      	Erwinia carotovora (podredumbre blanda).

    


     


    Todos ellos se desarrollan más rápidamente a altas temperaturas y humedad.

  
  

    ¿Cómo controlar el crecimiento bacteriano?


     


    Como capacitadoras, en la instancia de evaluación, notamos que era muy difícil recordar los factores de crecimiento bacteriano, cuyo conocimiento es fundamental para aplicar cualquier buena práctica en el hogar. Si pensamos en los microorganismos —especialmente en las bacterias patógenas, las que nos interesan— como seres vivos, vamos a entender que al igual que los seres humanos necesitan:

  

    Comida


    Humedad


    Acidez


    Temperatura


    Tiempo


    Oxígeno

 

    Siempre que pensemos en la inocuidad alimentaria, recordemos esta sigla: CHATTO.


    En primer lugar, veamos una curva de crecimiento bacteriano:


    
      [image: ]
    


    Es posible distinguir cuatro fases:


     


    
      	A-B: de latencia o de retardo.


      	C-D: exponencial.


      	E: estacionaria.


      	F: de muerte.

    


     


    En la fase de latencia existe un aparente reposo, en el que las células sintetizan las enzimas necesarias para la actividad metabólica que deben llevar adelante. Cuando se hacen mediciones del número de células en distintos tiempos dentro de esta fase, el valor no cambia sustancialmente. En cambio, interiormente, las células trabajan de manera activa adaptando el equipo enzimático al medio de cultivo. La bacteria se prepara para hacer uso de los nutrientes que este medio le aporta, por lo tanto, es una fase de adaptación, con aumento de la masa celular, pero no del número de células. La edad del alimento va a influir en el tiempo de latencia en el medio fresco, debido a la acumulación de materiales tóxicos y a la falta de nutrientes esenciales dentro de la célula durante el crecimiento anterior. En general, los alimentos viejos alargan la fase de latencia.


    Pasado este período, el cultivo entra en la denominada fase de crecimiento exponencial, en que la velocidad de crecimiento es máxima. La velocidad de crecimiento que alcanza un cultivo depende del tipo de microorganismo y de diversos factores ambientales, como la temperatura, el pH, la oxigenación.


    La velocidad de crecimiento comenzará a disminuir hasta hacerse nula cuando alcance la fase estacionaria, ya que los cambios en la composición, en la producción de toxina y en el pH y la concentración de nutrientes desfavorecen el ambiente, y las bacterias ya no se sentirán tan “cómodas para crecer”.


    Esta fase se presenta por agotamiento del suministro de algún nutriente esencial o por acumulación de productos metabólicos tóxicos. También puede ser por disminución de la oxigenación o cambios en las condiciones de pH del medio de cultivo (acidificación o alcalinización). En esta fase se equilibran el número de células nuevas con el de las que mueren.


    Por último, el cultivo entra en la fase de muerte cuando aumenta el número de células que mueren, a menos que reacondicionemos el ambiente para su desarrollo.


    DAME LA C, DAME LA H, DAME LA A, DAME LA T, DAME LA T, DAME LA O: CHATTO

  

    Comida


   

    Para desarrollar sus actividades metabólicas, como nosotros, las bacterias necesitan alimento. Las bacterias patógenas tienen preferencia por las proteínas; por ello, los alimentos más perecederos son los lácteos y las carnes. Los componentes principales de los alimentos, como hidratos de carbono, lípidos y proteínas, nutren también los microorganismos, lo que unido a alta actividad acuosa y alta temperatura facilita su proliferación.


     


     


    Humedad


 


    Los microorganismos necesitan de agua —como los seres humanos— para crecer. En este caso se trata de un tipo de agua que se denomina “agua libre” (Aw). Los alimentos poseen agua libre —la que se encuentra disponible para que los microorganismos hagan uso de ella— y agua ligada —la que forma parte de la estructura celular—. Los microorganismos solo utilizan el agua libre para su crecimiento. Si deja de estar accesible, entonces, el alimento va a ser menos perecedero.


    Pensemos en un producto seco, como un pan o una galletita, que no requiere frío y, en general, solo se ve afectado por hongos, que pueden crecer con esa poca cantidad de agua “disponible”. Los hongos crecen prácticamente en cualquier lado, pero la buena noticia es que —como vimos— generalmente no son patógenos.


    Ahora bien, volviendo al tema del control de crecimiento bacteriano, si “quitamos” la humedad, entonces el alimento durará más. Por ejemplo, la leche en polvo. Seguro que se preguntaron por qué puede conservarse a temperatura ambiente, mientras que la leche fresca fluida NO.


    
      Efecto sal y azúcar, y por qué congelamos la comida


      Seguramente, en el colegio primario nos explicaron que, antes de la existencia de la maravillosa heladera, la carne se salaba (tasajo), y se preguntaron el porqué. La sal y el azúcar tienen la capacidad de tomar el agua libre —se la quedan para sí—, por lo que deja de estar “libre” para que las bacterias patógenas puedan utilizarla. Lo mismo sucede con el congelamiento.


      Si congelamos un alimento, el agua “libre” se cristalizará, por lo que los microorganismos patógenos no van a estar tan cómodos para crecer. El único inconveniente del congelado en método lento, utilizado en los freezers comerciales —un método rápido es usando nitrógeno líquido, por ejemplo—, es que se forma un solo cristal intracelular y cristales extracelulares —fuera de la célula— que, al descongelarse, rompen estructuras por su gran tamaño y forma “de aguja” con bordes punzantes, lo que provoca la pérdida de agua.
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      Todo lo que queremos saber de congelar y descongelar


      ¿Cómo conviene congelar los alimentos? Conviene hacerlo con el menor espesor posible, por dos motivos: para que el congelamiento sea más rápido y para que se formen cristales más pequeños (intracelulares). Según algunos estudios, en cortes de carne muy gruesos se ha evidenciado mayor presencia de cristales extracelulares, mientras que en cortes finos, como milanesas o hamburguesas, hay mayor presencia de hielo intracelular y por eso tienen mejor calidad y casi están intactos al descongelarse. Esta figura muestra cómo se distribuyen los cristales en la congelación lenta (el freezer de casa) y en la rápida (métodos rápidos, porciones muy pequeñas).
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      ¿Cómo conviene descongelar los alimentos?


      Al revés de lo que sucede con el congelamiento, es recomendable el método lento, en la heladera, ya que eso va a permitir que el alimento sea inocuo y además de mejor calidad porque va a tener tiempo para reabsorber parte del agua que perdió con el daño celular causado por los cristales que se forman al congelar el agua presente en su interior, que “inmovilizan” el agua libre. Por ejemplo, las carnes congeladas se pueden cocinar sin descongelarse, siempre y cuando se utilicen métodos lentos, como asar al horno, para permitir que el calor llegue hasta el centro térmico sin cocinar en exceso las partes exteriores, lo que afectaría su calidad. El tiempo que se tarda en cocinar suele ser de un 30 a un 50% mayor que con carne fresca.


       


      ¿Se puede usar el microondas?


      ¡Claro que sí! Pero es un método rápido y no vamos a dar tiempo a que el alimento reabsorba parte del agua que perdió, por lo que la calidad del producto final será inferior. Procuremos utilizar programas con potencia baja por varios minutos.


       


      ¿Puedo descongelar y volver a congelar un alimento?


      Durante el descongelamiento, las bacterias se multiplican y, al congelarlas nuevamente, su presencia será mucho mayor dentro del alimento. Entonces, la carga inicial también será mayor. Además, al romperse estructuras por la presencia de cristales extracelulares, se verá afectada la calidad del producto final.

    

   

    Acidez


  

    Seguramente, muchas veces hemos oído hablar del pH. Pero ¿qué es el pH? Se trata de un parámetro que nos permite estimar la acidez de un alimento —u otro producto—, que varía en una escala de 1 a 14. Son consideradas ácidas las sustancias con un pH entre 1 y 6 (limón, vinagre, la mayoría de las frutas); neutras, con un número próximo al 7 (agua pura), y alcalinas o básicas, con un valor entre 8 y 14 (detergentes, jabones).


    El pH varía con la cantidad de compuestos ácidos y básicos existentes en el medio. Consecuentemente, cuanto mayor sea el número de sustancias ácidas presentes, menor será el pH y más ácido el alimento.


    La mayoría de los alimentos tiene un pH entre 5 y 7 (carnes, huevos, leche) y se los considera de alto riesgo porque se acercan al neutro, el preferido de las bacterias patógenas, más afines a los poco ácidos y más cercanos a la neutralidad, como los perecederos.


    Los hongos ganan terreno, aprovechan y crecen cuando el pH es inferior, ya que las bacterias no están cómodas para crecer.


    El pH es un factor clave en la elaboración de conservas, ya que, para que sean seguras, deberán tener un valor inferior a 4,5 y evitar la proliferación de bacterias patógenas peligrosas como el Clostridium botulinum.


    Otra de las preguntas habituales es si el limón cocina los alimentos. La respuesta es NO. Se trata de un mito. El calor es lo único que cocina un alimento. Cuando un medio ácido entra en contacto con algún tipo de carne, se llevan a cabo una serie de reacciones, que van desde un cambio de color a nivel superficial hasta una transformación en la textura.


    El pH del jugo de limón es de 2,5, aproximadamente, lo que implica que es muy ácido, y cuando tiene contacto con la carne, que posee un pH de alrededor de 5, desencadena un descenso en el pH obteniendo una desnaturalización irreversible de las proteínas de la carne, en particular del colágeno y elastina (las proteínas se coagulan).


    Las proteínas presentes en las carnes son sustancias orgánicas nitrogenadas complejas formadas por aminoácidos, que se pliegan en una notable diversidad de formas tridimensionales, lo que les proporciona una variedad de funciones.


    La eficacia antimicrobiana de los ácidos orgánicos (jugo de limón o vinagre) está relacionada con el pH, y la forma no disociada del ácido es principalmente responsable de la inhibición de los microorganismos, ya que puede penetrar la membrana lipídica de las células con mayor facilidad.


    Un estudio, en el que se analizó el efecto antimicrobiano del jugo de limón para inactivar Escherichia coli O157:H7, Salmonella enterica y Listeria monocytogenes en carne vacuna marinada, concluye que la dosis habitual de jugo de limón que se utiliza en la preparación de carne de vacuno cruda tipo kelaguen —menos de 0,5 ml de jugo de limón por cada gramo de carne durante un período de 1 a 12 horas— no es suficiente para inactivar la presencia de patógenos alimentarios a niveles completamente seguros.


     


     


    Temperatura


 

    Cada especie de microorganismos tiene un rango de temperatura favorable. Las bacterias llamadas “termófilas” —termo: calor; filo: amor— viven y se multiplican por encima de los 45°C; las mesófilas lo hacen entre 5 y 47°C, con una temperatura óptima entre 30 y 45°C; las psicrófilas crecen entre –5 y 20°C, y las psicrótrofas, entre 5 y 35°C. Generalmente, las bacterias patógenas son mesófilas y crecen más rápido a una temperatura cercana a la del cuerpo humano, es decir, 37°C, por lo que la exposición a “temperatura ambiente” provoca que se multipliquen pronto.


    ¿Cuáles son las temperaturas seguras para los alimentos? La zona de peligro es el intervalo que va desde los 5 hasta los 60°C, en el que los microorganismos se multiplican con gran rapidez. La refrigeración ralentiza el crecimiento bacteriano. No obstante, incluso cuando los alimentos se conservan en el refrigerador o en el congelador, los microorganismos pueden crecer.


    
      
        
          La temperatura es el principal control de crecimiento bacteriano que podemos aplicar en casa. Por eso, debemos evitar la exposición de los alimentos por tiempos prolongados a temperaturas entre 5 y 60°C.
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    Los microorganismos no pueden multiplicarse a temperaturas demasiado calientes o demasiado frías. El enfriamiento o la congelación de los alimentos no los destruye, pero limita su crecimiento. Normalmente, los microorganismos se multiplican con mayor rapidez a temperaturas más elevadas; sin embargo, cuando se alcanzan los 50°C, la mayoría no se multiplica.


     


     


    Tiempo


   

    El tiempo es un factor fundamental para controlar el crecimiento microbiano y, por consiguiente, consumir alimentos más seguros. Cuanto más tiempo pasa, le damos otras condiciones de crecimiento (temperatura de zona de riesgo).


    ¿Cómo se multiplican las bacterias? En condiciones favorables, las bacterias pueden multiplicarse cada 20-30 minutos. Lo hacen por fisión binaria. Es decir que de cada una obtenemos dos, como se muestra en el gráfico.


    
      [image: ]
    

 

    La rapidez a la que esto suceda dependerá de la temperatura de conservación; cuanto más frío esté un alimento, más lento será este proceso. ¿Cómo controlamos el crecimiento bacteriano? En casa podemos realizar el “control de las dos T” (temperatura y tiempo) para minimizar el tiempo de exposición a temperaturas riesgosas.


     


     


    Oxígeno


    

    Antes de abordar este tema, necesitamos saber qué son la forma vegetativa y la espora bacteriana. Las esporas son formas celulares que solo algunas bacterias pueden generar cuando el medio les resulta hostil —pensemos en una capa como la de los superhéroes— porque falta alimento, no hay humedad, hay presencia de oxígeno cuando no lo requieren, la temperatura no es la adecuada o hay demasiada sal. Esta espora le permite a la bacteria sobrevivir, y el gran problema es que resulta muy difícil eliminarla, por lo que, en conservas, los tratamientos térmicos se orientan a la eliminación de esporas y no de formas bacterianas. Cuando el medio vuelve a ser favorable, la bacteria regresa a su estado original o “vegetativo”.


    ¿Todos los microorganismos necesitan oxígeno para vivir? A diferencia de los seres humanos, la respuesta es NO.


    Los microorganismos aerobios requieren de oxígeno para su crecimiento, mientras que los anaerobios son aquellos gérmenes que solo pueden desarrollarse en ausencia de cantidades significativas de oxígeno (O2) y, por lo tanto, son estrictos en cuanto a sus exigencias de medio ambiente. Las formas vegetativas mueren cuando son expuestas al oxígeno molecular libre en la atmósfera, aunque el grado de resistencia bajo estas condiciones es variable (aerotolerancia); en cambio, las esporas de estas bacterias anaerobias estrictas no son afectadas, por tratarse de formas biológicas metabólicamente inertes y con muy escasa proporción de agua en su composición.


    Si bien se considera bacteria anaerobia a aquella que puede crecer solo en ausencia de oxígeno, la sensibilidad frente a este varía ampliamente de una especie a otra. Así, distinguimos bacterias microaerófilas, aerotolerantes y anaerobios estrictos u obligados, y también existen los microorganismos aerobios facultativos, que pueden crecer en presencia o ausencia de oxígeno.


    ¿Siempre es necesario controlar el oxígeno? Según el tipo de microorganismo que afecte el alimento de interés, el control de niveles de oxígeno será un factor de crecimiento bacteriano que puede servirnos para aumentar la vida útil de muchos comestibles, como sucede con el envasado al vacío o en atmósfera modificada, en el que se reemplaza parte del oxígeno con otro gas inerte.


    En conclusión, para que haya una ETA, el patógeno o sus toxinas deben estar presentes en el alimento. Sin embargo, la sola presencia del patógeno no significa que la enfermedad ocurra. Como explicamos antes, el patógeno debe presentarse en cantidad suficiente como para causar una infección o para producir toxinas. El alimento debe ser capaz de sustentar el crecimiento de los patógenos, o sea, debe presentar características intrínsecas que favorezcan el desarrollo del agente y debe permanecer en la zona de peligro de temperatura durante el tiempo suficiente como para que el organismo patógeno se multiplique y produzca toxina.


    Por último, debemos ingerir la cantidad (porción) suficiente del alimento que contenga ese agente para que nuestra barrera sea sobrepasada.
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        NUESTRA CASA LIMPIA Y SEGURA

      

    


    ¿Es necesario vivir limpiando, hacerlo constantemente? ¿Volvernos paranoicos de la higiene? No, no lo es. El secreto es hacerlo bien, ya que vamos a ahorrar dinero, tiempo y esfuerzo. Y si aplicamos determinados ítems que iremos detallando, hasta ensuciaremos lo menos posible. Primero vamos a explicar qué son los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), que se utilizan en la industria alimentaria y cocinas comerciales, pero podemos aplicarlos en casa, de manera más sencilla. Pero antes definamos algunas cosas.


    ¿QUÉ ES LA SUCIEDAD?


    Es la impureza orgánica —generada por los seres vivos— e inorgánica —formada por reacciones naturales en las que no interviene la vida—. La suciedad se puede clasificar de la siguiente manera:


     


    
      	Soluble en agua (sales, ácidos, azúcares).


      	Emulsionable (grasas, recordemos que con el agua se repelen).


      	Embebible en agua (proteínas, hidratos de carbono).


      	Minerales que no se disuelven en agua.

    

 

    Las capas de suciedad se distribuyen en partículas protectoras que se pegan entre sí; los microorganismos del aire se adhieren al polvo que proviene del agua, el suelo, los animales, las plantas y seres humanos y pueden llegar a formar biofilms.


    Acá presentamos algunos consejos para encarar la limpieza:


     


    
      	Ordenar antes de limpiar.


      	Hacerlo siempre de arriba hacia abajo y de lo menos contaminado a lo más contaminado.


      	No olvidar rincones como bajomesadas, alacenas o los espacios donde se almacenan electrodomésticos, como horno y lavarropas.


      	Se aconseja desconectar los aparatos eléctricos —la periodicidad dependerá del uso— y proceder a realizar la limpieza, ya que se acumula materia orgánica que puede servir de alimento y refugio de plagas.


      	Quitar la suciedad gruesa con aspiradora o escoba, luego proceder a la limpieza húmeda.


      	Utilizar los productos químicos según el rótulo legal, teniendo en cuenta la concentración, el tiempo de contacto y la temperatura de uso.

    


     


    La higiene es uno de los pilares del cumplimiento de las BPM, pero ¿cómo sabemos que lo hacemos bien? Que una superficie “parezca” limpia no significa que lo esté, y que esté limpia no quiere decir que esté “desinfectada”.


    La limpieza es el proceso de remoción física de la suciedad y los restos de materia orgánica e inorgánica adheridos a una superficie. Requiere de agua, detergente, acción mecánica y enjuague.


    La desinfección, en cambio, consiste en disminuir la carga microbiana, invisible al ojo humano, a un nivel tan bajo que no represente un riesgo para la salud.


    
      
        
          Los desinfectantes actúan mejor sobre superficies limpias, sin materia orgánica.
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    La esterilización se define como el proceso mediante el cual se destruyen todos los microorganismos viables presentes en un objeto o superficie, incluidas las esporas bacterianas. En casa no podemos esterilizar superficies y tampoco necesitamos hacerlo. Por eso, solo se implementa en industrias y hospitales.


    El concepto de asepsia tiene relación con aquellas acciones que impidan el acceso de microorganismos patógenos a un medio libre de ellos, por ejemplo, mediante el lavado de manos o la limpieza habitual. La antisepsia, por lo tanto, es el conjunto de procedimientos o actividades destinados a inhibir o destruir los microorganismos potencialmente patógenos.


    Para llevarla a cabo se usan los biocidas. Si se utilizan en la piel y en tejidos humanos, son antisépticos, mientras que si se emplean en objetos, en superficies o en el ambiente, son desinfectantes.


    El descubrimiento de los antibióticos hizo que los biocidas —según la directiva sobre biocidas (98/8/CE)— sean aquellos destinados a destruir, neutralizar, impedir la acción o ejercer control de otro tipo sobre cualquier microorganismo dañino, por medios químicos o biológicos. Algunos ejemplos son los desinfectantes, conservantes, pesticidas, herbicidas, fungicidas e insecticidas.


    Aquí vamos a presentar temas relacionados con la limpieza y desinfección, pilares en la inocuidad de alimentos. ¿Cómo hacerlo? ¿Por qué hacerlo? ¿Desinfectar es igual que limpiar? ¿Qué productos puedo utilizar en casa? ¿Qué se necesita para que la limpieza y desinfección sean efectivas?


    CÓMO LIMPIAMOS Y QUÉ NECESITAMOS PARA HACERLO


    La higiene es uno de los pilares del cumplimiento de las Buenas Prácticas de Manipulación, pero ¿cómo sabemos que lo hacemos bien? Como ya dijimos, que una superficie “parezca” limpia no significa que lo esté, y que esté limpia no quiere decir que esté “desinfectada”. A continuación explicaremos en detalle cómo se realiza un procedimiento completo de limpieza aplicable al hogar. ¡Prestemos atención!


    Un producto de limpieza debe disolver la suciedad y hacerla transportable por el agua de enjuague.


    
      
        
          ¿QUÉ NECESITAMOS PARA LIMPIAR?


          
            	Producto químico.


            	Acción mecánica.


            	Tiempo.


            	Temperatura.

          

        

      

    


    Recordando que el pH nos permite estimar la acidez o alcalinidad, los líquidos de limpieza pueden ser alcalinos, ácidos o neutros.


    
      Valores de pH


      0-2 Acidez fuerte.


      2-5 Acidez suave.


      5-9 Neutro.


      9-11 Alcalinidad suave.


      11-14 Alcalinidad fuerte.

    


    El agua es considerada un químico y es muy importante tenerla presente al momento de la limpieza. Las propiedades del agua como medio de dispersión y disolución tienen que ser mejoradas mediante el agregado y uso de detergentes. Los químicos deben considerarse aditivos que se le agregan al agua para lograr que la suciedad se despegue y luego se elimine mediante enjuague.


     


     


    ¿Cómo elegimos el producto de limpieza?


     


    Debemos elegir el agente de limpieza más adecuado según la solubilidad de la suciedad, el tipo de superficie y el método a utilizar.


    Cuando usamos un producto químico, hay que tener en cuenta su concentración. Cada uno tiene su propia concentración de uso, en la cual su efectividad es mayor —debe estar detallada en el rótulo—, y es muy importante respetarla. Si lo diluimos en concentraciones menores a las indicadas, no obtendremos buenos resultados, ya que se pierde poder de humectación y de emulsión. Un aumento excesivo de la concentración, por encima de la recomendada, solo generará un incremento de costo del producto y de tiempo, ya que deberemos enjuagar más y, además, acrecentará el riesgo de contaminación química.


    LIMPIAR NO ES DESINFECTAR


    Si creemos que cuando limpiamos estamos desinfectando al mismo tiempo, mala noticia: no. Si bien hay productos que cumplen ambas funciones, no es lo que ocurre en general. Por eso, el proceso debería ser: limpieza - enjuague - secado - desinfección - enjuague o limpieza + desinfección - enjuague.


    
      
        
          ¿ES NECESARIO ENJUAGAR SIEMPRE?


          No, solo para superficies en contacto con alimentos, para evitar una posible contaminación química.

        

      

    


    Calculando diluciones


     


    Los productos de limpieza se deben usar en la dilución que se indica en el envase y no más puros, porque aumenta el riesgo de contaminación química al ser más difícil removerlos y, además, se evita el desperdicio. Un producto que se usa más puro no limpia ni desinfecta más que su dilución recomendada. Lo más sencillo para una dilución correcta es utilizar la regla de tres simple; si un rótulo indica “250 ml de producto en 5 litros de agua”, se lleva eso a la cantidad requerida.


    En el caso de querer diluir en 3 litros de agua:


     


    
      
        250 ml de producto______________ 5 litros de agua


        X cantidad de producto___________ 3 litros de agua

      

    


     


    Entonces: (250×3) ÷ 5 = 138 ml, que podrán medirse con un vaso con escala o jarra volumétrica.


    Cuando en el rótulo se indican “partes” de dilución, el cálculo se realiza de la siguiente manera.


    Si, por ejemplo, se detalla “Limpieza profunda: 1:20”, esto significa que por cada 20 partes de agua se utiliza 1 de producto químico. Llevado a medidas de capacidad sería que cada 20 litros de agua debemos usar un litro de producto químico. Para diluciones inferiores, recomendamos utilizar la regla de tres.


    
      
        
          Usar químicos más diluidos que lo que indique el rótulo no asegurará la correcta limpieza y desinfección.
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      Los detergentes ejercen la limpieza debido a dos propiedades: humectación y emulsificación, que también se da en jabones, pero de forma más moderada. Los detergentes facilitan que el agua “moje”; si no, se formarían charcos y lo que se moja no se podría limpiar, no podría tomar contacto “íntimo” con la superficie. Esto se da por un fenómeno llamado “tensión superficial”, y los detergentes son “tensioactivos”. La emulsificación es una propiedad que permite eliminar la suciedad que pudo humectarse, en especial la grasa. Los tensioactivos tienen una parte hidrófoba, que repele el agua, y un resto hidrófilo, o soluble en agua.


      En contacto con el agua, las moléculas se orientan de forma que la parte hidrofóbica sobresalga del nivel del agua, encarándose al aire, mientras que la parte hidrofílica permanece sumergida. Si bien baja la carga microbiana por arrastre —y eso no es suficiente—, los detergentes por sí solos no desinfectan, solo facilitan la desinfección, ya que dejan la superficie limpia de impurezas que podrían proteger los microorganismos.

    


    ¿CUÁL ES EL DESINFECTANTE QUÍMICO MÁS EFECTIVO?


    En ámbitos hogareños no encontramos diferencias significativas, sino que es a gusto del consumidor. La limpieza y desinfección serán efectivas si el procedimiento se realiza correctamente, con productos aprobados. En espacios industriales y hospitalarios sí existen diferencias entre los distintos principios activos, pero en casa podremos alcanzar los niveles de limpieza y desinfección deseados con cualquier principio activo.


    En el caso de los desinfectantes, se clasifican en tres niveles (alto, mediano y bajo), según la intensidad de su actividad sobre bacterias y esporas, virus (lipídicos y no lipídicos), hongos y sus esporas, etcétera.

 

    
      	Desinfectantes de alto nivel: se caracterizan por actuar incluso sobre las esporas bacterianas —formas más resistentes dentro de los microorganismos—, produciendo una esterilización química si el tiempo de acción es el adecuado. Se utilizan sobre instrumentos médicos o quirúrgicos termosensibles. Dentro de este grupo se encuentran: óxido de etileno, formaldehído al 8% en alcohol al 70%, glutaraldehído al 2%, peróxido de hidrógeno. Todos estos son desinfectantes estrictos y no pueden usarse como antisépticos.


      	Desinfectantes de mediano nivel: si bien no destruyen esporas, sí lo hacen con gérmenes tipo M, como tuberculosis, hongos y virus no lipídicos. Algunos agentes son compuestos clorados (hipoclorito de sodio), compuestos iodados (iodóforos y alcohol iodado), compuestos fenólicos, alcoholes, clorhexidina. En su mayoría son utilizados como desinfectantes y antisépticos.


      	Desinfectantes de bajo nivel: son aquellos que, actuando durante un tiempo razonable, no destruyen esporas ni Mycobacterium ni virus no lipídicos. Se incluyen compuestos de amonio cuaternario y compuestos mercuriales. En la práctica se utilizan para la limpieza doméstica, mientras que están prácticamente en desuso en hospitales y laboratorios, debido al empleo de tácticas más agresivas para la desinfección.

    


     


     


    ¿Qué son los domisanitarios?


     


    Son las sustancias o preparaciones destinadas a la limpieza, el lavado, la odorización, la desodorización, la higienización, la desinfección o desinfestación, para su utilización en el hogar, en ambientes colectivos públicos o privados. Los productos que no poseen rótulos carecen de información de importancia, desconocemos su origen, composición, métodos de elaboración, lo que los convierte en peligrosos, pueden provocar alergias, quemaduras e incluso la muerte. ¿Qué debe indicar el rótulo?


     


    
      	Nombre comercial, marca, denominación del producto.


      	Los productos químicos deben ser vendidos por empresas habilitadas para hacerlo, que posean Registro Nacional de Empresas (RNE), cuyo número que debe informarse.


      	Si se utilizan en establecimientos elaboradores de alimentos, como restaurantes, cocinas, supermercados, deben ser homologados, de uso profesional, no de venta libre ni de uso hogareño y se identifican con la leyenda “Uso profesional”.


      	Ingredientes, en que se detalla el nombre (con nomenclatura internacional) del principio activo.


      	Información útil para personas alérgicas e instrucciones de uso.


      	Nombre y razón social, domicilio y teléfono de la empresa titular del producto.


      	País de origen.


      	Contenido neto.


      	Precauciones según el tipo y destino de uso del producto.


      	Número de lote o partida.

    


     


    ¿En qué se diferencian de los hogareños? En la documentación respaldatoria que deben presentar ante autoridades competentes, tales como el detalle de principios activos y su concentración (muchos deben rebajarse, son ultraconcentrados).


    Los productos destinados a la venta profesional deberán incluir obligatoriamente en sus diseños de rótulo las frases: “Restringido a uso profesional” y “Prohibida su venta libre”.


    Si se destinan a la industria alimentaria, deben ser aprobados por el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (Senasa).


    ¿QUÉ SON LOS POES?


    La sigla POES significa Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento. Se trata de procedimientos escritos que describen y explican cómo realizar una tarea para lograr un fin específico, de la mejor manera posible. Existen varias actividades y operaciones, entre ellas las de limpieza y desinfección, que se llevan a cabo en un establecimiento elaborador de alimentos y que resulta conveniente estandarizar y dejar constancia escrita de ello para evitar errores que pudieran atentar contra la inocuidad del producto final.


    En industrias alimentarias, comercios gastronómicos o similares, deberían establecerse y validar programas de limpieza y saneamiento para garantizar inocuidad. Estos programas deberían detallar como mínimo:


     


    
      	Áreas, elementos del equipamiento y utensilios a ser limpiados o saneados.


      	El responsable de las tareas.


      	Método y frecuencia.


      	Seguimiento y verificación.


      	Inspecciones posteriores.


      	Inspecciones anteriores a la producción.

    


     


    ¿Esto podemos hacerlo en casa? ¡Claro! Vamos a detallar pasos básicos y sencillos que pueden adoptarse en todos los rincones de la casa.


     


     


    Mantener el orden son tres pasos


    
      	No se puede limpiar un lugar desordenado, por lo que primero necesitamos liberar espacios.


      	Que cada cosa tenga su lugar, no permitir la acumulación, implementar la técnica del “Uso y guardo”.


      	En cajones y alacenas se recomienda utilizar canastos o derivados, ya que así se ensuciará el canasto, que se puede limpiar en la bacha, y no será necesario limpiar a fondo la alacena.
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    La aspiradora, nuestra aliada


    Los beneficios de incorporar la aspiradora en nuestra limpieza diaria son innumerables, solo para nombrar algunos:


    
      	Permite eliminar la suciedad en rincones y lugares adonde no podríamos llegar con la escoba.


      	Permite eliminar la suciedad no visible fácilmente y los pelos.


      	Absorbe la suciedad, no la traslada de un lugar a otro.


      	Es muy efectiva para el control de plagas (capítulo 3). 
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      Limpieza de pisos


    


    Frecuencia: según utilización, circulación, uso de zapatos de calle dentro del hogar, presencia de animales y de menores.


    Materiales: escoba, balde, detergente, mopa/lampazo, secador, sanitizante.


    Procedimiento:


    
      	Retirar del piso todos los elementos groseros.


      	Barrer los pisos con escobillón.


      	Llenar un balde con producto químico de limpieza y agua en la dilución que figura en el rótulo, aplicar con mopa/lampazo en toda la superficie.


      	Enjuagar el piso con agua limpia y dejar secar al ambiente.


      	Aplicar sanitizante (alcohol al 70% o lavandina en diluciones correctas, en el caso de que el producto químico utilizado no sea limpiador y desinfectante).


      	Esparcir con mopa y dejar actuar el tiempo indicado en el rótulo.


      	Enjuagar con agua.


      	Escurrir hacia el desagüe con el secador de piso.


      	Pisos de madera: aspirar, trapear con un producto apto diluido en agua según el rótulo y secar con trapo limpio y seco.
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    Limpieza de heladera


    Al almacenar los alimentos dentro de la heladera pueden ocurrir derrames que, de no ser eliminados, generen manchas y olores desagradables. Mantener limpio y desinfectado el interior de la heladera favorece a una correcta conservación de los alimentos y evita el crecimiento de microorganismos que, a pesar del frío, podrían desarrollarse. Si hay presencia de vegetales en mal estado, es importante limpiar y desinfectar el área donde se hayan almacenado, porque los hongos que alteran estos alimentos poseen esporas sexuales que pasan a las superficies y “contagian” por contacto otros productos vegetales.


    Procedimiento:


    
      	Preparar guantes, agua, detergente, paño, papel descartable y alcohol al 70%.


      	Quitar los alimentos y colocarlos en una conservadora para no cortar la cadena de frío.


      	Desenchufar el equipo.


      	Quitar las partes removibles y lavarlas con solución de agua con detergente, enjuagar y desinfectar pulverizando con alcohol al 70%. Dejar secar al aire antes de armar.


      	Para el interior de la heladera, con ayuda de un paño humedecido, aplicar la solución de detergente en todas las superficies. Luego enjuagar con un paño humedecido únicamente con agua limpia.


      	Repetir este procedimiento hasta que esté limpia.


      	Desinfectar las superficies internas con alcohol al 70%. Dejar secar al ambiente o con un paño de papel descartable.


      	Una vez que todas las partes estén bien secas, podremos enchufar nuevamente la heladera.


      	Antes de volver a colocar los alimentos, verificar que haya alcanzado la temperatura correcta de funcionamiento.

    


     


    Para desinfectar se puede reemplazar el alcohol al 70% por hipoclorito de sodio (lavandina) siempre y cuando el modelo de heladera lo permita y se indique en el manual, luego se debe proceder al enjuague para evitar contaminación química con los alimentos que almacenemos.


    Recomendaciones:


    
      	Revisar la fecha de vencimiento y el estado de los alimentos, para favorecer la rotación y evitar su desperdicio.


      	Almacenar todos los alimentos en recipientes herméticos para evitar la contaminación cruzada y migración de aromas de uno a otro.


      	Conservar el manual de la heladera, para verificar qué químicos de limpieza están permitidos y para conocer las indicaciones al respecto.


      	Evitar rociar agua en forma directa (podría generar una descarga eléctrica).


      	La frecuencia dependerá del uso, la cantidad y el tipo de alimentos que almacenemos.
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    Limpieza de baños


    Frecuencia: dependerá del uso y si es un baño familiar. Se recomienda una limpieza semanal a fondo y un mantenimiento diario.


    Elementos necesarios:


    
      	Agua.


      	Limpiador y desinfectante o limpiador desinfectante para baños, diluido según las instrucciones presentes en el rótulo.


      	Si hay mucho sarro, un producto que sirva para eliminarlo, diluido según las instrucciones presentes en el rótulo.


      	Trapo exclusivo para baño, puede ser de un color determinado.


      	Cepillo.


      	Trapo de piso.


      	Secador.


      	Balde para el trapeador.


      	Guantes de goma exclusivos para el baño. 

      Procedimiento:


      
        	Colocarse los guantes de goma, de uso exclusivo para el baño.


        	Utilizar un trapo de uso exclusivo para el baño; aplicar el producto limpiador, según especificaciones y tiempo de contacto del rótulo, con una esponja o paño; enjuagar y realizar el mismo procedimiento con el desinfectante. En el caso que el producto sea limpiador y desinfectante, este paso se realiza una sola vez (lavandinas en gel, lavandinas aditivadas, amonios).


        	Comenzar por canillas, lavamanos, botón de descarga, manijas de puertas y tomas de luz (trapo bien escurrido).


        	Inodoro: para el exterior, realizar lo mismo que en el paso 2 sin olvidar la tapa, los pliegues, el cuerpo entero y la parte trasera; para el interior, descargar el inodoro, echar solución limpiadora, limpiar con cepillo, volver a descargar y realizar lo mismo con una solución desinfectante (un único paso si el producto es limpiador y desinfectante).


        	El tiempo de contacto y la acción mecánica son fundamentales para realizar una limpieza y desinfección exitosa.


        	Bidet: el mismo procedimiento que con el lavamanos, no olvidar canillas y cuerpo externo.


        	Compartimento de ducha y bañera, grifería y azulejos: aplicar con un trapo limpio el producto antisarro directamente sobre la superficie, dejar actuar lo que indique el rótulo, también puede realizarse como el paso 2.


        	Limpiar el piso con un trapo y las mismas soluciones.


        	Lavar los guantes.


        	Lavarse las manos con agua y jabón durante 40 segundos siguiendo el protocolo de limpieza.

      


    


     


    En todos los casos: de existir suciedad difícil, complementar con cepillo (que no debe ser el mismo que el del inodoro).


    
      
        
          AZULEJOS


          Su contaminación dependerá de que al apretar el botón


          de descarga se baje la tapa, ya que las gotas con microorganismos fecales pueden salpicar hasta dos metros.

        

      

    


    
      
        
          DERRIBANDO MITOS


          La lavandina y el detergente funcionan mejor separados que juntos, pero se combinan porque es una práctica arraigada en la sociedad, ya que se cree o se estima una mayor efectividad de limpieza y desinfección. La realidad es que el detergente limpia y la lavandina (sin aditivos) solo desinfecta. Los productos químicos reaccionan entre ellos si se los mezcla sin los conocimientos técnicos correspondientes. Realizar esto por fuera de la indicación del rótulo legal puede ser peligroso.


          La lavandina y el detergente al mezclarse forman un gas llamado cloramina (NH2Cl), cuya inhalación puede ser tóxica para la salud. Además, se inactivan, por lo que la limpieza y desinfección no serán efectivas.

        

      

    


    USO DE PRODUCTOS “TODO SUELTO”


    Es una práctica muy común entre consumidores para priorizar el ahorro.


    Los productos químicos elaborados de este modo pueden llegar a ser peligrosos, ya que las condiciones de fabricación no son las adecuadas y requeridas para plantas habilitadas. Debemos preguntarnos:


     


    
      	¿Sabemos si realmente ese producto es lo que dice ser?


      	¿Sabemos si las materias primas son seguras?


      	¿Sabemos si las mezclas y las diluciones están bien hechas durante la fabricación?

    

   

    La respuesta es NO, no lo sabemos, no podemos asegurarlo.


    Pero hay más preguntas.


     


    
      	¿Cómo es la indicación de uso si no tenemos un procedimiento detallado?


      	¿Qué cuidados debemos tener al utilizarlos?


      	¿A quién reclamamos si no ejerce el efecto limpiador/desinfectante correcto o si causa un daño a la salud?

    


     


    El contacto con la piel y la aspiración de productos ilegales pueden causar intoxicación, alergias, dermatitis por contacto, entre otras dolencias.


    La fabricación de productos “Todo Suelto” es ilegal, y su uso constituye un riesgo para la salud.


    
      Datos basados en encuestas realizadas en Instagram sobre un total aproximado de 40.000 respuestas


       


      
        	¿Usaste productos “Todo Suelto” y ahora no porque estás más informado?

      


      No: 41,62%


      Sí: 58,38%


       


      
        	¿Usaste alguna vez los productos “Todo Suelto”?

      


      No: 31,49%


      Sí: 68,51%


       


      
        	¿Leés los rótulos de los productos químicos?

      


      No: 51,5%


      Sí: 48,5%


      
        	¿Respetás las indicaciones de los rótulos de los productos químicos?

      


      No: 44,5%


      Sí: 55,5%


       


      
        	¿Te despierta desconfianza un producto químico que no genere espuma?

      


      No: 65,6%


      Sí: 34,4%


       


      
        	¿Considerás que un limpiador de buena calidad tiene que generar mucha espuma?

      


      No: 77%


      Sí: 23%

    


    CÓMO TRATAR LOS ALCOHOLES


    El etanol, agente que coagula y desnaturaliza las proteínas de las células, es más germicida a concentraciones comprendidas entre 70 y 95%. Su estructura química tiene un extremo similar al agua y otro similar a las cadenas de ácidos grasos, permitiéndole mezclarse fácilmente tanto con el agua como con las grasas y aceites, presentes estos últimos en la membrana celular.


    El alcohol produce precipitación y desnaturalización de proteínas y lesiona la membrana citoplásmica. Concentrado al 95% provoca una gran deshidratación en los microorganismos; entonces, no es posible que penetre su membrana y cause el efecto buscado. Por lo tanto, sus concentraciones más efectivas oscilan entre 60 y 80% en agua destilada, y la más eficaz es al 70%; aquellas por debajo del 50% no causan ningún efecto.


    La materia orgánica inactiva los alcoholes, por lo que se recomienda limpiar la superficie antes de desinfectarla. El alcohol al 70% es rápidamente bactericida y viricida, pero no esporicida. No esteriliza, sino que desinfecta. Se evapora con rapidez sin dejar residuos sobre las superficies tratadas y es ideal para superficies en contacto con alimentos.


    
      
        
          El alcohol es inflamable, por eso resulta necesario extremar los cuidados al utilizarlo en la cocina. La suciedad, es decir, la materia orgánica e inorgánica, lo inactiva, por lo que se recomienda limpiar antes de pulverizar.

        


        
          [image: ]
        

      

    


    ¿Cómo preparar alcohol al 70% de manera casera?


     


    El alcohol al 70% es un efectivo bactericida, fungicida y viricida, por lo que se aconseja su uso sobre superficies tales como envases, bolsas, mesadas, canillas o cualquiera que haya estado en contacto con las manos. Como ya vimos, cuenta con la ventaja de evaporarse rápidamente sin dejar residuos y sin necesidad de enjuague posterior.


    Pero ¿cualquier alcohol sirve? Si al comprarlo el rótulo posee la leyenda “ALCOHOL AL 70%”, ya está listo para usar. En cambio, si adquirimos ALCOHOL AL 96%, vamos a diluirlo para mejorar su eficiencia de la siguiente manera:


     


    
      	Según la tabla de “Dilución de alcoholes de Joseph Louis Gay-Lussac”, partiendo de alcohol al 96% se debe colocar 100 ml de alcohol y 41 ml de agua destilada (o agua previamente hervida y enfriada a temperatura ambiente).


      	Otra forma es colocar 73 ml de alcohol al 96% y completar con agua hasta obtener 100 ml.


      	Pero como muchos de nosotros no tenemos cómo medir estos valores, se ha generalizado preparar la dilución midiendo 7 partes de alcohol al 96% y 3 partes de agua, utilizando siempre el mismo pocillo para medir.

    


    ESTE OZONO NO TIENE CAPA


    El ozono se ha utilizado durante años como desinfectante de agua potable. Se produce cuando el O2 se energiza y se divide en dos moléculas monoatómicas (O). Las moléculas de oxígeno monoatómico luego chocan con las de O2 para formar ozono (O3).


    El mecanismo de desinfección en la ozonización se basa en el alto poder de este producto como oxidante protoplasmático general. Esta condición convierte al ozono en un eficiente destructor de bacterias y la evidencia sugiere que es igual de efectivo para atacar virus, esporas y quistes resistentes de bacterias y hongos.


    Por lo tanto, el ozono consiste en O2 con un tercer átomo de oxígeno débilmente unido, que está fácilmente disponible para unirse a otras moléculas y oxidarlas. Este átomo de oxígeno adicional lo convierte en un poderoso oxidante que destruye los microorganismos, pero es altamente inestable (es decir que tiene una vida media de 22 minutos a temperatura ambiente).


    La Administración de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por su sigla en inglés) aprobó en agosto de 2003 un nuevo proceso de esterilización que utiliza ozono como esterilizante, para procesar dispositivos médicos reutilizables.


    El proceso es compatible con una gran cantidad de materiales, como acero inoxidable, titanio, aluminio anodizado, cerámica, vidrio, sílice, PVC, teflón, silicona, polipropileno, polietileno y acrílico.


     


    Ventajas


    
      	No hay manipulación del esterilizante.


      	No hay emisiones tóxicas.


      	No hay riesgo de quemaduras.

    


     


    Desventajas


    
      	Costo elevado.


      	Es inestable, aun en agua destilada, por lo que resulta inevitable hacer un buen cálculo de la cantidad a utilizar y complementar con otros sistemas de ser necesario.


      	Cuando hay presencia de materia orgánica, la química se hace más compleja y se acelera su descomposición.


      	Gran parte del ozono generalmente será consumido por otras sustancias que suelen estar presentes en el agua, y habrá que satisfacer esa demanda antes de asegurar la desinfección.

    


    OTROS DESINFECTANTES


    Dentro del grupo de los halógenos se encuentran el iodo y el cloro, de cuyos derivados se encuentran desinfectantes de mediano nivel, más económicos, efectivos e inocuos para el ser humano. Pueden presentarse como cloro puro, combinado con una sulfonamida (Cloramida T) o en sus formas más utilizadas: hipoclorito de sodio (en solución acuosa) o de calcio.


    El principio activo de todos es el mismo: la liberación de cloro molecular, que en presencia de agua se combina con esta para formar ácido hipocloroso, un fuerte agente oxidante a pH neutro o ácido. La concentración de cloro activo se mide en partes por millón (ppm) o gramos por litro (g/l), de modo que 1000 ppm = 1 g/l, o lo que es lo mismo 1 ppm = 1 mg/l.


    Por otro lado, las diluciones acuosas se degradan más rápido que las soluciones concentradas. Por lo tanto, para conservar productos clorados es necesario mantenerlos en recipientes opacos, sin materia orgánica, lo más puros posible. Además se recomienda no almacenar más de 24 horas las diluciones de lavandina.


    El hipoclorito de sodio se utilizó en 1911 y en 1991 para combatir las epidemias de cólera, ya que es el principio activo utilizado para desinfectar el agua corriente. Además está demostrada su efectividad desinfectante, gracias a su alto poder oxidante desde sus orígenes. Este activo es capaz de combatir microorganismos como el virus sincitial respiratorio humano, el rotavirus, el ébola y especies tan resistentes como el enterovirus y la hepatitis A, entre otros.


    
      El cólera es una enfermedad infecciosa producida por la bacteria Vibrio cholerae. Al ingresar en el organismo de una persona, esta bacteria provoca diarrea muy abundante, que en los casos más graves —si la pérdida rápida de líquidos corporales no es tratada a tiempo— puede llevar a la deshidratación, a la postración y al riesgo de muerte. Se calcula que 1 de cada 20 personas infectadas puede desarrollar la enfermedad de forma severa. Este microorganismo vive en el agua, en los mariscos y en el plancton. Es resistente al frío y al calor, pero sensible a la falta de agua y a la luz del sol. Además del lavado de manos, la mejor manera de prevenirlo es consumiendo agua segura, gracias a los compuestos clorados.

    


    Además de actuar sobre el cólera, las lavandinas tienen poder desinfectante sobre los vegetales que, si se consumen crudos y contaminados, podrían producir ETA.


     


     


    Amonio cuaternario


     


    Son agentes catiónicos que actúan a nivel de la membrana celular (agentes activos de superficie). No se pueden utilizar como antisépticos. Son compuestos que no manchan, no corrosivos y relativamente no tóxicos, por eso sus principales aplicaciones consisten en la desinfección de ítems no críticos y la desinfección ambiental doméstica.


    Se inactivan en presencia de materiales orgánicos, detergentes químicos y elementos como el algodón y la gasa.


    Los productos químicos elaborados a base de amonio cuaternario con el agregado de tensoactivos funcionan como detergentes y desinfectantes líquidos y tienen la ventaja de limpiar y desinfectar en un solo paso, optimizando así el tiempo de aplicación. Pueden utilizarse en múltiples superficies sin dañarlas, desde el piso, las paredes y las mesadas hasta diferentes equipos de producción. Son productos que se comercializan concentrados o diluidos en supermercados y casas de artículos de limpieza, por lo que deben aplicarse correctamente diluidos en agua, tal cual lo indique su envase o su ficha técnica.


    
      
        
          Los compuestos clorados y los amonios, si son utilizados en superficies en contacto con alimentos, deben enjuagarse.
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    Ácido peracético


     


    Es un eficaz desinfectante que consiste en una combinación de peróxido de hidrógeno y ácido acético. Actúa de una manera similar a los compuestos clorados, es decir, con un amplio poder oxidante, pero, a diferencia de los primeros, su acción es mucho menos corrosiva, posee un mayor espectro de acción y es efectivo en presencia de materia orgánica y de aguas duras.


    El ácido peracético no afecta el medio ambiente y se descompone en poco tiempo, dejando como residuos agua, oxígeno y ácido acético. Además, como se necesitan bajas concentraciones, su costo es moderado.


    El ácido peracético no mancha y, si se almacena concentrado, resulta estable durante largo tiempo (Senasa, 2006). Debido a su capacidad antimicrobiana y a que sus productos de descomposición son totalmente biocompatibles porque no deja residuos tóxicos, la FDA ha aprobado el uso del ácido peracético para la desinfección directa. Se considera un desinfectante orgánico.


    Tiene algunas desventajas: al descomponerse en oxígeno y ácido acético puede ser incómodo el “olor a vinagre” que se genera, debe ser manipulado por profesionales capacitados, se descompone rápidamente con liberación de oxígeno si se contamina con trazas metálicas, sustancias orgánicas y reductoras, puede provocar irritación, quemaduras, lesiones oculares, y su ingestión puede ser fatal.


    CONTAMINACIÓN, NO PASARÁS


    ¿Cuál es nuestra reacción ante la presencia de un pelo en el alimento? ¿Volvemos a escoger ese lugar para comer? Probablemente no porque podemos visualizar la falla, y eso genera rechazo por parte del consumidor.


    Las contaminaciones físicas son indicadoras de incumplimientos en las Buenas Prácticas de Manipulación, pero no causan enfermedades ni ponen en riesgo la vida, salvo algunas excepciones. Si hay un pelo, un vidrio, un plástico, probablemente exista la posibilidad de que, en ese comercio, se ofrezcan alimentos contaminados con microorganismos que pueden causar enfermedades.


    Pero ¿cómo evitamos los peligros físicos en las cocinas?


     


    
      	Evitar la presencia de vidrio durante el momento de la manipulación.


      	Utilizar uñas cortas y sin esmalte —ya que se desprende sobre los alimentos— y el pelo atado y con cofia en el caso de los comercios gastronómicos.


      	Limpiar y desinfectar las mesadas antes de elaborar alimentos.


      	Evitar el uso de utensilios y equipos de madera, ya que pueden astillarse.

    


     


    En cocinas comerciales, además:


     


    
      	Revisar bien los productos al desenvasarlos, para que no se contaminen los alimentos con restos de los paquetes. Por ejemplo, si abrimos un paquete de harina para incorporarlo a un amasador, se recomienda trasvasarlo a un recipiente apto.


      	Limitar el ingreso de cajones o pallets de madera y envases primarios que hayan estado en depósitos, establecer una zona sucia de recepción.

    


    
      
        
          La mejor manera de evitar peligros físicos en la industria es con el conocido detector de metales, o filtros, detectores de rayos X e imanes.
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    La contaminación química puede ser natural o externa, en los casos en que se incluyen contaminantes que generalmente se incorporan de manera accidental en los alimentos, como aditivos alimentarios mal formulados, detergentes y desinfectantes no autorizados o mal diluidos, insecticidas, lubricantes, productos fitosanitarios, antibióticos, promotores de crecimiento, lubricantes y tintas, micotoxinas, ficotoxinas, metil y etilmercurio e histamina.


    La contaminación natural, en tanto, está presente en los alimentos. Algunos ejemplos son:


     


    
      	Las toxinas marinas (marea roja), producidas por algas acumuladas en moluscos bivalvos por su alimentación.


      	Metaloide arsénico en el agua, que se encuentra por encima de los niveles permitidos en una gran área geográfica de la Argentina y en otros países. Es muy tóxico en su forma inorgánica. La exposición prolongada por medio del consumo de agua y alimentos contaminados puede causar cáncer y lesiones cutáneas. También se ha asociado a problemas de desarrollo, enfermedades cardiovasculares, neurotoxicidad y diabetes. La intervención más importante en las comunidades afectadas consiste en prevenir que se prolongue la exposición al arsénico implantando un sistema seguro de abastecimiento de agua potable, por ejemplo, mediante la implementación de filtros.


      	Tetrodotoxina, que se encuentra naturalmente en ciertos órganos de algunos tipos de pez globo.


      	Solanina (papas verdes o brotadas).

    


    
      
        
          DERRIBANDO MITOS


          ¿Podemos consumir las papas verdes y brotadas?


          La papa es un órgano cosechable denominado tubérculo, que contiene fundamentalmente almidón, perteneciente a la familia de las solanáceas —pariente de la berenjena y del pimiento— y originaria de Sudamérica. Mediante la fotosíntesis, tiene la capacidad de producir un gran número de nutrientes que sirven de alimento a la propia planta y que permanecen en el interior del tubérculo una vez cosechado. Frente a la exposición de la luz solar que reciben en el campo, en el almacenamiento, en los comercios de venta o en nuestro hogar, las papas producen naturalmente clorofila en su superficie, volviéndose verdes. La clorofila es un compuesto inocuo que se encuentra en todas las plantas verdes. Sin embargo, cuando los tubérculos de papa se vuelven verdes, por lo general, se produce el aumento de un glicoalcaloide llamado “solanina”, con propiedades insecticidas y fungicidas naturales y propias de la papa, que utiliza para defenderse. La biosíntesis de solanina ocurre en paralelo a la de la clorofila, pero en forma independiente, puede darse una sin la otra. El enverdecimiento depende de la calidad, el tiempo y la intensidad de la luz que recibe —tengamos en cuenta que la luz solar y fluorescente induce más que la incandescente—. Es importante almacenar las papas en lugares frescos y sin luz para evitar que se vuelvan verdes. Los tubérculos con alta concentración de solanina son más amargos y pueden ser dañinos si se los consume en grandes concentraciones, ya que la solanina —como vimos anteriormente— es un riesgo químico. Pero atención, no es necesario tirarlas a la basura, solo debemos retirar los brotes, la cáscara y toda parte de color verde, con esta acción nos aseguramos haber sacado las partes que contienen solanina. Para preparaciones en las que se consuma la “papa con piel”, elijan aquellas sin partes verdes ni brotes.

        

      

    


     


    ¿Cómo evitar la contaminación química en casa?


     


    
      	Rotular todos los pulverizadores con productos químicos, para evitar confusión.


      	Soslayar el uso de productos de limpieza del tipo “Todo Suelto”.


      	Si la superficie a limpiar va a tomar contacto con alimentos, es necesario hacer un enjuague con agua para remover los restos de productos.


      	No utilizar insecticidas en aerosol en presencia de alimentos.
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        TODO SOBRE PLAGAS

      

    


    Transmitir la importancia de controlar plagas ha sido una responsabilidad que asumimos al analizar el alcance del proyecto Bromatología En Casa®. Aquí veremos cómo mantenerlas en niveles que no generen un daño, mediante el manejo integrado de plagas, y comprenderemos los motivos por los cuales estos invasores no deseados logran ocupar nuestro hábitat y la importancia de los argumentos técnicos basados en las ciencias biológicas.


    La idea es presentar herramientas para convertirnos en nuestros propios inspectores, para que diagnostiquemos y tomemos decisiones sobre la base de cada uno de los problemas de plagas que puedan surgir. Recomendamos utilizar estas páginas como guía de consulta, antes de desesperarnos por la presencia de una cucaracha, una rata o un ratón. Controlar plagas dentro de nuestros domicilios o en los establecimientos donde desarrollamos nuestras actividades es importante no solamente desde el punto de vista estético, sino también por una cuestión sanitaria.


    Las plagas, resumidas en artrópodos y roedores, acarrean y transmiten numerosos patógenos responsables de enfermedades que se trasladan y se propagan entre los seres humanos. El concepto de plaga está representado por un ser vivo que resulta perjudicial para otro ser vivo. Luego se las clasifica en plagas de interés sanitario, responsables de transmitir enfermedades o vectores de enfermedades humanas —como mosquitos, vinchucas, cucarachas, roedores, pulgas, garrapatas—, y en plagas agrícolas, que afectan los cultivos, disminuyendo su rendimiento, arruinando cosechas, ya sean frescas o almacenadas —gorgojos y polillas—, y contaminando alimentos.


    Por eso, cuando se piensa en los problemas que ocasionan las plagas, estos se deben abordar según el tipo de daño que causan:


     


    
      	Contaminación de alimentos.


      	Mercaderías dañadas (alimentos consumidos).


      	Uso inadecuado de productos biocidas.


      	Daños en estructuras físicas/edilicias.


      	Vectores de enfermedades.

    


     


    Si bien desde el punto de vista bromatológico se analizan las Enfermedades de Transmisión Alimentaria (ETA) y se realizan los esfuerzos para minimizar estos riesgos, el abordaje del control está basado en el Manejo Integrado de Plagas, técnicamente conocido como MIP. Este método reúne muchas acciones que, todas juntas, permiten hacer prevención y adelantarse al problema que puede ocasionar una plaga. Eso nos da la ventaja de tener un plan de acción para abordar el problema real o potencial, maximizando el tiempo al no tener que destinarlo a buscar soluciones.


    La responsabilidad de mantener un ambiente higiénicamente adecuado, con las condiciones sanitarias óptimas, recae en todas las personas que viven en una casa o que trabajan en determinado lugar y, por supuesto, también en quienes son proveedores de control de plagas, que con sus conocimientos colaboran asesorando e implementando medidas. ¿Qué hacen? Sugieren planes de manejo adecuados, considerando el espacio sobre el que se deba actuar. Deberán proponer tratamientos diferentes en función de la plaga que afecte una actividad. No es lo mismo tratar de controlar roedores, una infestación de cucarachas, la presencia de arañas o escorpiones, los gorgojos en granos almacenados o las polillas que nos arruinan la ropa.


    ¿QUÉ ES UNA PLAGA DOMISANITARIA Y CÓMO COMIENZA?


    Las plagas son aquellas que ingresan en nuestros hogares y pueden desarrollar sus ciclos biológicos una vez que encuentran refugio. Las más representativas son las de cucarachas, pulgas, chinches de cama, roedores, arañas y mosquitos. El objetivo de cualquier plan de MIP es lograr el bienestar de las personas que residen en un domicilio, la reducción de las enfermedades que estos vectores transmiten, garantizar ambientes libres de patógenos y minimizar pérdidas económicas asociadas.


    Pero ¿cómo ingresa y se establece una plaga en nuestras casas? La respuesta no nos sorprenderá: comienza con nosotros. En nuestras tareas cotidianas, en nuestras rutinas, es probable que traslademos algunos de estos animales o insectos hacia nuestros hogares con la mercadería que ingresamos del supermercado, el almacén o el comercio de alimentos.


    
      Vías de ingreso


      
        	Junto con la mercadería contaminada que llevamos a nuestro domicilio en cajas de cartón, bolsas y otros envases.


        	Acceso directo desde el exterior a través de grietas, hendiduras de ventanas o puertas, rajaduras o agujeros en mallas metálicas.


        	En el traslado desde una unidad habitacional hasta otra, utilizando como vehículo las cañerías e ingresando por las rejillas.


        	En nuestra vestimenta o en el pelaje de nuestras mascotas.

      

    


    Generalmente les ofrecemos a las plagas las mejores condiciones para que puedan desarrollar sus ciclos biológicos y no nos damos cuenta de que las fallas estructurales o deficiencias en la higiene doméstica representan un hotel 5 estrellas para su desarrollo. Para reproducirse, las plagas requieren tres factores fundamentales: agua, refugio y alimento, lo mismo que necesitamos nosotros. Por lo tanto se produce una competencia por los recursos y, una vez que comprendemos esto, comenzamos a identificar cómo resolverlo. Debemos ser muy prudentes al momento de realizar las inspecciones que permitan identificar falencias.


    CUCARACHAS EN LA COCINA, 
 ¿POR QUÉ INVADEN MIS ESPACIOS PERSONALES?


    Entre las numerosas especies de estos insectos que habitan la Tierra se destacan la cucaracha americana (Periplaneta americana), la cucaracha alemana (Blattella germanica) y la cucaracha oriental (Blatta orientalis), consideradas plagas que diseminan agentes patógenos en los alimentos. Se encuentran asociadas a lugares sucios, con exceso de grasa, oscuros y húmedos, donde se ofrezcan condiciones de calor, y en instalaciones con fallas estructurales (grietas, hendiduras, rajaduras).


    
      [image: ]
    


    Mantenerlas controladas no solamente representa una cuestión estética-visual, sino que es importante por un tema de salud pública: las cucarachas portan microorganismos como virus, bacterias y hongos que pueden contaminar los alimentos. Mantener bajo control la población de esta plaga requiere trabajo y dedicación de todas las personas que viven en la casa o el departamento.


    La cucaracha alemana es la especie más pequeña de las que pueden infestar una locación. Tiene alta capacidad reproductiva y generalmente se caracteriza por no volar. Es la más frecuente de encontrar y la responsable de las mayores pérdidas económicas en locales gastronómicos.


    
      
        
          Enfermedades transmitidas por cucarachas: disentería, gastroenteritis, fiebre tifoidea y poliomielitis.

        


        
          [image: ]
        

      

    


    Sus heces pueden provocar reacciones alérgicas, particularmente, en personas asmáticas. Esto puede ocurrir por ingestión o inhalación de materiales derivados de cucarachas en el polvo transportado en el aire (Aero alérgenos).


    Los alimentos pueden estar contaminados también con el característico olor de las cucarachas, procedente de las heces y secreciones de las glándulas salivales/abdominales, o por la presencia de insectos muertos.


    Las encontramos con frecuencia en cocinas, lugares donde se comercializan alimentos, hospitales y colegios. Con respecto a los sitios que colonizan, se hallan en espacios interiores. Estos insectos poseen mayor actividad de noche y, por lo general, sus colonias se encuentran agrupadas en forma numerosa.


    Tienen un hábito alimentario variado. Son omnívoras, y quizás esto explique por qué cuesta tanto controlar una infestación: se nutren de todo tipo de desechos, excrementos, papeles, sustancias en estado de fermentación, vendajes sépticos contaminados, cabellos, cueros, materias orgánicas y, además —como si lo mencionado fuera poco—, alimentos de consumo humano.


    Las cucarachas se propagan a través de la postura de huevos, y una característica de esta plaga es que estos se encuentran dentro de una estructura tipo estuche denominada “ooteca”. Lo fundamental para manejar esta plaga es mantener las instalaciones en condiciones sanitarias de higiene y limpieza adecuadas.


    Está científicamente comprobado que el desarrollo de Blattella germanica es menor en ambientes limpios. Todo plan de acción comienza con la limpieza y desinfección del hogar, con el objetivo de eliminar sustratos alimenticios, suciedad, polvo y ootecas. Las cucarachas pueden desarrollar su ciclo biológico tanto en interiores como en exteriores. Blattella germanica prefiere ambientes cálidos y húmedos, aquellos en los que desarrollamos nuestras actividades.


    
      
        
          CURIOSIDADES


          
            	Sus antepasados vivieron hace 200-350 millones de años en el Período Carbonífero.


            	Pueden sobrevivir por dos semanas sin comida y agua.


            	De aproximadamente 4000 cucarachas existentes, Blattella germanica (Linnaeus, 1767), la “cucaracha alemana”, es la especie sinantrópica más abundante y con una distribución cosmopolita.

          

        

      

    


    Una infestación de cucarachas se inicia con individuos juveniles (ninfas), que salen de una cápsula denominada “ooteca”, depositada por la hembra adulta. A medida que avanza en su desarrollo, muda perdiendo su exoesqueleto para seguir creciendo. En total cuenta con cinco —a veces seis— etapas ninfales hasta convertirse en adulto.
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    ¿Puedo controlar cucarachas sin contratar un servicio profesional?


     


    Existe una ventaja asociada a realizar el control doméstico, que radica básicamente en una cuestión de costos. Conocer el espacio sobre el cual tenemos que trabajar nos ayuda a identificar todos los riesgos, determinar planes de acción sectorizados, monitorear de manera permanente y evaluar los resultados de los tratamientos aplicados. Recordemos que el control químico es una de todas las herramientas con que contamos, además de otras múltiples, entre las que se incluyen el control cultural, las barreras mecánicas y físicas y, sobre todo, el control higiénico del área a tratar. Desde el punto de vista profesional, consideramos importante reforzar el concepto de que siempre es recomendable contratar asesoramiento especializado en Manejo Integrado de Plagas, para garantizar el uso de una herramienta legalmente aprobada y correctamente aplicada.


    
      
        
          ¿Sabías que una plaga de cucarachas está constituida por individuos de diferentes tamaños, incluyendo adultos con alas y capacidad de reproducirse y también de estadios juveniles sin alas?
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    En el caso emplear insecticidas químicos, resulta indispensable leer las indicaciones del marbete —rótulo de un producto domisanitario— para interpretar y utilizar en forma segura las sustancias. Es importante mencionar que existen domisanitarios, de uso doméstico y de uso profesional, que requieren capacitación para ser manipulados.


     


     


    Usar las herramientas del MIP para decirles “adiós”


    a las cucarachas


     


    Pasos a seguir para el Manejo Integrado de Plagas (MIP):


     


    
      	Identificación de la plaga.


      	Comprensión de su biología y comportamiento.


      	Evaluación de la necesidad del control.


      	Identificación de todas las medidas de control que deben realizarse de acuerdo con la situación de la locación infestada, ya sea que requiera o no la aplicación de productos químicos.


      	Implementación de tácticas de control que resulten seguras para quienes habiten los domicilios y, sobre todo, eficaces.


      	Análisis de resultados, comprobación de los planes de acción realizados.

    


     


    Vayamos, entonces, explicando cada paso.


    Antes de realizar cualquier aplicación es necesario evaluar la situación. ¿Cómo? Inspeccionando el área para determinar dónde se encuentran los refugios y la infestación:


     


    
      	¿La zona está sectorizada?


      	¿Están por toda la cocina?


      	¿Se encuentran dentro de equipos/
electrodomésticos?


      	¿Qué condiciones les estamos proveyendo?

    


     


    Los signos de presencia nos permiten detectar las áreas problemáticas, podemos considerarlo un punto de partida para comenzar a trabajar el sector. Las áreas sensibles son aquellas para las que existen pautas específicas sobre aplicación de insecticidas, haciendo énfasis en métodos no químicos o con insecticidas aprobados para su uso y que no dejen residuos.


    Se debe orientar la búsqueda hacia los lugares donde se localiza/anida la plaga e intentar comprender cómo llegaron allí. ¿Qué recurso se les ofreció? ¿Agua, refugio, alimento o todo eso junto?


    Resultará más sencillo abordar el tratamiento en espacios donde no haya circulación de personas y existencia de alimentos. Por eso se recomienda vaciar los sectores a tratar. Además, esto previene el riesgo de contaminación química por incorrecta aplicación de los productos. Es sumamente importante leer las indicaciones del fabricante.


    Es fundamental tener en cuenta que hay que buscar un tratamiento que se amolde a las necesidades del área. Si existen dificultades para aplicar líquidos, implementar tratamientos secos. Se encuentran alternativas adecuadas y seguras. El análisis de la función que cumple cada insecticida resulta esencial para evitar dispersar el problema hacia sectores no infestados (el efecto repelente de los insecticidas formará poblaciones satélite que reiniciarán el ciclo infestivo).


    La limpieza profunda permite restringir la disponibilidad de alimento y agua, provocando la reducción de la población a la mitad. También es importante la modificación del hábitat. Esto quiere decir que, en caso de ser necesario, es preferible hacer alguna mejora estructural que elimine accesos y refugios que puedan servir para que las plagas ingresen y se instalen.


    
      
        
          REPRESENTAN MODIFICACIONES


          DE HÁBITAT:


          
            	Sellar grietas y hendiduras en paredes, pisos y techos.


            	Colocar mallas en desagües y burletes en puertas y ventanas.


            	Reparar pérdidas de agua en cañerías y canillas.


            	Ubicar de una forma más ordenada el sector donde depositamos la basura, realizar la separación de basura y reciclables, colocando los cartones en una zona segura y manteniendo la basura siempre con la tapa cerrada.

          

        

      

    


    El mantenimiento edilicio cumple un rol fundamental: la reparación de grietas y paredes; ciertos pisos y zócalos representan refugios, por lo que eliminarlos constituye otro punto de prevención.
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    El almacenamiento dentro del domicilio debe realizarse en contenedores aptos. Se deben evitar los alimentos en cajones de madera y cartón. La correcta disposición de los residuos es clave para evitar que estos insectos consigan fácilmente su alimento.


     


     


    ¿En qué consiste el control químico de plagas?


     


    Se trata de una de las herramientas disponibles entre las múltiples que es posible aplicar, tanto para prevenir como para corregir —se denominan “acciones preventivas” o “acciones correctivas”—. Es importante mencionar que el control ambiental de plagas urbanas tiene un objetivo principal: identificar riesgos y actuar sobre las especies que pueden representar un daño por ser vectores de enfermedades, por generar algún tipo de molestia o desgaste de estructuras edilicias o instalaciones.


    Para lograr un control efectivo, la gestión profesional —proveedores, empresas y particulares— cumple un rol clave en el manejo de plagas porque su aporte permite garantizar una estabilidad en los ambientes tratados, ya sea en domicilios particulares o en la industria y, sobre todo —para lo que nos interesa en este libro—, en la alimentaria. Se insiste constantemente en solicitar asesoramiento a profesionales del rubro, para evitar consecuencias indeseadas por el mal uso de productos o por la incorrecta implementación de prácticas.


    La aplicación puede ser realizada por empresas y también por particulares, es decir, control personal. Para esto se debe interpretar qué se busca cuando se aplican insecticidas. A continuación se detallan las principales estrategias que pueden utilizarse para su control.


     


    
      	Sustancias desecantes: logran un resecamiento de la superficie que entra en contacto con la plaga. Estas sustancias controlan los insectos rastreros, destruyendo la capa cerosa que poseen. En el mercado pueden encontrarse como ácido bórico, tierra de diatomeas y gel de sílice. Generalmente son de baja toxicidad en mamíferos.

    


     


    
      
        

        

        
      

      
        
          	

          	
            COMPOSICIÓN

          

          	
            ACCIÓN SOBRE EL INSECTO

          
        


        
          	
            Tierra


            de diatomeas

          

          	
            Algas unicelulares fosilizadas que cuentan con una cobertura de sílice

          

          	
            Degenera la capa cerosa de la cutícula, lo que causa resecamiento del insecto y provoca su muerte.

          
        


        
          	
            Gel de sílice

          

          	
            Sustancia química no abrasiva inerte.

          

          	
            Agente deshidratador, se adhiere al cuerpo de la cucaracha.

          
        


        
          	
            Ácido bórico

          

          	
            Mineral. Compuesto químico.

          

          	
            Actúa por ingesta y afecta la fisiología de la cucaracha. Además puede actuar como agente deshidratador al adherirse a la capa cerosa externa.

          
        

      
    


     


     


    Se debe aplicar con un espolvoreador manual una capa fina sobre el lugar por el que se trasladan (tránsito) las cucarachas y donde haya nidos. Es muy importante no poner grandes cantidades, se recomienda hacerlo en forma periódica y con dosis pequeñas hasta mantener la población controlada. Estos tratamientos secos son seguros. Siempre se recomienda tomar las medidas de precaución adecuadas en hogares con menores y mascotas.


    
      	Insecticidas reguladores del crecimiento: sustancias que debido a su composición química logran alterar el crecimiento y, consecuentemente, el desarrollo de las cucarachas. Con su uso se busca interrumpir el curso normal de crecimiento. Al actuar interrumpiendo procesos específicos de los insectos artrópodos, poseen una baja toxicidad sobre mamíferos. Para una mejor estrategia de control se utilizan combinados con otros insecticidas a fin de lograr un efecto de potenciación.


      	Insecticidas neurotóxicos: interrumpen la comunicación entre neuronas de los insectos. Debe ser un producto de categoría domisanitario (sustancias o preparaciones destinadas a la limpieza, lavado, odorización, desodorización o desinfestación, que pueden ser usadas en el hogar o en ambientes colectivos, públicos y privados). Los insecticidas deben ser aprobados por los organismos de control para garantizar que sea segura su aplicación en escenarios urbanos. Para su uso es necesario leer la información que porta su marbete, respetando las indicaciones para evitar accidentes. En caso de accidentes al utilizarlos, estos productos cuentan con información toxicológica que será de importancia a la hora de acudir al servicio de emergencia. Poseen un principio activo encargado de accionar en un órgano blanco del organismo de la plaga para eliminarlo. Este se formula junto con otras sustancias, denominadas “auxiliares/coadyuvantes”, para comercializarse. Existen insecticidas de uso doméstico que se adquieren listos para ser utilizados, siguiendo las indicaciones de la etiqueta, y otros que son de uso profesional y requieren una capacitación previa para su uso y manipulación, debido a su riesgo químico.


      	Aerosoles de volteo: son un tipo de formulación y normalmente se comercializan listos para ser usados. Son útiles para controlar infestaciones pequeñas en áreas puntuales. Dentro de las cocinas se debe tener mucha precisión al aplicarlos, ya que no se recomienda rociar áreas en contacto con alimentos porque el riesgo de contaminación química es muy elevado si se emplean en forma inadecuada. Al ser de volteo, al entrar en contacto con las cucarachas logran eliminarlas. Verificar en el envase la residualidad del producto químico y las recomendaciones de uso.


      	Aerosoles de descarga completa: son formulaciones para uso exclusivo de proveedores de servicio de control de plagas. Recomendados para ambientes cerrados donde se busca una buena penetración del producto, ya que se libera todo el contenido del envase en una sola aplicación, resultan útiles en infestaciones severas para reducir la población de la plaga. Las microgotas que liberan se alojan en cavidades pequeñas, hendiduras y grietas, y consiguen un control mayor comparado con los de volteo. Son de uso profesional, siempre deben ser aplicados por personal capacitado.

    


     


    Se debe ser muy prudente a la hora de decidir qué tratamiento utilizar. Los insecticidas mal empleados aumentan el riesgo de dañar nuestra salud y el medio ambiente. Los niveles de toxicidad dependen de cada principio activo y se indican en las etiquetas de los productos. Del mismo modo que se recomienda leer los rótulos de los alimentos, se indica leer la información que presentan los envases de los domisanitarios, en este caso, de los insecticidas.


    NO TODOS LOS RATONES SON COMO EN RATATOUILLE


    Los roedores sinantrópicos son aquellos que desarrollan su ciclo biológico en entornos donde los humanos desarrollamos nuestras actividades, compitiendo de esa forma por nuestros recursos: agua, refugio y alimentos. Son responsables de transmitir numerosas enfermedades importantes —tanto en el ámbito doméstico como en el industrial— e incluso de relevancia en la salud pública local e internacional, ya que funcionan como reservorios u hospederos intermediarios de microorganismos patógenos y son portadores de ectoparásitos vectores.
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    El término “roedor” proviene del vocablo latín rodere, así acuñado por la característica que presentan estos animales: un par de dientes incisivos en forma de cincel y con raíces abiertas que emplean para roer prácticamente cualquier material y alimento, incluso insectos con exoesqueleto. El orden Rodentia, al cual pertenecen los roedores, contiene unas 2000 especies de diversos tamaños, formas y comportamientos, aunque en su mayoría son relativamente pequeños, de cuerpo compacto y extremidades cortas. De todas estas especies, solo el 5% es considerado plaga o fauna nociva en diversas regiones del mundo.


    
      
        
          En instalaciones edilicias, este tipo de plaga puede esconderse y desarrollar su vida en forma completa, estableciendo nidos y diseñando refugios para sus crías. En áreas exteriores, el refugio lo hallan en zonas enmalezadas o sin cuidado del césped. Muchas infestaciones se deben a la falta de control en predios de terceros, al no realizar el mantenimiento adecuado.
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    Las principales especies sinantrópicas que afectan la industria de los alimentos y los hogares son Rattus rattus, Mus musculus y Rattus norvegicus. No solo hay que combatirlos con productos químicos (rodenticidas), sino que nosotros también tenemos que limitar su actividad, reduciendo el acceso a los recursos que necesita para subsistir.


    El comportamiento alimentario de los roedores es omnívoro, alternando su gusto entre frutas, verduras, granos y semillas, carnes, grasas, también insectos y otras fuentes proteicas. Este es el motivo principal que debemos tener en cuenta para lograr un control efectivo: limitar el acceso a este tipo de alimentos, manteniendo las áreas de almacenamiento cerradas.


    
      
        
          ¿Sabías que todos los roedores saben nadar y pueden sostener la respiración debajo del agua hasta tres minutos, o que utilizan su cola para nadar a propulsión?


          Es por eso que pueden ingresar en nuestra casa a través de las cañerías, por lo que recomendamos tener siempre la tapa del inodoro baja.

        


        
          [image: ]
        

      

    


    Otro aspecto relacionado con el acceso a los alimentos lo constituye el manejo apropiado de los residuos: mantener estos sectores en condiciones adecuadas de higiene, con los contenedores con tapa, evitando derrame de líquidos y bolsas rotas, reduce el acceso a los desechos, una fuente de alimento.


     


     


    ¿Por qué vienen a donde estamos nosotros o hay comida?


     


    Esto se debe a la cantidad de lugares utilizados como refugio y para reproducción, el gran cúmulo de desechos orgánicos que sirven como fuentes de alimentación, la incorrecta gestión de residuos, la deficiente limpieza de las estructuras, el mal estado de materiales de construcción precarios en viviendas, el diseño inadecuado de plantas productivas o comercios, con fallas de exclusión y ausencia de hermeticidad con el medio exterior, y también por posibilitarles el acceso. Esta pequeña introducción nos permite abordar cómo ingresa un roedor en nuestros hogares.


    Los roedores se encuentran en el espacio exterior y, como las condiciones del entorno no los satisfacen, logran ingresar buscando alimentarse, protegerse del frío, diseñar un nido para sus crías o ingerir agua, vital para su metabolismo. Con el fin de obtener un control eficaz en el manejo de roedores, se recomienda seguir los siguientes pasos, no saltear ninguno y realizar sus respectivas evaluaciones para interpretar los resultados de los tratamientos aplicados.


     


    
      	Diagnóstico de las instalaciones e identificación de sectores de riesgo: en esta primera etapa se deben reunir esfuerzos para hacer una inspección minuciosa del área afectada. Por lo tanto, es importante contar con herramientas clave para el procedimiento: linterna para iluminar áreas de difícil acceso, lupa para aumentar signos de presencia de excremento o pelos, espejo para observar lugares a los que a simple vista no podemos llegar, herramientas para desarmar tapas de luz, electrodomésticos, cámaras, elementos de protección personal (gafas, barbijo y guantes) y, por último, espátula para remover y manipular elementos contaminados.


      	Monitoreo: este procedimiento es una herramienta utilizada en la industria para registrar la presencia o ausencia de plagas por sectores. Este registro informa la evolución de un problema de infestación en las zonas críticas determinadas en el diagnóstico de las instalaciones. En el plano doméstico, al ser más pequeño, el monitoreo se limita a evaluar, sobre todo, zonas de exclusión y ausencia de barreras físicas.


      	Mantenimiento e higiene (control no químico): la limpieza y el ordenamiento son claves para reducir la oferta alimentaria y los refugios. Los roedores sinantrópicos tienen un comportamiento que se conoce como “neofobia” (temor a lo desconocido), lo que hace que se desplacen y exploren zonas con mucha más comodidad si cuentan con “refugios” otorgados por el desorden del entorno, césped enmalezado, acumulación de cartones o papeles, leña.


      	Aplicación de productos (control químico): para este tipo de plagas se debe utilizar únicamente un rodenticida aprobado y certificado como domisanitario, solo en áreas permitidas y de la manera correcta. Dentro de las variantes que se comercializan, se encuentran los rodenticidas anticoagulantes, que impiden la formación de precursores de la vitamina K, lo cual afecta el proceso normal de coagulación de la sangre, rompiendo capilares internos y generando hemorragias internas que ocasionan la muerte del roedor entre las 48 y 96 horas posteriores a la ingesta de una dosis letal. Según su núcleo químico base, los anticoagulantes pueden ser polidósicos (warfarina, clorofacinona, coumatetralyl), desarrollados hasta la década de 1970, funcionan por acumulación de múltiples dosis, y monosódicos (difacinona, brodifacoum, bromadiolone, entre otros), productos más complejos que incrementaron su toxicidad al incorporarles un grupo halogenado, actúan con una sola ingesta de muy pocos gramos.


      	Verificación (control de gestión): se debe hacer un control en la utilización de los productos porque un mal uso puede provocar accidentes.

    


     


     


    ¿Cómo un rodenticida logra intoxicar la plaga?


     


    Dentro de la actividad de control de plagas, el estudio de la toxicología nos permite conocer la efectividad de un tratamiento aplicado. La toxicidad es la capacidad intrínseca de un compuesto para producir daño y varía entre los diferentes anticoagulantes. El parámetro toxicológico más comúnmente usado para referenciarla es la Dosis Letal 50 Oral Aguda. Su expresión en mg de sustancia por kilogramo de peso vivo permite tabular los diferentes principios activos disponibles para el control de roedores.


     


     


    ¿Cómo pueden aplicarse los diferentes rodenticidas?


     


    Los rodenticidas se comercializan bajo distintas formulaciones y es importante considerar que no todas ellas están permitidas en áreas en contacto con alimentos. El riesgo de colocar una formulación inadecuada dentro un sector con alimentos es que ocurra una contaminación química para las personas que los manipulan y, en consecuencia, casos de intoxicación severa hasta causar la muerte.


    Los cebos en forma de bloques parafínicos y bloques extrusados constituyen la formulación más comúnmente utilizada; los pellets y granos embebidos son los menos usados. En cada una de las tres alternativas se utiliza una concentración de principio activo que oscila habitualmente en 50 partes por millón (ppm) y cereal como vehículo. Se deben colocar dentro de cajas cebaderas.


    
      
        
          Los roedores sienten desprecio por ciertos olores como el de la menta y la pimienta. En muchos jardines, estas plantas aromáticas son colocadas para repelerlos (aunque no son muy efectivas). El olor del amoníaco también genera un efecto similar, al identificarlo con la presencia de sus depredadores.
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    Se debe colocar una cantidad suficiente de cajas cebaderas, ya que esto permite una adecuada localización y explotación del recurso de control por parte de los roedores. En esta instancia se realiza el “monitoreo”, analizando en qué cajas hubo mayor consumo. Sobre esos sectores se debe trabajar, y los que no registran consumo o picado se pueden remover, ya que significa que no hay actividad en ese punto de control.


    Es adecuado reponer el cebo en las cajas cebaderas a las 48 horas de haber colocado el inicial.


     


     


    ¿Cómo colocar los rodenticidas?


     


    
      	Ubicar cebos en los lugares favoritos de los roedores, identificables por concentraciones de excrementos o por restos de papel desmenuzados.


      	Ubicar cebos debajo de muebles, electrodomésticos y en cualquier espacio que represente un refugio.


      	Colocar puntos de cebado en las alturas: techo, entretechos, desvanes y en la parte superior de estibas de productos.


      	Complementar el control con trampas de captura con resina taquificante o trampa de pegamento (único método permitido en áreas en contacto con alimentos).

    


     


     


    A no tener miedo…


     


    Este tipo de plaga no suele ser agresiva frente a las otras especies con las que convive (incluidos los seres humanos). Por eso, en general, huyen. Por el contrario, cuando se trata la relación intraespecífica entre dos roedores, en particular machos, la reacción suele centrarse en la defensa del territorio y la caza del intruso, utilizando la mordedura como herramienta de defensa. Esto ocurre debido a que en todos los grupos de roedores existe el denominado “macho dominante”, responsable de un grupo de hembras para aparearse.


     


     


    ... pero a tener cuidado


     


    En la historia de la humanidad, los roedores han marcado hitos, incluso provocando pandemias. Otras enfermedades menos graves también fueron documentadas, y hasta hoy representan un riesgo, por lo que debemos ser prudentes ante este tipo de infestaciones. Entre las principales enfermedades que pueden provocar hay varias parasitarias, dermatitis, peste negra, leptospirosis, meningoencefalitis, triquinosis, salmonelosis y toxoplasmosis.


    LAS HORMIGAS TAMBIÉN SON ARGENTINAS


    La superficie de la tierra está colonizada por cerca de quince mil especies de hormigas, que comparten características similares y también presentan otras particulares para cada uno de los géneros que las componen. Constituyen uno de los grupos más abundantes de insectos considerados de importancia, tanto en los sistemas naturales (bosques, por ejemplo) como en los modificados por el hombre. Aportan servicios ecosistémicos formando parte de la cadena trófica, se encuentran asociadas a numerosas familias de plantas y animales. Son insectos eusociales —poseen castas con funciones específicas dentro de la colonia— y con su actividad herbívora pueden alterar los patrones de vegetación.


    A los fines de ofrecer información relacionada con las infestaciones que pueden ocurrir en los domicilios, centraremos este análisis en aquellas hormigas que no son consideradas cortadoras ni fungívoras, por lo tanto el impacto que producen en el ambiente es totalmente diferente. Nos referiremos a las que vulgarmente se denominan “hormigas de interior”.


    Dentro de las principales especies se destacan dos, y se las conoce como “hormiga argentina” (Linepithema humilis) y “hormiga invasora de fuego” (Solenopsis invicta), originarias de la Argentina, Brasil, Uruguay y Paraguay. Estas especies, que se encuentran entre las más difundidas y dañinas, tienen un régimen alimentario omnívoro y poseen características que facilitan su introducción en nuevas áreas, establecimiento y posterior expansión.


    La hormiga argentina es un insecto gregario, es decir que posee un comportamiento social característico formando colonias, y tiene la particularidad de ser muy agresiva con otras especies de hormigas, por lo que las desplaza e invade espacios, ya que también se agrupan las colonias de hormigas argentinas y forman “supercolonias” —existen registros de supercolonias de más de 300 kilómetros—. Otra característica atípica es que poseen varias reinas, lo que potencia su capacidad reproductiva.


     


     


    Las hormigas y su impacto en la salud


     


    En torno de la presencia de esta clase de insectos es importante aclarar si representan o no un riesgo para la salud. Al ser rastreras, pueden trasladar patógenos en sus patas y antenas. Contaminan los alimentos con sus excrementos, al trasladarse y posarse sobre ellos. Por lo tanto, al tener infestaciones de este tipo de insecto es necesario tomar medidas para un efectivo control. En conclusión, representan una molestia cuando invaden interiores de instalaciones, causan daños sobre las mercaderías y sobre la estructura edilicia.


    Entre las características más distintivas de la hormiga invasora de fuego se puede mencionar que esta especie posee cierto grado de impacto en la salud pública por ser causante de alergias en individuos hipersensibles, ocasionando un daño con sus picaduras al inyectar un alcaloide natural, la piperidina.


    Para dar inicio a un manejo integrado de hormigas, como primera medida se debe considerar sus hábitos alimentarios: prefieren sustancias dulces, pero comen casi cualquier cosa, incluyendo carnes, huevos, aceites y grasas.


    Previa aplicación de productos químicos, ya sea cualquier tipo de biocida, es clave ordenar el área a tratar y trabajar en aquellos sectores que son la puerta de entrada para estas invasoras no deseadas.


    
      Recordando los tres factores que permiten el desarrollo de un ciclo biológico de cualquier plaga, agua, refugio y alimento, se sugiere verificar la siguiente check list:


      
        	Eliminar fuentes de agua. En interiores de domicilio pueden representar un problema las pérdidas de agua en canillas y cañerías rotas.


        	 Mantener ventanas cerradas o colocar mallas metálicas en aquellas en que las ramas del arbolado puedan estar en contacto con las estructuras edilicias.


        	 Realizar el mantenimiento de estructuras de la instalación, eliminar zonas de exclusión como grietas, hendiduras y rajaduras. Esto permite limitar el acceso de todo tipo de insectos rastreros. Las barreras físicas constituyen un porcentaje de éxito asegurado en el control.


        	 Mantener en buen estado las cortezas de árboles utilizadas como leña, evitar su humedecimiento, ya que representan un posible refugio. Las hormigas suelen vivir en el exterior, en la tierra en contacto con las plantas, debajo de piedras y hasta en las veredas. Si las condiciones del ambiente les resultan poco aptas para desarrollar su vida —por ejemplo, la tierra se encuentra muy mojada o muy seca—, avanzan hacia interiores de instalaciones en búsqueda de mejores oportunidades.


        	 Eliminar toda fuente de alimento. En las alacenas, disponer la comida en envases preferentemente herméticos. Conservar cerrados los paquetes abiertos, con broches o protegidos con papel film.


        	 Mantener ordenado el sector de residuos; los derrames de líquidos, como aquellos que contienen dulces, son una preferencia de este tipo de plaga.

      

    


    Trabajar la exclusión, esa es la cuestión


     


    Lo más sencillo para controlar las hormigas es investigar por dónde ingresan, lo que consiste sencillamente en observar desde qué lugar y adónde se dirige la colonia que está invadiendo el sector. Para facilitar la búsqueda, examinar alrededor de marcos de ventanas, enchufes y, en el exterior, sobre los bordes de la casa. En interiores, las paredes y hasta los zócalos proporcionan puntos de acceso. Una vez identificados, se procede a trabajarlos con las herramientas del manejo integrado.


    Para retirar las hormigas se puede utilizar un paño de papel con agua y jabón, como forma de reemplazo para evitar manipular insecticidas con las manos. Luego, con cemento, masilla o silicona, se deben tapar los agujeros que les permiten avanzar con su tránsito. La exclusión es el método más eficiente para evitar ingresos de invasores no deseados.


     


     


    El control químico, otra alternativa


     


    Sea cual sea el producto utilizado, es importante alcanzar los individuos para eliminarlos. Las vías de ingreso de los productos químicos en el organismo de los insectos pueden ser por contacto, ingestión o inhalación y, precisamente, las formulaciones de hormiguicidas desarrolladas utilizan estas características para incorporar los principios activos y exaltar su modo de acción insecticida.


    En interiores de domicilio se recomienda utilizar cebos hormiguicidas (geles), por su eficiencia en el tratamiento: las hormigas trasladan el producto hacia los nidos para alimentar a la colonia, y de esta forma es posible asegurar que el cebo sea ingerido por una numerosa cantidad de individuos.


    ¿Por qué no se recomienda aplicar insecticidas en forma de pulverizado sobre alimentos o utensilios de cocina? Porque al utilizar el líquido, sobre todo en interiores de cocinas u otros sectores de la casa, se puede poner en riesgo la salud de quienes viven allí. Al poseer escaso poder residual, es un error frecuente aplicar aerosoles o líquidos para prevenir la acción de las hormigas en el ambiente. Lo que corresponde es implementar un manejo integrado. En su reemplazo se recomiendan los cebos, que combinan un atrayente y un principio activo de acción lenta para que parte de la colonia lo traslade hacia el nido. Este procedimiento también puede ser utilizado en áreas exteriores.


    MOSCAS Y MOSQUITAS


    Cuando entramos a hacer una auditoría o inspección en una planta, un restaurante o un hotel, siempre es posible detectar la actividad de moscas al evaluar visualmente la presencia de algunos signos clave que deja este grupo de insectos sobre las instalaciones.


    La ausencia de limpieza en rejillas, la acumulación de materia orgánica o suciedad luego de baldear los pisos, la presencia de roturas en estos y pequeñas manchitas alrededor de luminarias nos brindan mucha información sobre la higiene de un lugar. Antes de avanzar con estas consideraciones, es fundamental abordar la importancia de las moscas en la salud pública.


    Las moscas, al igual que las cucarachas, trasladan gérmenes y patógenos en sus patas, alas y antenas. Es decir que propagan patógenos, entre los que se destacan Salmonella y Campylobacter. Al posarse sobre los alimentos, los cargan microbiológicamente contaminándolos, lo que los vuelve inseguros para su consumo. Controlar este tipo de insecto requiere esfuerzos de limpieza y desinfección, manejo del entorno y su mantenimiento permanente.


    Un error muy frecuente es intentar controlar o capturar individuos adultos con trampas caseras. ¿Cuál es el problema de este método? Los individuos capturados pueden haber colocado huevos antes, reiniciando nuevamente los ciclos de infestación. Por eso, los esfuerzos deben realizarse eliminando refugios, sitios de colocación de huevos y fuentes de infestación, ya que, en un área afectada por insectos voladores, los adultos solamente constituyen un 10% del problema. El otro 90% está representado por las fases juveniles o embrionales (huevos, larvas y pupas).


    Para iniciar el control se deben identificar los sitios donde estos insectos se reproducen, ya que no todas las moscas poseen los mismos hábitos reproductivos: algunas utilizan los residuos; otras, los restos de materia orgánica, como animales muertos o en descomposición, e incluso están las que usan los drenajes con acumulación de suciedad y restos de alimentos.


    Interpretar cuáles son las fuentes alimentarias preferidas es clave. Debemos enfocarnos en el tipo de alimentación y detectarlo, porque eso nos permitirá reducir el factor “alimento”. Los individuos adultos consumen mayormente sustancias líquidas porque carecen de piezas para masticar, a diferencia de las larvas que sí poseen aparato bucal masticador.


    Otra característica distintiva de este tipo de insecto es que la mayor parte de su ciclo biológico está formado por el estadio larval, y por ello se insiste permanentemente en el control de las etapas inmaduras. De hecho, los individuos adultos y los juveniles permanecen en sitios distintos, y estos últimos se encuentran con frecuencia sobre las fuentes de alimentos.


    Para facilitar la comprensión, a continuación se presenta una clasificación de las moscas más habituales que podemos encontrar en el ámbito doméstico:


    
      	Mosca doméstica (Musca spp.): es omnívora. Requiere de materia orgánica y humedad para desarrollar su ciclo biológico.


      	Mosca botella (Lucilia sericata): la hembra pone sus huevos en carne, pescado, cadáveres de animales, heridas de seres humanos o animales infectadas y excrementos. Las larvas se alimentan de tejido en descomposición.


      	Mosca de la carne (Sarcophaga sp.): se alimenta de animales muertos que no se encuentren en estado de putrefacción.


      	Mosquita de la fruta (Drosophila melanogaster): también llamada “mosca del vinagre”. Esta especie no debe ser confundida con la mosca de la fruta, plaga agrícola que afecta los cultivos frutales y hortícolas.


      	Mosca del drenaje (familia Psychodidae): se encuentra generalmente asociada a sitios de humedad, agua estancada, rejillas con acumulación de materia orgánica, como las del baño, por ejemplo.


      	Mosca forida (familia Phoridae): también conocida como mosca jorobada. Se alimenta de cuerpos en descomposición y materia orgánica. Puede tener acceso a los domicilios a través de las cañerías. 

      
        [image: ]
      


    


    ¿Cómo las eliminamos?


     


    Es importante aclarar que la aplicación de insecticidas para controlar las moscas adultas no resulta una herramienta que nos permita resolver el problema a largo plazo. Este tipo de productos es efectivo para estadios adultos y no resuelve el problema de base, que lo constituyen las otras fases del ciclo biológico de la plaga. Al ser muy prolíficas, cada nueva ovipostura representa la posibilidad de tener nuevamente cientos de moscas sobrevolando las áreas afectadas. Por lo tanto, centraremos el control en el análisis del entorno, buscando aquellos lugares donde es posible que se críen las larvas.


    
      
        
          Las moscas grandes (Calliphoridae y Sarcophagidae) se desarrollan en áreas exteriores, tienen preferencia por desechos o basura y restos de materia en descomposición, como los de animales muertos. Si eventualmente, por ejemplo, un roedor es capturado y comienza su descomposición en el interior de una instalación, la presencia de este tipo de moscas va a representar una señal que nos llevará a identificar dónde se encuentra. Las famosas mosquitas que nos invaden generalmente hacia el verano o cuando las temperaturas están en ascenso, las moscas más chicas, suelen encontrarse generalmente en interiores, ya que requieren de agua sucia, fermentos y líquidos acumulados o derramados.

        

      

    


    Es conveniente hacerse las siguientes preguntas:


     


    
      	¿Las moscas pueden estar ingresando por algún sitio o área puntual de la instalación?


      	¿Hay ventanas abiertas?


      	¿Hay ventanas que del lado exterior presentan suciedad acumulada, antigua o con restos de materia orgánica?


      	¿Se encuentra la instalación cercana a un basural o en una zona rural ganadera?


      	¿Hay en el exterior agua estancada acumulada?


      	¿Los drenajes o rejillas poseen tapas?

    


     


    Se debe hacer una inspección completa que nos permita identificar la fuente de origen de la infestación.


    Continuamos con las preguntas de análisis para interiores de las instalaciones:


     


    
      	¿Las moscas suelen verse siempre en el interior y posadas sobre paredes?


      	¿La bacha de la cocina se encuentra limpia? Una solución efectiva es desarmar el sifón y realizar una limpieza profunda, con el objetivo de eliminar la materia orgánica.


      	¿Son sanitizadas las frutas y verduras siempre que se ingresan como stock de mercadería? Este procedimiento permite reducir la carga de huevos que pueden portar las cáscaras de los vegetales.


      	¿El estado de limpieza y mantenimiento del cubertero es el adecuado? En esos lugares se acumula en forma permanente agua, que se estanca y genera condiciones óptimas para la colocación de huevos.


      	¿Se retiran los residuos con una frecuencia adecuada? Las botellas con restos de alcohol o azúcares producen fermentos que atraen a las moscas. Reducir su presencia en el interior del domicilio reduce la aparición de algunos insectos voladores.

    


     


    Para abordar el control, nuevamente apelaremos al MIP. La primera consideración será sobre las barreras físicas, y se incluyen las siguientes medidas:


     


    
      	Sellado de grietas que representan lugares de acceso para la plaga. Considerar rejillas/tuberías y caños en la pared. Cualquier grieta, hendidura o rajadura que permita acumular agua debe ser eliminada. Se puede utilizar silicona, masilla o cemento para reparar. El objetivo de esta mejora es eliminar sitios de acumulación de suciedad y agua.


      	En caso de ser necesario, la protección con mallas con entramado metálico es otra alternativa de barrera física.


      	Limpieza de cañerías.


      	Eliminación correcta de residuos.

    


     


    Otra forma de control es la utilización de equipos ultravioletas, que capturan individuos voladores atraídos por la intensidad de su luz. Se les coloca una trampa de pegamento que debe ser reemplazada en función de la densidad de insectos capturados. Su no reemplazo representa un riesgo de contaminación microbiológica en el ambiente donde se encuentre colocada. A su vez permite monitorear la actividad del sector y, de esa forma, abordar nuevas estrategias de control. Su altura de colocación ronda los 1,80 metros desde el piso. La vida útil de los tubos es de aproximadamente 12 meses —verificarlo según cada fabricante—. Se recomienda colocar los tubos antiestallidos.


    Apelar a la utilización de insecticidas como único método de control es ineficaz y solo se obtendrán resultados parciales. Aplicar otras herramientas del MIP será lo que nos lleve a un programa exitoso en el control.


    
      Check list diaria para verificar


      
        	Cestos de basura cerrados.


        	Cestos de basura sin derrame de líquidos y desechos.


        	Cestos de basura limpios.


        	Ausencia de zonas de exclusión (grietas, hendiduras, 

        rajaduras).



        	Drenajes limpios y no obstruidos.


        	Limpieza del domicilio.


        	Ausencia de fuentes de humedad.

      

    


    Control químico o el famoso “¿qué puedo tirar para las moscas?”


     


    Al igual que con las cucarachas, que abordamos la importancia del ordenamiento del medio, continuamos la misma línea de trabajo y reforzamos la idea de que toda aplicación de insecticidas debe hacerse siempre y cuando el sector a tratar se encuentre limpio y ordenado.


    La idea es aplicar insecticidas específicos para el control de individuos adultos y larvas de moscas. Algunos de los más utilizados son concentrados emulsionables, suspensiones concentradas, gránulos dispersables y cebos. Para control de adultos se puede emplear aplicaciones espaciales, que carecen de residualidad y funcionan causando daño al insecto por contacto directo, lo que significa que no tiene sentido aplicar insecticidas de este tipo en forma preventiva sobre superficies. De esta manera evitamos un daño al medio ambiente y disminuimos el riesgo de intoxicación.


    En áreas interiores altamente afectadas se puede usar piretroides de baja toxicidad y, en cambio, al aire libre, insecticidas residuales en lo que llamamos “sitios de reposo”: paredes, cortinas y techos, donde las moscas adultas encuentran refugio del sol y el calor en los momentos de mayor insolación. Esto es fácil de ver en verano, cuando las moscas están activas.


    Para el control de larvas se emplean productos denominados “reguladores de crecimiento”, alterando o interrumpiendo el proceso natural de muda del insecto, impidiendo que continúe con su desarrollo hacia el estadio de pupa. Este tipo de tratamientos va a permitir obtener resultados satisfactorios, ya que elimina los potenciales individuos adultos. Recordemos que el 90% del problema se presenta con las larvas.


    ¡NO NOS OLVIDAMOS DE LOS PIOJOS!


    Los piojos son parásitos que se han convertido en un problema mundial de salud. Es común que entre febrero y abril aumente el nivel de contagio de pediculosis —la afección que causan— por el inicio de las clases, ya que los principales huéspedes son infantes de entre 6 y 10 años, con predominancia del sexo femenino. En la Argentina, su incidencia llega a porcentajes altamente preocupantes, debido al escaso conocimiento por parte de la comunidad en general sobre el agente causal, las formas de contagio y el tratamiento adecuado.


    La forma de transmisión habitual es de cabeza a cabeza por contacto directo, aunque, aparentemente, también existe el contagio a través de ropas, peines y otros artículos de uso personal contaminados, según el Comité de Dermatología Pediátrica de la Sociedad Argentina de Pediatría (SAP).


    El responsable de causar la pediculosis es el insecto conocido como Pediculus humanus capitis, el nombre “fino” del piojo. Los piojos son hematófagos, es decir que basan su alimentación en el consumo de sangre. Los ejemplares adultos que se encuentran en la cabeza tienen una longitud de 2,1 a 3,3 milímetros. Estos piojos infestan la cabeza y el cuello y adhieren sus huevos en la base del tallo del cabello.


     


     


    Cómo se reproducen


     


    Las hembras adultas de los piojos colocan sus huevos, conocidos como liendres, en la base del tallo del cabello, muy cerca del cuero cabelludo. Las liendres, por lo general, tardan en madurar entre 8 y 9 días. Como no todas tienen la misma posibilidad de convertirse en adulto o piojo, aquellas que sí tienen probabilidades de eclosionar —romper su envoltura para dar nacimiento al piojo— generalmente se localizan a no más de un centímetro de la base del tallo del cabello. Al nacer, el estadio pasa a denominarse “ninfa”, y esta posee un aspecto similar al piojo adulto con un tamaño más pequeño. Su alimentación se basa en sangre, y en un período de 8 a 9 días se convierte en adulto tras otro proceso de muda. Al transformarse en adulto, también requiere de sangre para alimentarse y se lo puede encontrar activo durante un mes, aproximadamente, alimentándose en la cabeza de su huésped.


    
      
        
          Un piojo hembra posee un tamaño mayor que el macho y puede colocar hasta 6 huevos por día. Ninguno de los dos salta, vuela o tiene alas.
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    Los piojos de la cabeza no deben considerarse una amenaza médica o de salud pública. No se conocen casos de transmisión de enfermedades por estos piojos, aunque pueden ser molestos porque causan picor y quitan el sueño. A veces, la picazón puede hacer que la persona se rasque demasiado, lo que haría más probable una infección secundaria de la piel.


    A continuación, algunas medidas que debemos tomar para prevenir su aparición:


     


    
      	Usar el cabello corto o recogido y tenerlo siempre limpio.


      	No apoyar la cabeza directamente en el suelo, el pasto o la arena.


      	En la pileta resulta conveniente usar gorra de baño.


      	Revisar periódicamente la cabeza de infantes, en especial detrás de las orejas y en la nuca, en busca de insectos adultos o liendres. Conviene separar el cabello de manera ordenada, mechón por mechón, debajo de una buena luz —lo ideal es la solar—. El contagio de la pediculosis se produce principalmente por medio del contacto estrecho y prolongado con el pelo de una persona infectada, situación muy común en la infancia durante el juego y entre quienes comparten almohadas. Además, el contagio puede producirse por el uso en común de cepillos, peines, sombreros, gorras, toallas u otros elementos. Areneros, colchonetas o piletas de natación son lugares habituales de contagio.

    


     


     


    Lo mejor, el peine fino


     


    En lo referente al tratamiento de la pediculosis es importante destacar que bajo ningún concepto deben utilizarse métodos caseros, como mojar el cabello con insecticidas, nafta, querosén o productos veterinarios, ya que son sustancias sumamente nocivas que pueden acarrear graves daños a la salud.


    La medida más efectiva para erradicarlos es el uso adecuado del peine fino, que permite eliminar hasta el 95% de las liendres que se encuentran adheridas al cabello, sin que sea necesario cortar o tironear el pelo, o lastimar el cuero cabelludo.


    En cuanto a las características del peine, los más recomendables son los de acero inoxidable porque tienen mayor duración y la ventaja de que se pueden hervir para conservarlos debidamente higienizados. También conviene elegir aquellos que, para evitar daños al cuero cabelludo, poseen puntas redondeadas y los que se presentan microacanalados, permitiendo un mayor arrastre.


    ¿Es posible generar resistencia en los tratamientos utilizados? Sí, debido a su reiteración o su incorrecta aplicación.
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        DE ALIMENTOS 
 Y SU MANIPULACIÓN

      

    


    ¿Cómo nos damos cuenta si un alimento es peligroso o no para la salud? Es imposible saberlo a simple vista y solo se puede comprobar mediante un análisis microbiológico en el laboratorio. Al principio mencionamos que hay tres tipos de contaminación, una de las cuales es la microbiológica, sobre la que profundizaremos en este capítulo por tratarse de la que más riesgos implica. Y porque la única forma de evitar intoxicaciones con microorganismos patógenos es mediante la prevención.


    Es común la creencia de asociar alimentos que pueden causar enfermedades al estado organoléptico, es decir que se pueden consumir si no tienen mal olor o sabor o un color diferente, y ese es otro mito que vamos a erradicar. Existen tres tipos de microorganismos de interés a nivel alimentario: 1) alteradores, 2) benéficos y 3) patógenos.


    Los microorganismos alteradores modifican características organolépticas, pero, en general —salvo excepciones con algunas toxinas de mohos—, no causan enfermedades, y además podemos notar los cambios, por lo que evitaríamos su consumo.


    Los benéficos son útiles y se emplean de forma controlada para elaborar alimentos como el pan, el queso, el vino o la cerveza, o para hacer medicamentos como la penicilina o para el tratamiento de efluentes, entre otros.


    Los microorganismos patógenos son los que causan enfermedades, en especial las bacterias, y en general no modifican características organolépticas, por lo que los alimentos pueden presentarse en perfectas condiciones pero contaminados.


    
      
        
          DENTRO DE LOS MICROORGANISMOS ENCONTRAMOS:


          
            	Bacterias: las de mayor interés a nivel alimentario por la cantidad de enfermedades que pueden provocar.


            	Mohos/hongos: generalmente alteradores, no provocan enfermedades, salvo algunas excepciones que producen toxinas.


            	Virus: en el caso de los alimentos, podemos encontrar Hepatitis A.


            	Levaduras: utilizadas de manera controlada con fines benéficos.

          

        

      

    


    Una de las preguntas que más se repiten: si sacamos los hongos o la parte contaminada de un alimento, ¿podemos comerlo igual? No lo recomendamos porque, por ejemplo, los mohos que pueden contener toxinas poseen ramificaciones invisibles al ojo humano, que no podremos detectar.


    ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)


    Según la Organización Mundial de la Salud (OMS), las enfermedades transmitidas por alimentos se definen como “el conjunto de síntomas originados por la ingestión de agua y/o alimentos que contengan agentes biológicos (microorganismos) o sus toxinas y no biológicos (contaminantes químicos, por ejemplo) en cantidades tales que afecten la salud del consumidor de forma aguda o crónica, a nivel individual o de grupo de personas”. Los principales agentes involucrados son Escherichia coli, Campylobacter spp., Salmonella spp., Shigella spp., Listeria monocytogenes, Norovirus, Hepatitis A, Astrovirus, Rotavirus y Coxsackie. Asimismo, las toxinas producidas por hongos o por microflora marina y los contaminantes orgánicos persistentes pueden también causar serios problemas de salud. El principal factor que interviene en el origen y la prevención de enfermedades transmitidas por alimentos es la higiene alimentaria. Las infecciones diarreicas son las más comúnmente asociadas al consumo de alimentos contaminados. Por eso, la inocuidad, la nutrición y la seguridad alimentaria están estrechamente relacionadas. Los alimentos no inocuos generan un círculo de enfermedad y desnutrición, que afecta especialmente a lactantes, infantes, personas adultas mayores y personas enfermas.


    Hablamos del brote de una enfermedad transmitida por los alimentos cuando un grupo de personas consume la misma comida contaminada y dos o más de ellas contraen la misma dolencia. Puede ser un grupo de personas que consumieron una comida juntas en algún lugar, o también que no se conocían, pero que se contagiaron cuando compraron y consumieron el mismo producto contaminado de un comercio o restaurante. Para que ocurra un brote, hubo una contaminación y existieron fallas durante la manipulación —temperaturas inadecuadas, cocción deficiente— en un lote de alimentos que fue consumido por un grupo de personas.


    Es común que un brote se dé por una combinación de eventos. Un alimento contaminado pudo haberse dejado a temperatura ambiente por muchas horas, permitiendo que las bacterias se multiplicaran hasta alcanzar números elevados, y luego fue cocinado insuficientemente para matar las bacterias o sus toxinas. Recordemos que “el calor no mata todo” (véase CHATTO).Veamos algunos problemas de la contaminación de alimentos:


     


    
      	Intoxicación alimentaria: enfermedades producidas por la ingestión de toxinas elaboradas por los microorganismos. Por ejemplo: toxina botulínica, enterotoxina de Staphylococcus sp.


      	Infección alimentaria: enfermedades originadas por la entrada de microorganismos a causa de la ingestión de alimentos contaminados y a la reacción del organismo provocada por su presencia o por sus metabolitos. Por ejemplo: Escherichia coli, Salmonella spp., Hepatitis A, Trichinella spiralis.


      	Toxiinfección: enfermedad que resulta de la ingestión de alimentos con cierta cantidad de microorganismos causantes de infecciones, capaces de producir o liberar toxinas una vez que son consumidos. Por ejemplo: cólera, gastroenteritis por Clostridium perfringens.


      	Salmonelosis: el género Salmonella pertenece a la familia Enterobacteriaceae. Hay varios tipos, entre ellos la Salmonella enterica, Salmonella typhi o Salmonella paratyphi. La mortalidad de esta enfermedad es menor al 1%, aunque en el caso de Salmonella enterica es un poco mayor. Los síntomas son náuseas, vómitos, dolores abdominales, diarrea, fiebre, dolor de cabeza. Comienzan entre 6 y 72 horas después de la exposición y duran de 4 a 7 días, dependiendo de factores del huésped, dosis ingerida y características de la cepa. Es posible que la enfermedad presente las siguientes complicaciones: deshidratación que puede llevar a la muerte en infantes, personas adultas mayores y personas inmunocomprometidas si no se tratan con rapidez; septicemia o abscesos localizados en órganos internos y/o articulaciones, y también artritis reactiva —como respuesta autoinmune— que puede presentarse de tres a cuatro semanas después del comienzo de los síntomas agudos. Las personas pueden ser portadoras sanas de la bacteria y eliminarla en heces durante meses. Por eso son fundamentales las medidas de prevención. La salmonelosis se transmite por vía fecal-oral y por contacto con agua contaminada. La Salmonella spp. puede contaminar la carne, el agua de riego de la granja —contaminando productos agrícolas—, el suelo y los insectos, manos, superficies y utensilios de cocina. La S. typhi y la S. paratyphi A se encuentran solo en huéspedes humanos. Las fuentes habituales de estos organismos en el medio ambiente son el agua potable o de riego contaminada por aguas residuales no tratadas. Es recomendable que solo se consuma agua potable y vegetales sanitizados o cocidos en áreas donde estos organismos son endémicos.
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¿QUÉ PASA CON LAS AVES EN LAS GRANJAS? 


    Dado que la bacteria se ubica y se multiplica en el intestino, es eliminada a través de la materia fecal en forma intermitente, contaminando todo el ambiente que rodea al animal (cama, polvo, plumas, cáscara de huevos, bebederos, comederos) y, de esta manera, a otras aves (transmisión horizontal). Las prácticas deficientes en las granjas (poca higiene de cama en galpones y hacinamiento), la contaminación de los alimentos destinados a los animales en cría intensiva (restos de carnes/grasas, harinas de pescado y de hueso) y, en algunos casos, el uso de guano como fertilizante pueden también ser el origen de la infección.


    En el caso de la Salmonella enterica, la colonización no solo es a nivel fecal. La bacteria puede invadir órganos internos, permaneciendo ahí por mucho tiempo. La situación más grave es la colonización de los ovarios, ya que implica que tanto las crías de un ave infectada como sus huevos de consumo pueden estar también infectados (transmisión vertical). Esta situación explica por qué frente a salmonelosis en aves de postura o en pollos parrilleros siempre se debe chequear a sus madres, las aves reproductoras. Al no producir esporas es una bacteria sensible al calor, puede sobrevivir en superficies como cerámica, vidrio y acero inoxidable y ser destruida fácilmente por desinfectantes de uso común en hogares.


    La Salmonella spp. puede contaminar muchos tipos de alimentos, desde carne y huevos hasta frutas y vegetales, también productos secos, como especias y nueces, y sobrevive durante mucho tiempo en ellos. Los pies, el pelo y la piel de los animales pueden contaminarse con heces mientras éstos caminan o yacen sobre tierra contaminada. Desde allí, durante la faena podrían llegar a la carne.


    Las personas que manipulan alimentos y las que están a cargo del cuidado en granjas/criaderos también pueden, por prácticas higiénicas pobres, contaminar sus manos; de aquí radica la importancia de los cuidados en casa para prevenir esta enfermedad.


    Estas bacterias pueden crecer en temperaturas bajas, por eso el pollo necesita más frío que la carne vacuna y su cocción debe ser completa (véase el apartado sobre carnes, pág. 115).
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 ¿QUÉ PASA CON LOS HUEVOS?


    El decreto 4238/68, en su apartado 22.5.1, define: “Se entiende por ovoproductos a los productos obtenidos a partir del contenido de los huevos, despojados de sus cáscaras. Los componentes desprovistos de sus membranas podrán estar en diferentes proporciones con o sin el agregado de aditivos autorizados. Se podrán presentar en estado líquido, concentrado, deshidratado, en escamas, congelado o ultracongelado”. Como ejemplos tenemos huevo líquido, yema o albúmina líquida y sus derivados deshidratados, con presentaciones en polvo o en escamas.


    Entonces, se entiende por huevo fresco comestible al que reúne, por unidad, las siguientes condiciones, comprobadas macroscópicamente y al ovoscopio o por otros medios físicos:


     


    
      	Cáscara: naturalmente limpia, con su correspondiente cutícula, sana, fuerte y de forma normal.


      	Cámara de aire: de hasta cinco milímetros de profundidad, fija y sana.


      	Yema: casi invisible, de contorno difuso, céntrica, fija y de color uniforme.


      	Clara o albúmina: traslúcida, de consistencia firme y de aspecto homogéneo.


      	Cicatrícula o germen: ausente.

    


     


    Los huevos deben quitarse del maple, y este debe desecharse inmediatamente, ya que tiene restos de excremento y además es reservorio de posibles plagas (moscas y cucarachas). Los huevos no deben lavarse previo a su almacenamiento en casa porque, si lo hacemos, quitaremos la capa protectora natural que previene la descomposición. Si queremos enjuagarlos, debe ser solo con agua, justo antes de utilizar o hervir.


    
      
        
          La cáscara es de un material poroso, y si utilizamos detergentes o productos clorados, podemos provocar contaminación química.
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    Las granjas de huevos son reguladas por el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (Senasa), ya que se trata de un producto primario de origen animal. Siempre debemos verificar que en el rótulo esté impreso el registro Senasa y que se identifique fecha de vencimiento, clase y grado.


    Como debemos evitar los cambios bruscos de temperatura para no generar condensación, lo que podría humedecer la cáscara y aumentar la permeabilidad, incrementando el riesgo de ingreso de bacterias (Salmonella spp.) o la formación de hongos superficiales, el Senasa no exige refrigeración en las góndolas de los supermercados.


    Sí es recomendable refrigerarlos en los hogares para que lleguen frescos al vencimiento, aproximadamente a los 20 días. Lo mejor es almacenarlos sin lavar en un recipiente, colocarlos en la heladera en la parte inferior, esperar a que se enfríen y luego taparlos para evitar una contaminación cruzada.


    
      
        
          No se recomienda utilizar los maples para manualidades ni para juegos infantiles.
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    ¿Cómo nos damos cuenta de que un huevo ya NO es fresco?


     


    Uno de los indicadores de que el huevo se está poniendo “viejo” es el aumento en el tamaño de la cámara de aire. Con el tiempo, la capa protectora que recubre la cáscara se vuelve permeable y, al sumergirlo en agua, el huevo comienza a flotar:


     


    Prueba de flotabilidad


    
      	Posición horizontal, en el fondo: 1/2 a 2 días.


      	Formando un ángulo de 20 grados: 3 a 5 días.


      	Formando un ángulo de 45 grados: 6 a 8 días.


      	Formando un ángulo de 60 grados: 9 a 14 días.


      	En posición totalmente vertical: 15 a 30 días.


      	Si flota en la superficie: más de un mes.

    


     


    Una de las diferencias entre un huevo clase A y otro clase B es el tamaño de esta cámara de aire (A hasta 5 mm y B hasta 8 mm). Con el aumento de permeabilidad, el dióxido de carbono pasa a través de la cáscara, aumenta el pH y podríamos medirlo para saber su antigüedad. Disminuye la viscosidad de la clara y la yema asciende. Si está muy arriba, esto indica que se está poniendo viejo y puede verse a trasluz. Al romperlo, la yema se desarma y la clara toma consistencia líquida.


    
      ¿Por qué a veces el huevo duro toma coloración verdosa?


      Si cocemos los huevos durante demasiado tiempo (más de 15 minutos) en agua hirviendo, puede aparecer un color gris verdoso entre la yema y la clara. Esto se debe a dos compuestos propios del huevo: los sulfatos y el hierro. Al cocer el huevo, las proteínas se van coagulando y expulsando estos compuestos, formando sulfato ferroso como resultado de la interacción entre ellos. Esto le da color gris verdoso y olor desagradable al alimento, pero no significa que esté contaminado o que eso pueda provocarnos alguna enfermedad.
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    El poder de la clara


     


    La clara no es el lugar ideal para el crecimiento de muchos microorganismos. Si el huevo es fresco, proviene de un establecimiento controlado y habilitado, la clara presenta las siguientes defensas que podemos destacar:


     


    
      	Posee un pH entre 9 y 10, y la mayoría de las bacterias no crece en este rango de valores.


      	Factores capaces de modificar las proteínas de las bacterias, impidiendo su desarrollo.


      	Presencia de una enzima (lisozima) capaz de evitar el desarrollo de bacterias tales como el Staphylococcus aureus (responsable de la neumonía) y las causantes de difteria, entre otras.


      	La conalbúmina (proteína presente en la clara de huevo) es eficaz frente a bacterias como Escherichia coli y Salmonella, además de las ya mencionadas.

    


     


    ¿Esto significa que podemos consumirla cruda? Ingerirla de este modo es más riesgoso que cuando está cocida. Sí se puede afirmar que es más segura que la yema y que, si respetamos las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) en todo el proceso, podremos utilizarla cruda en preparaciones poco riesgosas de consumo inmediato, como los merengues. No se recomienda el uso de clara cruda en el caso de venta de alimentos y para el consumo en población de riesgo o susceptible.
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    DE QUÉ HABLAMOS CUANDO HABLAMOS DE CARNE


     


    Según el Código Alimentario Argentino (CAA), se entiende por carne “la parte comestible de los músculos de los bovinos, ovinos, porcinos y caprinos declarados aptos para la alimentación humana por la inspección veterinaria oficial antes y después de la faena. La carne será limpia, sana, debidamente preparada, y comprende todos los tejidos blandos que rodean el esqueleto, incluyendo su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis, y aquellos tejidos no separados durante la operación de la faena. Por extensión se considera carne el diafragma y los músculos de la lengua, no así los músculos de sostén del aparato hioideo, el corazón y el esófago. Con la misma definición se incluye la de los animales de corral, caza, pescados, crustáceos, moluscos y otras especies comestibles”.


    Se ha indicado que en la masa muscular interna de las carnes hay poca o nula presencia de microorganismos, aunque sí se han aislado en ganglios linfáticos, médula ósea e incluso en los propios músculos. En los ganglios linfáticos de los animales de carne roja se han aislado estafilococos, estreptococos y especies bacterianas pertenecientes a los géneros Clostridium y Salmonella. Las prácticas corrientes de sacrificio eliminarían los ganglios linfáticos de las partes comestibles.


    No obstante, la contaminación importante se debe a causas externas en el curso de las operaciones de desangrado, manipulación y preparación de la res. Durante el desangrado, el desollado y la formación de la res, los microorganismos proceden principalmente del exterior del animal (piel, pezuñas y pelo) y de su tubo intestinal.


    Los sistemas “humanitarios” de sacrificio autorizados (mecánicos, químicos y eléctricos) influyen poco en la contaminación de la carne, aunque todos ellos van seguidos del degüello y desangrado del animal, operaciones que pueden aportar microorganismos contaminantes. Lo mismo que sucedía antes cuando se empleaba el cuchillo para sacrificar cerdos y aves de corral.


    Cualquier bacteria que contamine el cuchillo pronto se encontrará en la carne de las distintas partes de la res, siendo vehiculada hasta allí por la sangre y por la linfa.


    La superficie externa del animal contiene una gran cantidad y varias especies de microorganismos procedentes del suelo, del agua, de los piensos y de la materia fecal, así como su propia flora superficial, mientras que en el contenido intestinal se encuentran los microorganismos propios de la microbiota.


    Durante la venta minorista y en las casas particulares suele tener lugar una contaminación adicional de la carne.


    En la carnicería, las cuchillas, las sierras, las picadoras y los distintos recipientes, así como el personal, pueden añadir microorganismos a la carne.


    En las casas particulares sucede con las manos, los utensilios, las superficies u otros alimentos/especies por contaminación cruzada.


    Los cuchillos, los paños, el aire, así como las manos y la ropa del personal, pueden actuar como fuentes intermedias de contaminación. Por eso, el faenado debe hacerse en establecimientos habilitados, donde se cumplan las buenas prácticas de manipulación en todo el proceso, lo que incluye también la limpieza y desinfección.


     


     


    Lavar o no lavar la carne, he ahí la cuestión


     


    Lavar la carne es una práctica común, heredada y arraigada en la sociedad, pero que trae más costo que beneficio. En primer lugar, las carnes de todas las especies no deberían ofrecerse con suciedad, restos físicos como aserrín, plásticos, condimentos, pan rallado, ya que esto es un indicador de incumplimiento de las buenas prácticas y un indicio de que debemos reemplazar el lugar de compra. Las carnes son destinadas a cocción, proceso que las vuelve seguras, por lo que no necesitan lavado.


    ¿Qué sucede cuando enjuagamos o lavamos la carne? Al “enjuagar la carne” aumentamos su temperatura, y empieza a convertirse en riesgosa. Si utilizamos productos como detergente o lavandina, existe riesgo de contaminación e intoxicación química, ya que no son adecuados para contacto directo con alimentos y, además, las carnes son comestibles porosos que absorberán parte de ellos. Cuando realizamos este procedimiento, al abrir la canilla, podemos contaminar la cocina, la bacha, los azulejos y todas las superficies a las que puedan llegar las microgotas no visibles.


    Al lavar el pescado, por ejemplo, se esparcen los microorganismos y la humedad afecta su vida útil. En el caso del pollo y otras aves, aumenta el riesgo de propagación de la bacteria Campylobacter spp. en las manos, las superficies de trabajo, la ropa y los utensilios de cocina a través de la salpicadura de gotas de agua.


    Al manipular utensilios en contacto con carne cruda, como tablas y recipientes plásticos, es importante que realicemos frecuentemente su desinfección con lavandina e higienicemos en profundidad toda la mesada y pileta a fin de evitar la contaminación cruzada.


    SÍNDROME URÉMICO HEMOLÍTICO


    Se denomina Escherichia coli (E. coli) a una familia de bacterias que se encuentran en el sistema digestivo de los animales y las personas. Suele estar presente en el intestino de los animales y llega a la superficie de las carnes por contaminación con materia fecal durante la faena.


    Dentro de las cepas de E. coli que causan enfermedades, la productora de toxina Shiga (STEC-HUS, por sus siglas en inglés) es la responsable del Síndrome Urémico Hemolítico (SUH): una enfermedad grave que puede producir la muerte y constituye la principal causa de insuficiencia renal aguda en infantes, derivando incluso en un trasplante si los riñones quedan muy lesionados. Además, puede acarrear otras complicaciones, tanto a nivel gastrointestinal como neurológico.


    En la Argentina se registran 400 casos de SUH por año, principalmente en los meses cálidos. Es más frecuente en la infancia —con una mortalidad que varía entre el 2 y el 4%— que en personas adultas. Aunque el principal síntoma es una diarrea acuosa, a veces sanguinolenta, acompañada de dolor abdominal, los infantes también pueden presentar palidez, irritabilidad, vómitos, convulsiones y disminución en la eliminación de orina.


    La carne picada es la principal fuente de contagio de SUH. ¿Por qué? Porque durante el picado la bacteria puede pasar de la superficie hacia el interior del alimento, llegando a aquellos sitios donde es difícil que, durante su cocción, se alcance la temperatura necesaria para eliminarla. No obstante, el consumo de lácteos y jugos de fruta no pasteurizados, o de verduras y agua contaminada, también puede desencadenar la enfermedad.


    Como medidas de prevención, debemos:


     


    
      	Asegurar una correcta cocción por encima de los 72°C.


      	Utilizar distintos utensilios para manipular la carne cruda y la cocida para consumo.


      	Evitar el contacto de carnes crudas con otros alimentos listos para consumir.


      	Ingerir lácteos y jugos de frutas pasteurizados y conservar su cadena de frío.


      	Sanitizar verduras y frutas.


      	Lavarnos las manos antes de tocar alimentos, luego de ir al baño, tocar basura y tener contacto con animales domésticos.


      	Utilizar natatorios habilitados y consumir agua potable.

    


     


    No hay tratamiento específico para la enfermedad, y solo se tratan los síntomas y el compromiso de los órganos afectados. Si llega a producirse una insuficiencia renal aguda, se indica diálisis peritoneal, logrando disminuir la mortalidad a un 4%, mientras que a las personas adultas se las trata con hemodiálisis. Las personas diagnosticadas de SUH deben ser siempre internadas.


    [image: ]
LOS RIESGOS DE LA CARNE DE CERDO


    La triquinelosis, también llamada triquinosis, es una enfermedad zoonótica causada por el consumo de carne cruda o mal cocida de animales, fundamentalmente de cerdo, infectados con larvas del parásito llamado Trichinella spp. Los parásitos se sustentan de los nutrientes y se aprovechan de la protección de otros organismos conocidos como huéspedes. Las larvas de estos gusanos residen en el músculo esquelético de los animales, infectan a otros animales o humanos que los consumen.


    Si bien la triquinelosis clásica involucra al parásito Trichinella spiralis, en los últimos años se han reconocido en el mundo al menos ocho especies, muchas de las cuales tienen animales silvestres como reservorios naturales.


    Por lo tanto, se trata de una zoonosis en la que el ser humano puede adquirir la infección por medio de la ingesta de carne de numerosos animales, tomando principal importancia epidemiológica en la Argentina la proveniente de cerdos de cría domiciliaria y sus derivados (ciclo doméstico) y, en menor medida, la de animales de caza, como jabalíes, zorros y pumas (ciclo silvestre).


    La persistencia de esta enfermedad está asociada a la pobreza, la falta de controles sanitarios y los hábitos alimentarios de cerdos de faena domiciliaria.


    Cuando consumimos carne con presencia de larvas, estas se hallan revestidas por un quiste que se desarma por acción de los jugos gástricos. Estas larvas colonizan el intestino delgado, penetran la mucosa, se desarrollan y se reproducen, y las nuevas larvas migran hacia otros tejidos a través del torrente sanguíneo o el linfático.


    Los parásitos pueden ser transmitidos de un huésped a otro mediante el consumo de alimentos y de agua contaminados, pero no hay transmisión directa de persona a persona.


    La prevalencia de la triquinosis está altamente relacionada con la costumbre de criar cerdos sobre la base de residuos orgánicos sin tratar de restaurantes y hogares y con el posible contacto de los animales con portadores del parásito, por ejemplo, los roedores.


    El rol de los roedores toma importancia en el hábitat doméstico, frecuentemente infectados con Trichinella spiralis, mantienen la infección y actúan como huéspedes reservorios y vectores al transmitirla a los animales domésticos.


    Por esto es fundamental eliminar la presencia de roedores en el lugar donde se realice la cría de cerdos. Algunos estudios demuestran una baja en la cantidad de infecciones con T. spiralis cuando los cerdos no se alimentan con basura y menudencias crudas.


    Hay gran cantidad de casos de triquinosis en las provincias de Buenos Aires, Córdoba, San Luis y Neuquén.


    La toxoplasmosis se produce por ingestión de carne cruda o mal cocida (incluyendo embutidos, chacinados y salazones) que contiene larvas enquistadas viables, en especial carne de cerdos faenados a campo sin su respectivo control veterinario.


    También existen antecedentes de enfermedades en el país por consumo de carne de jabalí y de puma. Las larvas pueden permanecer inactivas durante años en el músculo esquelético del huésped, esperando ser consumidas por un nuevo huésped animal o humano.


     


     


    ¿Cuáles son los síntomas?


     


    Al principio, la triquinosis no suele causar síntomas o se manifiestan leves, como diarrea y malestar abdominal y, a veces, náuseas y vómitos. En el intestino, los parásitos maduran y producen más larvas —una etapa inmadura del gusano—, que viajan a otras partes del cuerpo. Estas larvas suelen provocar síntomas entre una semana y un mes después; por ejemplo, dolor muscular, fiebre, debilidad y, a menudo, hinchazón alrededor de los ojos.


    Las larvas sobreviven solo en ciertos músculos, los que se adhieren a los huesos, donde pueden alojarse durante años sin causar síntomas. Las larvas de otras partes del cuerpo, como el hígado, mueren, lo que puede causar inflamación y otros problemas en esas zonas e incluso infarto de miocardio. Es posible desde una infección asintomática hasta una enfermedad fulminante y mortal, dependiendo del número de larvas ingeridas y del estado inmunológico del huésped.


    
      Cómo encarar la prevención


      
        	Consumir embutidos y chacinados de establecimientos habilitados por la autoridad sanitaria competente (Senasa, Ministerio de Agricultura provincial, Bromatología provincial o municipal, según corresponda).


        	Evitar la compra y el consumo de productos caseros, en especial de aquellos que se ofrecen a los costados de las rutas turísticas.


        	Si bien anteriormente se recomendaba congelar la carne de cerdo como método de prevención, estudios recientes sobre la distribución geográfica de Trichinella spp. diferentes de T. spiralis —que puede infectar a los cerdos y resistir la congelación— han puesto en duda la efectividad de la congelación como método comercial para inactivar las larvas de Trichinella spp. en carne destinada al consumo humano. A raíz de esto, solo podemos afirmar que el único procedimiento que asegura la inactivación es la cocción total por encima de los 70°C.


        	La salazón, el secado y el ahumado no destruyen la T. spiralis, solo la cocción lo hace.


        	Productos de la caza: es importante que las carnes destinadas al consumo particular del cazador sean sometidas a una inspección veterinaria post mortem.


        	La cocción de la carne de cerdo debe ser total, ya que los quistes con larvas se encuentran en el interior de los músculos.
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PESCADOS 


    Según el artículo 270 del CAA, “con la denominación de Productos de pesquería, se entiende: los peces, crustáceos, moluscos, batracios (ranas), quelonios (tortugas) y las conservas y preparados elaborados con ellos o partes de los mismos, debiendo pertenecer a especies comestibles”.


    De todos los alimentos carnosos, el pescado es el más sensible a la autólisis (autorruptura), a la oxidación e hidrólisis de las grasas y a la alteración por microorganismos, por lo que es importante emplear rápidamente los métodos de conservación, que con frecuencia son de mayor intensidad que los utilizados para mantener las carnes.


    Cuando el pescado se captura lejos de la planta de tratamiento, los métodos de conservación se deben aplicar incluso en el mismo barco pesquero. Inmediatamente después de su captura se debe llevar a cabo el eviscerado, con el fin de detener la actividad de las enzimas digestivas del intestino.


    Los pescados de cuerpo aplanado se alteran con mayor facilidad que aquellos que tienen un cuerpo cilíndrico, debido a que en los primeros la rigidez cadavérica transcurre con mayor rapidez. Determinados pescados grasos se alteran rápidamente debido a la oxidación de las grasas no saturadas de sus aceites.


    Los peces que están agotados como consecuencia de los esfuerzos que hacen antes de morir, de la falta de oxígeno y de una excesiva manipulación, se alteran más rápido que aquellos que, una vez capturados, realizan menos esfuerzos, probablemente debido al menor consumo de glucógeno y, por tanto, a un menor descenso del pH de su tejido muscular.


    Los pescados que fueron capturados repletos de alimentos se alteran con mayor facilidad que aquellos cuyo tubo intestinal está vacío.


     


     


    ¿Cómo comprar pescado?


     


    Es importante tener en cuenta los siguientes indicadores a la hora de realizar la compra:


    
      	Apariencia: sin evidencias de descomposición, manchas por hematomas, coloración distinta de la normal para la especie considerada, incisiones o rupturas de las superficies externas.


      	Escamas: unidas entre sí y fuertemente adheridas a la piel, deben ser traslúcidas y con brillo metálico, sin viscosidad.


      	Piel: húmeda, tensa y bien adherida.


      	Mucosidad: en especies que la poseen, debe ser acuosa y transparente.


      	Ojos: deben ocupar la cavidad orbitaria y ser brillantes y salientes.


      	Opérculo: rígido, debe ofrecer resistencia a su apertura.


      	Abdomen: tenso, sin diferencia externa con la línea ventral.


      	Músculos: adheridos fuertemente a los huesos y con marcada elasticidad.


      	Olor, sabor, color: característicos de la especie que se trate.


      	Agallas o branquias: color rojo, brillante a pardo, con mucosidad nula o escasa.

    


     


     


    ¿Qué es la anisakiasis?


     


    ¿No nos pasó de comprar el pescado fresco, llegar a casa y encontrar parásitos semitransparentes adheridos a la carne? La anisakiasis es una parasitosis causada por las larvas de Anisakis sp., que se encuentran en los peces de mar o cefalópodos (calamar, pulpo), y la enfermedad se produce cuando se ingiere alguna de estas especies infectada, cruda o insuficientemente conocida.


    ¿Cómo nos damos cuenta de su presencia? El Anisakis sp. es un parásito semitransparente de color entre blanco y anacarado, de dos centímetros de largo y fácil de detectar a simple vista. Podemos encontrarlo en la parte abdominal, o puede apreciarse en forma de espiral enquistada. Ya en casa, debemos desecharlo o regresar a la pescadería para pedir el cambio. Podemos prevenir la enfermedad tomando dos medidas:


     


    
      	Congelarlo a menos 20°C por lo menos 5 días.


      	Cocinarlo a más de 60°C por lo menos dos minutos, asegurándonos de que la temperatura llegue uniformemente a toda la pieza (hervir, freír, hornear o cocinar a la plancha son métodos de cocción seguros).

    


    MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN LOS COMERCIOS


    En las carnicerías y pescaderías, los lineamientos para vender derivados cárnicos inocuos son:


     


    
      	Uso de luz blanca: según el artículo 18 del CAA se establece que la iluminación se hará por luz solar siempre que se pueda, y cuando se necesite emplear luz artificial, esta deberá ser lo más semejante posible a la natural. Por lo que el uso de luces rojizas/violáceas no está permitido y puede llevar a confusiones, ya que se resaltan colores que simulan frescura.


      	Olor: los establecimientos “no deben oler a nada”; esto significa que si se sienten derivados de hipoclorito de sodio u otros químicos similares es porque están haciendo un mal uso de estos productos y tapando olores desagradables. Tampoco se debe sentir el típico “olor a pollo” o a carne en estado de descomposición.


      	En el artículo 255 bis del CAA se indica que el expendio y la venta de carne picada deben hacerse en presencia de la persona interesada (quien compra), salvo en aquellos casos que por la naturaleza de los establecimientos o el volumen de las operaciones sean autorizados expresamente por autoridad competente y por procedimientos mecánicos, sin aditivo alguno. Es decir que no está permitido el almacenamiento en bateas de contención en exhibidores, a menos que haya sido autorizado por autoridad competente.


      	Uso de tablas: se recomienda utilizar las plásticas, con reemplazo periódico, blanqueadas, sin manchas ni hongos, diferenciadas por especie, y observar que el personal no manipule pollo y carne vacuna en la misma tabla.


      	Temperaturas y separación de especies: las carnes de distintas especies pueden contaminarse unas a otras por contacto directo o contaminación cruzada, por eso un indicador de que en el establecimiento se respetan las BPM es el uso de módulos diferenciados para cada tipo. 

      - La carne de ganado fresca, que se expenda después de 24 horas de haber sido sacrificada la res, debe mantenerse a una temperatura no mayor de 5°C en cámaras frigoríficas.


      - Las aves faenadas deberán llegar hasta el lugar de venta en contenedores cerrados y aprobados para tal uso, de hasta 30 unidades —debiendo constar en ellos el establecimiento oficial, tipo de ave, lugar de origen y temperatura de conservación—, y conservarse entre –2 y 2°C para las aves enfriadas y no mayor de –15°C para las aves congeladas.


      - En el caso del pescado fresco, la temperatura será próxima a la del punto de fusión del hielo (0°C).



      	Higiene personal: si utilizan guantes, observar que se haga correctamente, para monotareas y con reemplazo frecuente. Uniformes limpios y claros, cabello cubierto. El personal que realiza el cobro de dinero no manipulará alimentos.


      	Manipulación inocua: con cuchillos limpios, diferenciados, que no sean higienizados en los delantales.

    


    ¿QUÉ PASA CON LOS BARBIJOS Y LOS GUANTES?


    En 2020 se declara la pandemia de COVID-19 con origen en China; a raíz de ese acontecimiento, la Organización Mundial de la Salud recomienda, entre otras cosas, el uso de barbijos con el objetivo de cubrir mentón, nariz y boca, con resultados favorables comprobables. Pero ¿qué pasa con las personas que manipulan alimentos?


    Hasta la pandemia, no se recomendaba el uso de barbijos en la cocina por ser mayor el riesgo que el beneficio, ya que podríamos contraer una infección estafilocócica.


    En fosas nasales, forúnculos, garganta, manos, pelos y heridas en las manos se encuentra presente una bacteria patógena, de las no esporuladas más resistentes, que se conoce como Staphylococcus aureus.


    Crece entre 7 y 47,8°C, y la temperatura óptima para su desarrollo es de 35°C.


    Muchas de las 32 especies y subespecies del género Staphylococcus se encuentran potencialmente en los alimentos, debido a la contaminación ambiental, humana y animal.


    Varias especies de estafilococos tienen la capacidad de producir enterotoxinas altamente termoestables —con resistencia al calor— que causan gastroenteritis y pueden producir neumonía, infección de heridas, shock tóxico, bacterinemia nosocomial, entre otros.


    Esta bacteria compone el agente etiológico predominantemente asociado con la intoxicación alimentaria por estafilococos, llamada intoxicación estafilocócica.


    Cuando se ingiere, la enterotoxina puede producir rápidamente síntomas, que comúnmente incluyen náuseas, calambres abdominales, vómitos y diarrea. En casos más graves puede causar deshidratación, dolor de cabeza, calambres musculares y cambios transitorios en la presión arterial y la frecuencia del pulso.


    Pese a que no siempre es dañino para las personas, puede ingresar en el torrente sanguíneo y provocar infecciones graves, que podrían llevar a la septicemia o a la muerte.


    El riesgo de infecciones graves por estafilococo es mayor en los centros de salud, cuando las personas quedan internadas o sufren operaciones, cuando se les insertan dispositivos médicos en el cuerpo, cuando se inyectan drogas o cuando entran en contacto cercano con otra persona infectada.


    En los alimentos frescos, los estafilococos penetran en escasa cantidad y son superados en número por las bacterias que compiten con ellos.


    En los alimentos sometidos a tratamiento térmico, esta competencia no existe, por lo que no hay restricción en la multiplicación si se contaminan posteriormente. Por este motivo es muy importante manipular correctamente los alimentos ya cocidos.


    Al utilizar los barbijos por un tiempo prolongado se genera en ellos un “caldo de cultivo”, con temperatura ideal para el crecimiento de esta bacteria patógena y de otros microorganismos.


    Con la COVID-19 existe un riesgo mayor, por lo que, mientras dure la pandemia, en las cocinas comerciales se debe seguir utilizando tanto barbijos como guantes, sobre los que se cree que tienen inocuidad alimentaria. Pero esto no es siempre así. El uso de guantes desechables no exime del lavado de manos, y su utilización dependerá pura y exclusivamente de la necesidad o elección de cada persona.


    Al utilizar guantes no se percibe la “suciedad” en las manos, lo que puede llegar a ocasionar el incumplimiento de las Buenas Prácticas de Manipulación. Es importante lavarse las manos y desechar los guantes al cambiar de actividad, así como usarlos para “monotareas”. Su uso es obligatorio cuando hay heridas cortantes en las manos, previa colocación de un apósito que deberá ser protegido con el guante para evitar contaminación física.


    Para prevenir y reducir la propagación de Staphylococcus aureus en la comunidad, deberíamos mantener las manos limpias, cubrirnos las heridas y evitar compartir artículos que entren en contacto con la piel, como toallas, rasuradoras y agujas. El correcto uso de manos limpias es tanto o más efectivo y mucho más ecológico.
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      Barbijos


       


      
        	Reemplazarlos cada cuatro horas como máximo. Si son reutilizables, lavarlos según los requerimientos de fábrica o con agua y jabón.


        	No tocarlos y, al momento de sacarlos, tomarlos solamente del elástico que los asegura a las orejas.


        	Luego del reemplazo, lavarnos las manos siguiendo el procedimiento correcto.


        	No dejarlos usados sobre mesadas o en áreas de manipulación de alimentos.
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      Guantes


       


      
        	Al manipular, sin la posibilidad de utilizar utensilios, los alimentos listos para el consumo que han sido, o no van a ser, sometidos a tratamiento térmico, tales como sándwiches, dulces y otros artículos de confitería.


        	Al manipular vegetales sanitizados, cuando no sea posible utilizar utensilios.


        	En repostería, para evitar que el calor de las manos afecte la calidad final de productos como el chocolate.


        	Cambiarlos luego de cada actividad y de cada cambio de alimento.


        	No es necesario su uso al manipular carnes crudas y vegetales que serán sometidos a un tratamiento térmico posterior.


        	Almacenarlos en contenedores tapados para evitar que se contaminen.


        	No son recomendables en procedimientos que involucren uso directo de calor (hornear, freír, asar y grillar) y al usar equipamiento que implique riesgos de accidentes (molido, cortado y ablandado de carne, entre otros).


        	No manipular dinero y alimentos, ni reemplazar bolsas de residuos o tocar cestos con los mismos guantes.
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        DE COMPRAS

      

    


    Las compras en los supermercados suelen realizarse para que la mercadería dure al menos una semana, por eso es importante planificarlas con antelación. Cuando realizamos la lista es fundamental revisar antes las alacenas y también el stock en la heladera para saber qué es lo que realmente necesitamos comprar. De esta manera sabremos qué tenemos y podremos rotar los productos y evitar la mercadería vencida. ¿A quién no le pasó de encontrar una lata de arvejas vencida el año anterior? Nadie está exento, porque muchas veces aprovechamos promociones, compramos lo que no necesitamos consumir en el corto plazo, lo guardamos en el fondo de las alacenas o estantes de la heladera y termina por vencerse.


    Como ya sabemos, consumir mercadería vencida no es una práctica segura. Los alimentos y productos presentan una fecha de vencimiento que nos indica su validez sin pérdida de inocuidad. Esto significa que hasta esa fecha son aptos para consumo y no van a dañar nuestra salud. Una vez que el producto ha vencido, el elaborador ya no es responsable de su integridad y consumirlo puede representar un riesgo.


    La fecha de vencimiento de un alimento se calcula teniendo en cuenta dos situaciones: los análisis microbiológicos, que van a determinar la carga de microorganismos presente a lo largo de su vida útil, y un análisis de sus características organolépticas, que determinan cuándo un alimento deja de estar dentro de los parámetros aceptables a nivel sensorial. Por ejemplo, es probable que la fecha de vencimiento de un alimento fresco esté determinada por la cantidad de microorganismos presentes de forma aceptable según la normativa. Por otro lado, la vida útil de un alimento no perecedero, como un paquete de galletitas, estará estipulada por sus características organolépticas, como su textura y sabor, que pueden verse alteradas por el paso del tiempo.


    Al escribir la lista de alimentos y productos que vamos a comprar, es recomendable agruparlos por familia. Por ejemplo, los productos de limpieza, los alimentos no perecederos, los frescos, las frutas y verduras y los congelados. Esto nos ayudará a recorrer en forma más eficiente el supermercado y a preservarlos de mejor manera durante la compra, siempre procurando adquirir al final los alimentos frescos y congelados.


    
      
        
          Para no cortar la cadena de frío, no te olvides de llevar un bolso térmico para tus compras en el súper. Muchas veces pasamos varias horas eligiendo, un buen tiempo en la fila para pagar y, por último, el viaje a casa. Ni hablar de la temperatura ambiente, que muchas veces no ayuda, ¡sobre todo en verano!
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    Ya en el supermercado tenemos que seleccionar un chango. Hacemos una inspección visual y observamos que se encuentre limpio. ¿Por qué? Porque allí colocaremos los alimentos que luego llevamos a casa. Siempre es recomendable llevar un pulverizador de alcohol al 70%, por si quisiéramos desinfectar la zona donde apoyamos nuestras manos.


    A medida que comenzamos el recorrido —y como mencionamos antes—, tomamos los productos por familias y siempre seleccionando en primer lugar los de limpieza o perfumería, para no mezclarlos con el resto; luego, los alimentos no perecederos, y dejamos para el final los perecederos, los vegetales y los congelados.


    Hacer la compra de esta forma no solo nos ayuda a realizar el recorrido de forma más eficiente, sino que también será más útil en la caja al momento de colocar los productos en la cinta transportadora, que luego vamos a tener que empaquetar y llevar a casa.


    Si al llegar tenemos la mercadería agrupada, el orden y la higiene serán más sencillos y vamos a poder seleccionar rápidamente los productos no perecederos para guardar en la alacena, los de limpieza o perfumería para acomodarlos en el bajomesada, el lavadero o el baño, y los más importantes: los alimentos que van a la heladera o el freezer y que vamos a ordenar primero.


    A fin de bajar la carga de microorganismos que podrían estar presentes en los envases debido a la suciedad del transporte, el depósito y la góndola, recomendamos desinfectarlos con pulverizador de alcohol al 70% porque tiene la ventaja de evaporarse y no requiere enjuague.


    CÓMO MOVERNOS DENTRO DEL SUPERMERCADO


    Los grandes supermercados tienen en cuenta que realizamos las compras para “stockearnos” por varios días y, por eso, retiran los alimentos con un período previo a la fecha de vencimiento, para que puedan utilizarse en las casas mucho antes de que se venzan.


    Sin embargo, como toda teoría puede fallar, recomendamos verificar la fecha de vencimiento cuando estamos en el comercio, para que, en el caso de detectar que esta sea muy próxima y el período de consumo no sea conveniente, podamos elegir el producto con un vencimiento más largo.


    Generalmente en la reposición del producto se utiliza el sistema FIFO (First In - First Out, por su sigla en inglés), que significa que el primero en entrar será el primero en salir. Entonces, aquellos cuyo vencimiento sea más corto estarán en la parte delantera de la góndola, y los de vencimientos más largos, en la parte posterior.


    
      
        
          Si necesitamos que el producto venza en un período de tiempo más largo, buscaremos aquellas unidades que se encuentren en la parte superior o en el fondo de la góndola.
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    Como dijimos, debemos comenzar por los productos de limpieza o de perfumería. Vamos a revisar que los envases se encuentren íntegros y bien cerrados, principalmente, para que no ocurran derrames dentro del chango o, luego, dentro de las bolsas o en nuestras alacenas y puedan llegar a contaminar otros productos. No nos olvidemos de que son químicos y pueden representar un riesgo, incluso si se derraman accidentalmente sobre la piel. Se recomienda colocarlos en el chango de forma tal que queden separados de los alimentos.


    Respecto de los alimentos no perecederos (fideos, galletitas, leche en polvo, leche larga vida, puré de tomate, latas de conservas y aderezos, entre otros), vamos a revisar, además de la fecha de vencimiento, que el envase se encuentre íntegro.


    Veamos los alimentos por grupos y las recomendaciones al momento de la compra y al llegar a casa.


    ALIMENTOS NO PERECEDEROS 


    [image: ] Envoltorios de plástico o “paquetes”


     


    Vamos a revisar que los paquetes se encuentren bien sellados. Generalmente, estos envases se cierran por termosellado, que puede fallar. En ese caso, el alimento quedará expuesto al ambiente y, aunque sea no perecedero, de baja humedad y de bajo riesgo —y tal vez no se vea alterado significativamente por esta apertura—, no es correcto comprarlo con un envase en mal estado porque su contenido podría sufrir cambios organolépticos, sobre todo en su textura y sabor, o algún tipo de contaminación por suciedad o presencia de plagas.


     


     


    [image: ] Latas


     


    Las latas son envases de hojalata que, para poder estar en contacto con alimentos, se protegen interiormente con barnices sanitarios. Los enlatados sufren un proceso térmico denominado esterilización, para asegurar la inactivación de microorganismos. Una lata en correctas condiciones de almacenaje y sin signos de deterioro permite conservar los alimentos por largos períodos de tiempo. Cuando elegimos una lata, o en el caso de que ya la hayamos comprado, debemos observar que no haya signos de las situaciones que listamos a continuación, las señales a verificar antes de decidir su consumo:


     


    
      	Hinchamiento: puede deberse a la formación de gas, por una reacción química que genera el alimento con el metal cuando no se encuentra cubierto con barniz sanitario, o también por el crecimiento de bacterias. Nunca consumir el contenido de una lata hinchada. ¡También recomendamos no abrirla porque la presión puede ser muy alta!


      	Óxido: se produce cuando las latas se almacenan en ambientes húmedos. El óxido puede atravesar el envase, exponiéndolo al ingreso de microorganismos. Para evaluar su consumo, podemos raspar el óxido con un cuchillo y observar qué tan profundo llega. Solo podremos consumir el alimento si el óxido es superficial y no afecta la zona de unión de la lata con la tapa.


      	Golpes: durante el almacenaje, transporte o exhibición en góndola se producen golpes involuntarios y, si llegan a dañar la integridad de la lata, pueden generar orificios que permitan el ingreso de microorganismos. Podemos evaluar el golpe al tacto; si la abolladura “pincha” o el impacto se dio en la unión de la lata con la tapa, recomendamos no consumirla.


      	Derrames: si hay manchas, debemos tener en cuenta que hubo un derrame del interior al exterior, y el orificio por el que sale el alimento es el mismo por el que ingresan los microorganismos. Muchas veces, una lata derrama y “ensucia” al resto. Para saber si está agujereada, podemos hacer una prueba sumergiéndola en agua caliente y luego presionar la tapa; si salen burbujas, está pinchada y no debe consumirse. Si simplemente estaba sucia, vamos a limpiarla, secarla y almacenarla.

    


     


    Además de observar su aspecto exterior, podemos verificar su estado presionando la parte superior de la lata y examinando que no haga ruido, como el de apretar un botón (clic-clic); es decir que la lata no debe ceder a la presión de nuestros dedos.


    Si no consumimos en su totalidad el contenido de una lata abierta, debemos colocarlo en un recipiente apto para el contacto con alimentos y almacenarlo refrigerado entre 2 y 8°C porque, cuando realizamos la apertura, dañamos el esmalte protector y el envase ya no sirve para conservarlo. Además, debemos verificar el lapso de aptitud del contenido de la lata una vez abierta. Este dato lo brinda el elaborador y se encuentra detallado en el rótulo en el “modo de conservación”, que dependiendo del tipo de conserva puede variar desde 24 horas hasta 5 días. Si deseamos enfriar el contenido de una lata cerrada, por ejemplo, una lata de duraznos en almíbar, podemos colocarla en la heladera unas horas antes de su consumo. Pero cuidado, no recomendamos almacenar en la heladera latas cerradas durante períodos de tiempo prolongados porque muchas veces se produce condensación, y eso puede favorecer a la formación de óxido.


    
      
        
          ¿Sabías que la leche en polvo una vez abierta debe consumirse dentro de los 30 días desde la fecha de apertura? ¡Datazo!
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    [image: ] Frascos


    A la hora de elegir frascos, debemos verificar la hermeticidad del envase, sobre todo en conservas y en mermeladas, ya que por un simple golpe en la tapa podría perderse el vacío, lo que permitiría que el alimento entre en contacto con el ambiente, ingrese oxígeno y se desarrollen hongos sobre su superficie.


    Tengamos presente que estos golpes son involuntarios, se dan en alguna etapa del traslado o la exhibición y muchas veces no se perciben a simple vista, hasta el momento de su apertura.


    Para verificar que el sellado sea correcto, la forma más simple es presionar sobre de la tapa esperando que no haya ningún tipo de movimiento ni ruido. Si la tapa cede fácilmente al presionarla, ha perdido el vacío y no se recomienda su consumo.


    Los frascos pueden almacenarse cerrados a temperatura ambiente, pero una vez abiertos debemos refrigerarlos entre 2 y 8°C y mantenerlos en la heladera hasta su total consumo. Nuestra recomendación es refrigerar, si bien esto no es estrictamente necesario en todos los casos; por ejemplo, las mermeladas y los dulces presentan un gran contenido de azúcar en su composición, lo que los vuelve de bajo riesgo al desarrollo de microorganismos, por la falta de agua disponible.


     


     


    [image: ] Envases de cartón


     


    Cuando hablamos de productos “larga vida”, generalmente pensamos en un envase de cartón; sí, la típica cajita de puré de tomate o de leche. Este tipo de envase está diseñado para proteger y preservar el alimento, para transportarlo, comercializarlo y almacenarlo a temperatura ambiente por períodos de tiempo prolongados. Esto se logra mediante la combinación del proceso térmico que recibe el alimento en la línea de producción y el envasado aséptico.


    Existen dos tipos de tratamientos térmicos:


     


    
      	Ultra Alta Temperatura (UAT o UHT, por su sigla en inglés): se utiliza para los productos con bajo nivel de acidez, como la leche, la crema y las bebidas vegetales, o para esterilizar alimentos preparados, como sopas, salsas, postres o aquellos a base de vegetales. El objetivo principal es maximizar la destrucción de microorganismos mientras se minimizan los cambios químicos en el producto. Esto implica encontrar la combinación ideal de temperatura y tiempo de procesado para los diferentes tipos de alimentos.


      	Pasteurización: consiste en el tratamiento con calor de un producto, para eliminar todas las bacterias patógenas y reducir la actividad enzimática. El objetivo es hacer que los alimentos sean seguros para el consumo humano y aumentar su vida útil.

    


     


    Este tipo de envases se fabrica con diferentes capas de protección, que garantizan la preservación sin necesidad de conservantes o refrigeración. La estructura del material contiene cartón, polietileno y papel aluminio, que en conjunto protegen del oxígeno y la luz para mantener el valor nutricional y el sabor del alimento y permitir que este sea transportado, comercializado y almacenado a temperatura ambiente hasta su apertura.


    La hermeticidad de estos envases bloquea la entrada de cualquier tipo de contaminante, por lo que es sumamente importante que, al momento de elegirlos, verifiquemos que no presenten golpes ni manchas que evidencien una posible pinchadura o un derrame. Tampoco deben estar hinchados o deformados, esto podría ser signo de pérdida de hermeticidad y posterior crecimiento de microorganismos en su interior. En cualquiera de esos casos, el alimento no debe consumirse.


    Al momento del almacenamiento en casa, es importante que coloquemos la menor cantidad de peso sobre los envases y evitemos golpes que puedan ocasionar deformidades en los extremos. Si los desinfectamos con alcohol al 70%, procuremos pulverizar los envases sin humedecerlos demasiado. Si nos excedemos, debemos secarlos con un papel descartable antes de guardar.


    Una vez abierto, el envase pierde su hermeticidad porque su contenido entra en contacto con el ambiente. Para una correcta manipulación y conservación del alimento, es sumamente importante seguir las siguientes recomendaciones:


     


    
      	Abrir el envase por el troquel o la tapa plástica; en caso de que no los tenga, cortar un extremo utilizando una tijera limpia.


      	Si el alimento no se utiliza en su totalidad, debemos verificar la información que nos brinda el elaborador, seguir las indicaciones de conservación y conocer la vida útil después de abierto. En términos generales, todos los envases una vez abiertos deben mantenerse refrigerados entre 2 y 8°C por un máximo aproximado de 3 días desde la apertura.


      	Tengamos en cuenta que, una vez abierto, el vencimiento impreso en el envase deja de tener validez y ahora deberemos respetar el lapso de aptitud. Esta información siempre debe darla el elaborador y debe estar impresa en el rótulo.

    


    
      
        
          ¡Sorpresa! Sí, la leche abierta dura solo 3 días, ¡no importa que sea larga vida! Una vez abierta, su vida útil cambia notablemente.

        


        
          [image: ]
        

      

    


    En ciertos productos, como el puré de tomates, podemos encontrar la sugerencia de traspasar el contenido a un envase apto para el contacto con alimentos, antes de ser refrigerado. Si bien esto no es estrictamente necesario, se indica para recordarnos que no debemos guardar el contenido por muchos días, ya que, al no observar el interior del envase original, podríamos olvidarnos de verificar sus condiciones organolépticas antes de consumirlo.


    
      
        
          Si deseamos extender la vida útil del puré de tomate que no utilizamos, podemos congelarlo en un recipiente apto para freezer y guardarlo por aproximadamente 6 meses.

        


        
          [image: ]
        

      

    


    Otros alimentos, como la leche o los jugos de fruta, no indican que deben retirarse del envase original. Una vez abiertos podremos refrigerarlos directamente en el mismo envase bien cerrado, con tapa o broche a presión para evitar una posible contaminación en la heladera, y siempre respetar el lapso de aptitud para su consumo.


    
      Existen fake news o noticias falsas que ponen en duda la inocuidad de los alimentos e instalan una creencia errónea, preocupando a la población a la hora de elegir determinados productos. Uno de los más famosos mitos tiene que ver con la codificación impresa en la base de los envases de cartón larga vida. La información falsamente difundida, a través de redes sociales y cadenas de correos electrónicos, afirma que los códigos que se encuentran en la base de los envases indican que la leche ha sido “reprocesada”, es decir que ha caducado en góndola sin llegar a venderse para el consumo y ha regresado a la planta productiva para ser reprocesada y reenvasada.


      Para nuestra tranquilidad, esta no es una práctica que se realiza en la industria, dado que la normativa no lo permite y, además, sería inviable y altamente costoso. Pero entonces ¿qué significan los números y colores? Los códigos de colores son marcas que forman parte de la prueba de impresión, hecha para asegurar su calidad, respetando los espacios y el color correcto. La numeración en la base de los envases se refiere al orden de producción. Con cada pedido de envases formulado por una empresa productora de leche se genera un número secuencial, que sirve para realizar la trazabilidad. La cifra que aparece arriba de esta numeración se imprime en el momento de la producción y se refiere a la posición en la bobina.


      Los envases son fabricados en grandes bobinas, divididas en rollos de cartón independientes. Cada rollo recibe una numeración, que permite identificar su posición en la bobina madre donde fue producido determinado envase. En conclusión, la leche UAT o “larga vida” dentro de su vida útil es segura y no hay ninguna relación entre los números del envase y la calidad de la leche, estos solo permiten realizar la trazabilidad e imprimir los colores y las leyendas del envase en forma correcta.

    


    ALIMENTOS PERECEDEROS


    Según el CAA, se entiende por alimentos perecederos a aquellos que, debido a su composición o características fisicoquímicas y biológicas, pueden experimentar alteraciones de diversa naturaleza que disminuyan o anulen su aceptabilidad en lapsos variables.


    Estos alimentos exigen condiciones especiales de temperatura de conservación, almacenamiento y transporte para asegurar su inocuidad y deben ser consumidos en un período corto de tiempo.


     


     


    [image: ] Pescado


     


    Si el supermercado cuenta con pescadería, la mercadería fresca que se comercialice a granel, es decir, fraccionada frente a nosotros en el momento, deberá exhibirse con exceso de hielo, debe haber escamas de hielo por debajo y por encima de todos los pescados enteros y filetes para asegurar una temperatura de conservación de 0°C.


    Como ya vimos, el pescado fresco debe presentar branquias rojas, escamas brillantes y bien adheridas al cuerpo, y su carne debe ser firme, sin ceder a la presión del dedo. Como señal de frescura, sus ojos deben ser brillantes, sin presencia de opacidad o hundimiento.


    Los crustáceos, como camarones y langostinos, no deben presentar manchas negras, olor desagradable o desprendimiento entre la cabeza y el tronco, ya que son signos de deterioro.


    Los calamares deben presentar una piel lisa, suave y húmeda, sin manchas sanguinolentas o extrañas; sus ojos deben ser brillantes y salientes, y su musculatura, consistente y elástica.


    Al comprar mejillones enteros frescos u otros moluscos bivalvos, estos deben tener las valvas cerradas. En caso de que estén abiertas, debemos comprobar si con un leve golpe se cierran.


    Las pencas de bacalao salado deben tener aspecto seco y no presentar puntos rojos o negros en su superficie, pues esto indica la presencia de hongos.


    
      
        
          Si vamos a preparar sushi casero, con piezas que lleven pescado crudo, recomendamos avisarle al vendedor para que la mercadería provenga directo de la cámara y no sea la que estuvo exhibida en el mostrador.
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    Una vez en casa, el pescado fresco puede conservarse entre uno y dos días en la parte más fría de la heladera, o hasta tres meses en el freezer. No recomendamos descongelar y volver a congelar pescados o mariscos. Al descongelarlos, no hacerlo a temperatura ambiente y, una vez preparados, hay que consumirlos en las siguientes 48 horas.


    Recordemos que embarazadas, infantes y personas adultas mayores deben consumir pescado bien cocido.


     


     


    [image: ] Frutas y verduras


     


    La verdulería es el sector donde más vamos a tener en cuenta nuestros sentidos. Al momento de adquirir frutas y verduras vamos a hacer una inspección visual del alimento, revisando en profundidad su calidad organoléptica. Seleccionemos aquellos que se encuentren frescos, brillantes, de colores vivos, con una forma y firmeza adecuada, que no presenten manchas ni olores desagradables porque esto puede ser señal de una madurez excesiva.


    Al elegir frutas y hortalizas con piel debemos tener en cuenta que esta las protege; por lo tanto, golpes, machucones, cortes o raspaduras se convierten en la puerta de entrada para microorganismos que favorecen su deterioro.


    Al planificar la compra —y dependiendo de cuánto tienen que durar esos vegetales en casa— podemos seleccionarlos según su estado de maduración. Pero no todas las frutas maduran de igual manera.


     


    
      	Maduración no climatérica: solo maduran en la planta, antes de su cosecha. Si se recolectan antes de su madurez plena, no podrán consumirse. Esto ocurre porque, una vez separadas de la planta, no tienen la capacidad de seguir degradando los componentes que dan rigidez a su estructura celular. Además, no se cumplen otros procesos metabólicos que conducen al olor y sabor típicos que buscamos al consumirlas. Ejemplos: ananá, frutillas y uvas.


      	Maduración climatérica: es la de las frutas que pueden cosecharse cuando aún no han alcanzado su pleno desarrollo y pueden continuar madurando fuera de la planta. El comienzo del proceso de maduración se acompaña de un rápido aumento de la velocidad de respiración; la fruta madura y adquiere mayor calidad como alimento. Ejemplos: banana, tomate y palta.

    


     


    En la producción y comercialización en gran escala de las frutas se controla de manera exhaustiva el ritmo de maduración, para así planificar cuidadosamente las operaciones de transporte y distribución. Por lo tanto, cuando hagamos nuestras compras, debemos considerar cuáles van a seguir madurando en casa y cuáles no. A la hora de almacenarlas es conveniente agruparlas según su maduración, para no acelerar el proceso natural y así conservarlas por más tiempo.


    
      
        
          Si tenemos una palta inmadura y queremos consumirla, podemos colocarla junto a una banana en una bolsa cerrada. ¿Por qué? La banana desprende un gas llamado eteno (o etileno), una hormona vegetal de crecimiento. También podemos acelerar la maduración en casa, envolviendo las frutas a temperatura ambiente y exponiéndolas a una fuente de calor.
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    Por el contrario, debemos refrigerar los alimentos maduros que no queremos consumir en el momento, para minimizar ese proceso.


    La humedad es otro factor importante a tener en cuenta, ya que todos los vegetales presentan una alta proporción de agua. Si se almacenan en ambientes muy secos, perderán esa humedad y, por ende, su frescura. Pero cuidado, un exceso de humedad puede provocar su deterioro y la aparición de hongos indeseables.


     


    Dos recomendaciones importantes:


     


    
      	Al momento de embolsar frutas y vegetales hay que tener cuidado cuando los acomodamos en el chango y también en casa, ya que el peso de uno sobre otro los afecta notoriamente. Lo mejor es poner abajo lo más pesado y grande, para que lo más liviano y delicado quede arriba.


      	Si cada vegetal se encuentra embolsado por variedad, al llegar a casa hay que sacarlo de la bolsa porque puede ocurrir una condensación que lo humedezca excesivamente. Luego lavarlo, sanitizarlo para bajar su carga de microorganismos, escurrirlo y almacenarlo en la heladera.

    


     


     


    ¿Por qué sanitizar?


     


    Si bien en el campo los agricultores, empacadores y transportistas deben aplicar buenas prácticas agrícolas y de manufactura con el fin de reducir al mínimo el riesgo microbiológico en frutas y hortalizas frescas, es posible que entren en contacto con contaminantes microbiológicos en cualquier punto de su trayectoria desde el lugar de su producción hasta a la mesa.


    No tenemos forma de asegurarnos que todo se cumpla al ciento por ciento. ¿Pensamos en todos los lugares por los que pasa esa mercadería antes de llegar a nuestra casa?


    La mayoría de los microorganismos patógenos en estos alimentos proviene de la materia fecal, principalmente la de los animales, que puede llegar a los vegetales a través del agua, y pequeñas cantidades de estos microorganismos —como ya vimos— pueden causar enfermedades.


    Independientemente del tipo de producción, ya sea convencional, orgánica o agroecológica, se debe realizar el procedimiento a menos que la mercadería informe en su rótulo que se encuentra lista para consumir.


    Con el fin de bajar la carga microbiana y almacenar los vegetales listos para consumir, buscamos disminuir el riesgo y mantener el ambiente interno de la heladera lo más limpio posible. Esto evitará la formación de hongos, olores no deseados y el desperdicio de alimentos.


    ¿Cómo sanitizamos correctamente? Lo primero es realizar la solución de lavandina. Para eso vamos a necesitar un recipiente con profundidad que la contenga. Si se va a utilizar la bacha de lavado, hay que limpiarla antes y arrojar agua hirviendo sobre la superficie hasta que se vacíe. También se puede hacer directamente en un recipiente plástico bien grande para que los vegetales permanezcan sumergidos.


    La lavandina que podemos utilizar debe indicar en su rótulo que es apta para desinfección de frutas y verduras. Siguiendo las indicaciones del fabricante para preparar la solución, vamos a ayudarnos con una jarra medidora, para colocar el agua necesaria, y con un gotero o jeringa, para medir la cantidad exacta de lavandina a agregar.


    Ahora sí, veamos el paso a paso de la sanitización:


     


    
      	Lavar los vegetales bajo el chorro de agua, ayudando con las manos a retirar la suciedad. Si es verdura de hoja, lavar una por una, desarmando la planta para asegurarnos de llegar hasta el interior.


      	Llenar la bacha o el recipiente con agua fría hasta un nivel que permita sumergir los vegetales.


      	Tomar el gotero o la jeringa, colocar la proporción de lavandina según los litros de agua que utilizamos en el paso anterior.


      	Sumergir los vegetales y dejar reposar por el tiempo indicado en el rótulo de la lavandina, que dependerá de la concentración de cloro inicial y de la solución que hayamos preparado.


      	Retirar los vegetales y dejarlos escurrir o secarlos con un repasador limpio o papel descartable a fin de quitar el exceso de humedad antes de guardarlos en la heladera.

    


     


    Todos los vegetales se pueden sanitizar, incluso aquellos que compramos previamente cortados, como las verduritas para cocinar sopa, por ejemplo.


    Esta práctica será en vano si el recipiente o bandeja para vegetales dentro de la heladera no se encuentra limpio, así que realizar su limpieza frecuentemente es tan importante como sanitizar los vegetales.


    Recomendaciones:


    
      	No es correcto utilizar lavandina en gel, aditivada o con perfume, ya que no están habilitadas para desinfección de agua de consumo. Las lavandinas aptas deben indicarlo en su envase y cuentan con una habilitación especial otorgada por la autoridad sanitaria.


      	La dosis y el tiempo de reposo dependerán de la lavandina que utilicemos y su concentración de cloro inicial.


      	Siempre debemos leer el rótulo, verificar su vencimiento y respetar las indicaciones del fabricante. La lavandina para desinfección de agua de consumo y sanitización de vegetales tiene solo 4 meses de vida útil, luego el cloro se descompone.


      	La lavandina utilizada correctamente es un químico seguro. Debemos ser responsables en su uso y medir exactamente la cantidad, sin excedernos.


      	El vinagre es un ácido débil, por lo que no desinfecta, pero sí ayuda a desprender insectos en el proceso previo de lavado.


      	Respecto del bicarbonato, no hemos encontrado bibliografía que respalde su uso como desinfectante.

    


     


    Cada vegetal que consumimos tiene diferentes órganos cosechables, que representan lo que definitivamente comemos y poseen una vida útil diferente. Estos son algunos consejos sobre cómo almacenarlos para maximizar su conservación:


     


    
      	Frutos, coles, hojas y tallos tiernos, inflorescencias y tallos jóvenes: realizar la sanitización inmediata al traerlos de la verdulería y el posterior almacenamiento en heladera. Es importante no guardarlos húmedos. Para una mejor conservación de las hojas, como las de la lechuga, se recomienda almacenarlas en un recipiente donde podamos colocarlas sanitizadas intercaladas con papel absorbente.


      	Bulbos: se recomienda almacenarlos fuera de la heladera en lugar fresco y seco. Cuando vayan a ser utilizados, pelarlos y sanitizarlos.


      	Cebolla de verdeo y puerro: marcar una cruz en la base del bulbo para mejorar la limpieza y poder eliminar los restos de tierra. Se recomienda sanitizar estos vegetales cuando llegan de la verdulería y almacenarlos en la heladera.


      	Raíces como la papa y batata: se recomienda mantenerlas fuera de la heladera en lugar fresco y seco. Al momento de utilizarlas, hay que pelarlas y sanitizarlas, salvo que vayan a consumirse hervidas o bien cocidas.


      	Raíces como la zanahoria y la remolacha: se recomienda sanitizarlas y almacenarlas en frío.

    


     


     


    [image: ] Cómo elegimos la carne


     


    En el supermercado encontramos la carne en varias presentaciones. Si vamos a elegir un corte envasado en una bandeja, debemos tener en cuenta que este tiene una vida útil corta, de aproximadamente 5 días. Por lo tanto, al llegar a casa tenemos que planificar su consumo y, si no vamos a utilizarlo dentro de ese rango, debemos congelarlo.


    Por otro lado, la carne que se envasa en atmósfera controlada o al vacío presenta una vida útil mayor y no es necesario congelarla, sino mantenerla refrigerada hasta la fecha de vencimiento indicada en el envase. Lo importante en este tipo de envasado es verificar que no se haya pinchado.


    En el envasado al vacío es fácil notarlo, porque el plástico se desprende de la carne y deja que se vean burbujas internas. Si la pinchadura ocurrió en el corto plazo, hay que abrir el envase y consumirla de inmediato o congelarla. Ahora bien, si no sabemos cuándo ocurrió y la carne presenta un olor no característico que persiste una vez abierto el envase, no recomendamos su consumo. Atención: es posible sentir un olor más fuerte al abrir el envoltorio, pero desaparecerá a los pocos minutos si la carne estuvo correctamente conservada y no hubo pérdida de vacío.


    Otro factor importante es el tema del color. La mioglobina es la proteína responsable del color de la carne y no circula en la sangre, sino que se fija en las células del tejido y da el color amembrillado.


    El color de la carne es inestable, influyen la edad, la especie, el sexo, la dieta y el tipo de ejercicio que realiza el animal en vida. Por ejemplo, la carne de un ejemplar viejo será más oscura porque el nivel de mioglobina aumenta con la edad.


    Puede cambiar el color mientras se almacena en la carnicería, en el supermercado o en nuestro hogar. Cuando se guarda de forma adecuada, los cambios son normales y no indican que el producto esté deteriorado. Si la carne es fresca y está protegida del contacto con el aire envasada al vacío, presenta un rojo “membrillo” característico de la mioglobina. Al exponerse al aire, la mioglobina toma contacto con el oxígeno y forma el pigmento oximioglobina, que produce un color rojo “brillante”. El color restante proviene de la hemoglobina, que se encuentra principalmente en la sangre y puede hallarse en pequeñas cantidades en los tejidos. El uso de envases que permiten el paso de oxígeno, como las bandejas con film, ayuda a que los cortes de carne retengan el color brillante.


    Cuando exponemos la carne a la luz, como también al contacto continuo de la mioglobina y la oximioglobina con el oxígeno, se produce la formación de metamioglobina, pigmento que torna la carne de color “marrón-pardo”. Este cambio no significa que el producto esté deteriorado, siempre y cuando esté dentro del rango de temperatura óptimo de conservación (entre 0 y 5°C ) y dentro de su lapso de vida útil, 5 días.


    Las manchas blancas con aspecto “seco” indican quemaduras por frío, y esto ocurre cuando congelamos carne por un período de tiempo extendido o no la protegemos adecuadamente dentro del freezer. Es aconsejable retirar esas partes antes de consumir.


    El color “tornasol” es un efecto óptico que se da cuando la luz toca el trozo de carne y se divide como un arcoíris debido a sus componentes (hierro/grasa). Esto no representa riesgo y se evidencia en los cortes feteados, como las milanesas.


    Es importante no confundir con el color “verdoso” característico de la putrefacción, que viene acompañado de un olor fuerte y nauseabundo. La putrefacción es un proceso de fermentación pútrida de origen bacteriano presente en la materia orgánica. El color verde se debe al ácido sulfhídrico, generado por la descomposición de los tejidos que, sobre la hemoglobina sanguínea en presencia de oxígeno, produce la sulfohemoglobina de coloración verdosa. En este caso no se recomienda su consumo bajo ningún concepto.


     


     


    Los riesgos de la carne picada


     


    Uno de los temas sobre el cual insistimos es el de evitar el consumo de carne picada en menores de 6 años, no se recomienda porque puede estar contaminada con la bacteria Escherichia coli O157:H7, responsable —como ya vimos— del Síndrome Urémico Hemolítico (SUH).


    Esta bacteria llega a la superficie de la carne durante el proceso de faena del animal y, luego, al realizar el desposte y charqueo de la media res para obtener el trozo entero de carne, va pasando de corte a corte.


    Dentro de la picadora se transforma en una gran cantidad de pequeños trozos de carne, lo que aumenta su superficie de contacto con el oxígeno, con las paredes de la máquina —de difícil higiene y desinfección— y con la temperatura ambiente. Además, dentro de la picadora existe la “fricción mecánica”, que hace subir la temperatura de la masa de carne. En conclusión, la bacteria pasa de la superficie del trozo de carne inicial a estar esparcida por toda la carne picada, con excelentes condiciones para su desarrollo, recordemos lo aprendido con CHATTO.


    El centro de la hamburguesa o albóndiga ya no es un corte virgen sin contaminación. Ahora está formado por carne picada expuesta a la bacteria y a óptimas condiciones de crecimiento. Si a eso le sumamos una cocción deficiente, no podremos asegurar la destrucción de la bacteria por calor, que solo sucede por encima de los 72°C y que es necesario verificar con termómetro.


    Si en cambio vamos a cocinar un trozo de carne entero, solo el exterior podría estar expuesto a la bacteria y, si se manipuló correctamente y se respetó la temperatura de conservación, el centro interno del corte estaría libre de contaminación.


    Por eso, asegurando una cocción completa en el exterior del corte virgen, una rodaja de esta carne podría consumirse jugosa (lomo, peceto), ya que su interior nunca estuvo expuesto a la contaminación, mientras que sería riesgoso hacerlo con una hamburguesa porque su centro está formado por carne picada. Es importante manipular correctamente el corte de carne entero, evitar pincharlo y tomarlo con pinzas o espátulas durante la cocción, a fin de no contaminar el centro por ningún corte u orificio.


    Pero ¿qué pasa con las personas adultas? ¿Sabían que también pueden contraer SUH? Sí, también nos enfermamos. Por ese motivo, recomendamos que la cocción de alimentos elaborados con carne picada sea a conciencia, verificando que se encuentre totalmente cocida. Lo ideal sería comprobar la temperatura con un termómetro pincha carne, y que, en el interior, supere los 72°C. Otra forma más simple es examinar el corte: no debería presentar zonas rojizas ni desprendimiento de jugos rosados, sino más bien translúcidos. Las hamburguesas nunca deben consumirse crudas.


    Los condimentos o el ahumado no le dan color rojizo al interior de la hamburguesa. Eso solo lo logran las sales nitradas junto con otros aditivos que se utilizan en la elaboración de chacinados, pero que no aplica a hamburguesas.


    
      ¿Podemos darles carne picada a nuestras hijas y a nuestros hijos menores si la cocinamos en empanada o pastel de carne?


      NO. En ninguna de estas comidas, ni aunque sea picada por uno mismo, por el carnicero de confianza, se corte a cuchillo en casa o se cocine por infinidad de horas. La carne picada es un gran NO dentro de nuestras recomendaciones.


      Si bien no es un alimento prohibido por la Sociedad Argentina de Pediatría, muchos profesionales aconsejan evitar su consumo, al igual que lo indica el Senasa.


      Un ejemplo simple: ¿llevaríamos a nuestras hijas y a nuestros hijos sin cinturón de seguridad por la ruta a 180 kilómetros por hora? Es posible que no pase nada durante el trayecto, pero si el destino nos juega una mala pasada, el resultado podría ser fatal. Con la carne picada sucede lo mismo. Tal vez no pase nada. Pero recordemos: #NoPasaHastaQuePasa.


      Una opción para darles carne picada segura es comprar el trozo de carne entero, cocinarlo correctamente hasta que la cocción sea perfectamente pareja en su exterior e interior y, luego, picarla para relleno.

    


     

    [image: ] Listo el pollo


    En el supermercado vemos las presas de pollo (muslo, patas, supremas, cuartos traseros) envasadas en bandeja con film y que se exhiben con aspecto congelado, pero en la góndola refrigerada. Esto se debe al proceso de subenfriamiento del pollo por debajo de los 0°C. Pero si controlamos la temperatura de la presa, veremos que no está congelada a –18°C. Por lo tanto es fresco y al llegar a casa podemos mantenerlo en la heladera hasta la fecha de vencimiento, que puede variar entre 5 y 7 días, o congelarlo.


    El aspecto del pollo o de sus presas debe ser fresco, brillante; la piel no debe estar pegajosa, sino lisa y tersa, de color uniforme y sin manchas. Si observamos manchas rojas, se debe a un coágulo de sangre, producto de un golpe que sufrió el animal.


     


     


    [image: ] Quesos y fiambres


     


    Si queremos aprovechar alguna oferta y comprar una horma o un trozo grande de queso, podemos hacerlo teniendo en cuenta la vida útil de acuerdo con la variedad. Si la horma permanece cerrada, podrá consumirse hasta la fecha de vencimiento indicada, pero si la trozamos, tan solo por la manipulación y el contacto con el ambiente y los utensilios de corte, su vida útil disminuye.


     


    
      	Los quesos frescos, como el cremoso o cuartirolo, duran solo 5 días en la heladera.


      	Los quesos semiduros, como el gruyère, pategrás o gouda, tendrán 10 días de vida útil refrigerados.

    


     


    
      	Los quesos duros, como el reggianito o sardo, podrán conservarse de 15 a 20 días en la heladera. Es común que los mantengamos a temperatura ambiente, pero esto provoca cambios organolépticos y exudado, sobre todo en verano, por lo que no lo recomendamos.

    


     


    Una forma de extender su vida útil —como ya dijimos— es congelarlos en porciones. Pero debemos tener en cuenta algunas consideraciones:


     


    
      	Cuando congelamos, los cristales de agua ganarán volumen, modificando la estructura interna del alimento.


      	Cuando esos cristales se descongelan, pueden alterar las características organolépticas. Por eso, muchos alimentos pierden su textura natural al descongelarse.


      	Cuanto más pequeña sea la porción a congelar, más rápido será el proceso de congelado y menos se verá alterado el producto, ya que los cristales de agua tendrán un tamaño menor y generarán menos daño.


      	La decisión de congelar el alimento debe tomarse lo antes posible y nunca esperar a que esté vencido o, mucho menos, en mal estado.

    


     


    Para congelar los quesos vamos a necesitar: tabla, utensilios, recipiente o bolsa apto para estar en contacto con alimentos y marcador resistente al agua.


     


    Procedimiento:


    
      	Lavar las manos y preparar los elementos necesarios sobre una mesada limpia.


      	Quitar el alimento de su envase original porque puede estar sucio de la góndola. Es conveniente, previamente, desinfectar el envase con alcohol al 70%.


      	Cortar en porciones lo más pequeñas posibles, con el tamaño justo de lo que sabemos que luego necesitaremos descongelar.


      	Envasar las porciones en el recipiente o bolsa elegido y rotularlo con la fecha del día.


      	Colocarlo de inmediato en el freezer, procurando una correcta circulación del aire interno. (La transferencia de calor se llevará a cabo a través del aire que circula en el interior. Si no hay espacio suficiente, tardará mucho tiempo en congelarse y los cristales de agua serán más grandes, lo que queremos evitar.)


      	Idealmente, colocar las porciones sobre la rejilla o estante para que también la base intercambie calor más rápido y en forma pareja.


      	Una vez transcurridas de 12 a 24 horas, cuando la porción ya se encuentre correctamente congelada, podemos acomodar otra vez las porciones y ganar espacio dentro del freezer.


      	El tiempo de duración será el indicado por la tabla/manual del freezer, teniendo en cuenta que el freezer individual alcanza temperaturas menores que el de la heladera y conserva por más tiempo.


      	Si bien este procedimiento lo describimos en este caso para quesos, podés aplicarlo a todos los alimentos. Incluso en cortes de carne cruda o semipreparados como salsa de tomate, milanesas rebozadas o rellenos.

    


     


    Respecto de los fiambres, una vez abierta la pieza y feteada, por la manipulación en la feteadora su vida útil será de solo 3 días. Para garantizar la frescura es importante comprar justo lo que se consumirá. Si bien también puede congelarse, su textura cambiará y tal vez no nos permita disfrutarlo fresco al descongelarlo para una picada o un sándwich, pero sin problema podremos usarlo para rellenos. Por ejemplo, jamón para hacer un relleno de tarta o empanadas.


    La vida útil de los sobres de fiambre envasados al vacío en el supermercado será más larga, pero solo mientras se mantenga el envoltorio cerrado y correctamente refrigerado. Una vez abierto, tendrá solo 3 días de vida útil, y recomendamos sacarlo del envase original y pasarlo a un recipiente hermético.


     


     


    [image: ] Productos lácteos y congelados


     


    Junto con las carnes, se trata de la última familia que debemos adquirir en el recorrido del supermercado, ya que estos productos son más susceptibles al corte de la cadena de frío y también son los primeros que debemos almacenar en la heladera al llegar a casa, luego de la desinfección con alcohol al 70%. No se recomienda más de una hora fuera de frío. Hay que prestarle principal atención al verano por las altas temperaturas. Por eso recomendamos llevar siempre una bolsa térmica.


    En la góndola, chequear si se observa condensación o exceso de hielo acumulado, que puede ser evidencia de fluctuaciones de temperatura que podrían dañar el alimento. No recomendamos adquirir productos con evidencia de gotas de agua sobre la góndola o sobre el envase.


    En los productos congelados, la evidencia de cambios en la temperatura de conservación se da por la formación de cristales de agua sobre la superficie de los alimentos. Es posible que nos demos cuenta recién al abrir el envase para su consumo y no al momento de la compra.


    En los helados, por ejemplo, la textura se modifica por los cambios en la estructura de los cristales de agua internos, y podemos sentir una sensación de “arenilla” en la boca. De ser así, no consumir. En las hamburguesas supercongeladas, nos damos cuenta porque se pegan unas a otras y es muy difícil separarlas.


     


     


    La incógnita de la tapa metálica en envases plásticos


     


    Los derivados lácteos como el yogur, la crema de leche, el queso untable y el dulce de leche presentan una tapa de papel de aluminio sobre el envase, como barrera de sellado. Algunas presentaciones, además, llevan una tapa plástica por encima. La duda: ¿se saca la tapa de aluminio o se mantiene una vez abierto el envase? Lo cierto es que en el rótulo del alimento no se indica cómo proceder, por lo tanto, el argumento para retirarlo está basado en un criterio ciento por ciento microbiológico. Una vez abierto el envase, dejar la tapa fomenta la proliferación de microorganismos, tales como bacterias, hongos y levaduras, al existir contacto entre los restos del alimento y el aire. Lo que corresponde es retirarla —son ciento por ciento reciclables— al abrir un envase y conservar el alimento con su tapa plástica de protección. En caso de que no posea esta tapa, como el caso de los yogures, trasvasar a un envase hermético correctamente higienizado y refrigerar.


    
      
        
          Es muy común abrir este tipo de envases y llevarlos directamente a la mesa: yogur para mezclar con cereales, dulce de leche o queso crema para untar en la tostada, ¿te suena familiar? ¿Y qué pasa con la cadena de frío si hacemos sobremesa? Cuando abrimos un pote de yogur, queso crema o dulce de leche y no usamos su contenido por completo, recomendamos utilizar un utensilio limpio para servir la cantidad que vamos a consumir, colocar esa porción en un recipiente y llevar a la mesa solo lo necesario, manteniendo los potes en la heladera. Otro error muy común es usar una cuchara sucia, que llevamos a la boca, para servir el alimento directo del pote, contaminando todo su contenido. Y no nos mintamos, sabemos que lo hicimos siempre, ¡chupar la cuchara de dulce de leche es casi inevitable!

        

      

    

  


  
    
      
        
          [image: ]
        


        ROTULADO

      

    


    El rotulado de los envases busca brindar información clara y de fácil comprensión sobre los alimentos que elegimos consumir. Es un medio de comunicación entre productores y consumidores, con el fin de facilitar la decisión de compra según los intereses de quienes los adquieren, suministrando información sobre las características del alimento y su manipulación.


    La normativa se encuentra detallada en el capítulo V del Código Alimentario Argentino (CAA), en el que encontramos la reglamentación para el rotulado de alimentos envasados. Y esto es importante porque lo que desarrollaremos aquí no aplica a aquellos de venta a granel o que se expenden en comercios como panaderías, carnicerías y verdulerías, donde se fracciona el producto.


    ¿QUÉ ES UN RÓTULO?


    Es toda inscripción, leyenda, imagen o material descriptivo o gráfico que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, grabado en relieve o huecograbado o adherido al envase del alimento.


    En los rótulos no pueden utilizarse vocablos, signos, ilustraciones o símbolos que puedan hacer que la información declarada se preste a confusión o sea falsa respecto del alimento, su modo de uso o conservación y su contenido. Tampoco se pueden señalar cualidades que no posea o puedan ser demostradas ni destacar características propias del alimento ni indicar propiedades medicinales, terapéuticas o de mejoramiento de la salud.


     


     


    ¿Qué mirar en primer lugar?


     


    Ya hablamos de los envases y de la importancia de que se encuentren íntegros y sin alteraciones a fin de preservar correctamente el alimento, pero ¿qué pasa con la información descripta en el rótulo?


    Está prohibido el uso de rótulos que contengan enmiendas, leyendas agregadas con caracteres tipográficos diferentes, así como su superposición en los envases —salvo autorización expresa de la autoridad sanitaria competente—. Tampoco se permite la existencia de productos alimenticios en envases que carezcan de los rótulos correspondientes, o que estos se presenten ilegibles, sucios, deteriorados o parcialmente arrancados.


    Por lo tanto, si encontramos un envase cuyo rotulado no es claro, está tachado, sucio, te genera dudas o se encuentra ilegible, ¡no hay que comprarlo!


     


     


    ¿Cuál es el idioma utilizado para expresar la información?


     


    La información obligatoria debe estar redactada en el idioma oficial del país de consumo, con caracteres de buen tamaño, realce y visibilidad adecuados, sin perjuicio de la existencia de textos en otros idiomas. Es decir que, en la Argentina, los rótulos deben expresarse en castellano. Pero puede ocurrir que encuentres en la góndola productos importados, cuyo rótulo de origen se exprese en otro idioma. En este caso es obligatorio que el importador declare los datos del producto en el idioma oficial, y esto generalmente se realiza colocando una etiqueta adicional con esa información de carácter obligatoria por el CAA. Esta puede agregarse en el país de origen o una vez que llega a destino, pero lo importante es que no se comercialice sin ella.


    
      
        
          Cuando en el supermercado vemos un producto importado con muchas etiquetas blancas tapando logos o inscripciones en otro idioma, no hay que asustarse. Eso se debe a que la autoridad sanitaria de nuestro país revisa los rótulos de origen, y si alguna inscripción no se encuadra en el CAA, no puede declararse. Por lo tanto, el importador debe cubrir la leyenda que no es compatible con la legislación argentina.

        


        
          [image: ]
        

      

    


    ¿Cuál es la información obligatoria que debe llevar el rótulo?


     


    El rótulo de alimentos envasados debe presentar obligatoriamente la siguiente información:


     


    
      	Denominación de venta.


      	Lista de ingredientes.


      	Contenido neto.


      	Identificación del origen.


      	Nombre o razón social y dirección del elaborador o importador.


      	Identificación del lote.


      	Fecha de duración.


      	Preparación e instrucciones de uso del alimento y conservación, cuando corresponda.


      	Información nutricional.
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    Denominación de venta


 

    También conocida como “nombre o denominación legal”. Es uno de los datos más importantes a verificar en un alimento porque establece el nombre específico, y no genérico, que indica su verdadera naturaleza y sus características.


    Esta denominación está estipulada según la legislación para el tipo de producto y debe ser aprobada por la autoridad sanitaria. Dentro del CAA encontraremos que el mismo está dividido en diferentes capítulos, varios de los cuales están destinados a cada grupo de alimentos: cárneos, lácteos, vegetales, bebidas analcohólicas, etcétera.


    En cada uno de estos capítulos encontraremos los diferentes artículos que establecen las características y los requisitos que deben cumplir los alimentos para denominarse tal cual lo indica el CAA. Incluso están especificados —para aquellos alimentos que lo requieran— los límites microbiológicos, fisicoquímicos, el uso de aditivos y las técnicas de elaboración, entre otros.


    Como ya notamos, la industria lanza constantemente nuevos productos al mercado, y nos ha pasado de encontrar en la góndola un producto cuya denominación legal indica: “Alimento a base de…”. ¿Y esto qué es? Cuando la nueva formulación, por alguno de sus parámetros o requerimiento legal, no se cumple para el tipo de alimento y la denominación exacta no puede utilizarse, el CAA en el artículo 3 indica: “Todo alimento elaborado y no definido por el presente Código podrá registrarse solamente después de su aceptación por la Autoridad Sanitaria Nacional, a la que se elevarán certificados y monografías para su evaluación, la que los autorizará siempre que sus materias primas, ingredientes, aditivos agregados en las proporciones admitidas, materiales en contacto con los mismos, procesos de elaboración y aptitud bromatológica respondan a las exigencias de este Código”, y permite la inscripción, ante la autoridad sanitaria, de alimentos con una denominación legal alternativa.


    Un caso sobre el que hemos hablado mucho es el del “queso crema” y el “alimento a base de queso blanco”. El primero está definido exactamente como indica el artículo 620 del capítulo 8 del CAA, mientras que el segundo es una alternativa que, por algún requisito no cumplido, no puede denominarse como aquel.


    Este dato tan importante aparece generalmente en la cara principal del envase, en su parte inferior. Tengamos en cuenta que, para la gran mayoría de los datos obligatorios, el CAA admite un tamaño de letra de un milímetro, por lo que muchas veces resulta difícil de encontrar. ¡No lo desestimemos! Este dato nos indicará qué es lo que realmente estamos comprando.


     


     


    Lista de ingredientes




    En el rótulo de todo alimento envasado se debe indicar la lista de ingredientes, en la que deben detallarse luego de la expresión “ingredientes:” o su abreviatura “ingr.:”, enumerando en orden decreciente según el peso inicial. Es decir que debe comenzar por el ingrediente de mayor proporción en la fórmula e ir descendiendo hasta el menor.


    Esta lista generalmente aparece al dorso o lateral de los envases, es raro encontrarla en la cara principal.


    Cuando un ingrediente sea a su vez un alimento elaborado con dos o más componentes y constituye más del 25% de la fórmula, se podrá declarar como tal en la lista de ingredientes siempre que se detalle, a continuación, su composición. En el caso de que sea menor a un 25% en fórmula, no es necesaria esta declaración.


    El agua deberá declararse si forma parte de la formulación y, además, como ingrediente de salmueras, jarabes, almíbares o caldos. Solo podrá eximirse su declaración cuando se evapore durante la fabricación.


    Quedan exceptuados de declarar una lista de ingredientes los monoproductos, es decir, alimentos compuestos por un único ingrediente, como el azúcar, el arroz, la yerba mate o la miel.


     


     


    Aditivos alimentarios




    Al leer la lista de ingredientes encontramos letras, números o palabras raras que no entendemos. Esos son los aditivos, técnicamente, sustancias que se agregan de manera intencional a los alimentos con el objetivo de modificar sus características físicas, químicas, biológicas o sensoriales durante la manufactura, procesado, preparación, tratamiento, envasado, acondicionado, transporte o manipulación. Tiene un fin tecnológico, como conservar por más tiempo el alimento, mejorar su humedad o regular la acidez.


    Los aditivos deben declararse como parte de la lista, pero después del resto de ingredientes, y siempre detallando:


     


    
      	La función principal o fundamental del aditivo en el alimento. Por ejemplo: conservador, CONS; regulador de acidez, ACREG; aromatizante, ARO; emulsionante EMU, etcétera.


      	Su nombre completo o su número INS (correspondiente al Sistema Internacional de Numeración) según el Codex Alimentarius FAO/OMS. Por ejemplo: EMU: INS 322, o EMU: Lecitina de soja, o EMU: INS 322 (Lecitina de soja).

    


     

  

    Declaración de alérgenos




    Las alergias alimentarias surgen como respuesta del sistema inmunológico en personas sensibles a determinados componentes (proteínas alergénicas). Se conocen un total de 160 alimentos causantes de alergias, incluyendo a los ocho implicados —ya sea grupal o individualmente— en el 90% de los casos.


    En la Argentina, la Ley de Alérgenos se encuentra en vigencia desde octubre de 2018, obligando a que en el rótulo de todo alimento envasado se deba declarar a los alérgenos y a todas las sustancias capaces de producir reacciones adversas en individuos susceptibles —presentes como tal o como sus derivados—, empleando alguna de estas frases:


     


    CONTIENE…


    CONTIENE DERIVADOS DE…


    CONTIENE… Y DERIVADOS DE...


     


    Completando el espacio en blanco con el nombre de la/s sustancia/s según corresponda, de acuerdo al siguiente listado:


     


    
      	Trigo, centeno, cebada, avena y derivados.


      	Crustáceos y productos derivados.


      	Huevos y productos derivados.


      	Pescados y productos derivados.


      	Maní y productos derivados.


      	Soja y productos derivados.


      	Leche y productos lácteos.


      	Frutas secas y productos derivados.


      	Dióxido de azufre y sulfitos, cuando se encuentre en concentraciones iguales o mayores a 10 ppm.

    

  

    Se ha determinado que las BPM disminuyen el riesgo de una contaminación accidental con alérgenos, pero no garantizan su ausencia. Por lo tanto, si la empresa elaboradora presenta una declaración jurada indicando que, aun habiéndose aplicado las BPM, existe la posibilidad de contaminación, y esta es aprobada por la autoridad sanitaria competente, se deberá declarar en el rótulo la frase de advertencia:


     


    PUEDE CONTENER…


     


    Completando el espacio en blanco con el nombre de la/s sustancia/s según corresponda, de acuerdo al listado indicado previamente.


     


     


    Contenido neto




    Puede expresarse en gramos, kilos, mililitros, litros, o incluso en unidades, como en el caso de los huevos. Debe encontrarse en el frente del envase y suele presentar un tamaño mayor al resto de los datos legales declarados, para una correcta visualización del consumidor, en proporción al tamaño del envase.


    Los productos que contengan dos fases (una líquida y una sólida), tal el caso de las conservas que presentan justamente un medio de conservación (como la salmuera), deben declarar el peso neto y el peso escurrido. Es decir, lo que contiene en total el envase —producto y medio de conservación— y lo que queda realmente de producto luego de desechar el líquido.


     


     


    Identificación del origen


 

    Para identificar el origen de un producto se debe utilizar una de las siguientes expresiones: “fabricado en…”, “producto…”, o “industria…” y debe declararse en el frente del envase. A su vez, en el dorso o lateral encontraremos los datos del elaborador, productor, importador, titular de marca o fraccionador:


     


    
      	Razón social, junto a su domicilio, localidad y país de origen.


      	El Registro Nacional de Establecimiento (RNE) y, en el renglón inmediato inferior, el Registro Nacional de Producto Alimenticio (RNPA).

    


     


    El RNE será el mismo para todos los productos elaborados en una misma planta, mientras que el RNPA será único para cada alimento o producto registrado de una marca y formulación. Ambos son obligatorios e indican el registro y código del producto o establecimiento frente a un organismo competente.


    
      
        
          Los alimentos de origen animal, como salchichas, fiambres, huevos, prefritos de pollo o hamburguesas supercongeladas, son registrados ante el Senasa, por lo que no llevan RNE y RNPA, sino que en el envase encontraremos un registro diferente otorgado por esta autoridad sanitaria, correspondiente al establecimiento oficial y al producto.
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    Identificación del lote


   

    El CAA define al lote como el conjunto de artículos de un mismo tipo, procesados por un mismo fabricante, en un mismo espacio de tiempo y bajo las mismas condiciones. Todo rótulo debe llevar impresa, grabada o marcada de forma indeleble, legible y visible, una indicación que permita identificar el lote al que pertenece el alimento, con el fin de facilitar su trazabilidad ante cualquier inconveniente con el alimento.


     


     


    Fecha de duración


     


    Si bien es común encontrar la fecha de vencimiento declarada como dd/mm/aa, está permitido que solo se declare:


     


    
      	El día y el mes, para los productos con una vida útil menor a tres meses.


      	El mes y el año, para productos que tengan más de tres meses.


      	Puede utilizarse alguna de las siguientes expresiones, acompañadas de la fecha o la indicación concreta de donde encontrarla en el envase: “vencimiento”, “vto”, “consumir antes de”, “vence”.

    


     


    Los alimentos que están exceptuados de declarar el vencimiento son:


     


    
      	Frutas y hortalizas frescas.


      	Vinos, vinos de licor, vinos espumosos, vinos aromatizados, vinos de frutas y vinos espumosos de fruta.


      	Bebidas alcohólicas que contengan 10% (v/v) o más de alcohol.


      	Productos de panadería y pastelería que se consuman dentro de las 24 horas siguientes a su fabricación.


      	Vinagre.


      	Azúcar sólido.


      	Productos de confitería consistentes en azúcares aromatizados o coloreados, como caramelos y pastillas.


      	Goma de mascar.


      	Sal de calidad alimentaria, excepto las enriquecidas.

    


    
      
        
          DERRIBANDO MITOS


          Según nuestra normativa, la miel no está exceptuada de la declaración de fecha de vencimiento. Por lo tanto, aunque muchos crean que es un alimento que jamás vence —por su alto contenido de azúcar—, ésta debe indicarse.

        

      

    

 
  

    Información nutricional


    

    Se trata de la descripción destinada a informar al consumidor sobre las propiedades nutricionales de un alimento y será obligatoria la declaración del valor energético (expresado en kcal y kJ) y del contenido cuantitativo de los siguientes nutrientes:


     


    
      	Carbohidratos (g)


      	Proteínas (g)


      	Grasas totales (g)


      	Grasas saturadas (g)


      	Grasas trans (g)


      	Fibra alimentaria (g)


      	Sodio (mg)

    

  

    Debe ser expresada por porción, incluyendo la medida casera correspondiente y el porcentaje de Valor Diario (%VD) que cubre su consumo. Para su cálculo se utilizan los Valores Diarios de Referencia de Nutrientes (VDR) y de Ingesta Diaria Recomendada (IDR).


    
      
        
          La medida casera es un elemento de cocina comúnmente utilizado por el consumidor para medir alimentos. Puede ser expresada en unidades, en el caso de galletitas, o con un utensilio real como una cuchara, un plato o una taza.
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    Se encuentran exceptuados de declarar la información nutricional:


     


    
      	Bebidas alcohólicas.


      	Especias.


      	Aguas minerales naturales y las demás aguas destinadas al consumo humano.


      	Vinagres, sal, café, yerba mate, té y otras hierbas.


      	Alimentos preparados y envasados en restaurantes o comercios gastronómicos, listos para consumir.


      	Productos fraccionados en los puntos de venta minorista.


      	Frutas, vegetales y carnes que se presenten en su estado natural, refrigerados o congelados.

    

  

    Además, todo alimento con una etiqueta menor o igual a 100 cm2 está exento de presentar rotulado nutricional, pero sí lo debe contener su envase secundario.
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 ALIMENTOS LIBRES DE GLUTEN


    Se entiende por “alimento libre de gluten” el que está preparado únicamente con ingredientes que por su origen natural y por la aplicación de buenas prácticas de elaboración —que impidan la contaminación cruzada— no contienen prolaminas procedentes del trigo, de todas las especies de Triticum, como la escaña común (Triticum spelta L.), kamut (Triticum polonicum L.), de trigo duro, centeno, cebada, avena y de sus variedades cruzadas.


    Para inscribir un alimento libre de gluten, el elaborador deberá garantizar que el contenido de gluten sea menor a 10 mg/kg, mediante determinación de laboratorio o entidad con reconocimiento oficial. Además, su establecimiento deberá estar habilitado y contar con dirección técnica profesional y programa de BPM para alimentos libres de gluten.


    En el rótulo es obligatorio declarar en el frente del envase:


     


    
      	Denominación legal seguida de la leyenda “Libre de gluten”.


      	En sus proximidades, colocar la leyenda “Sin T.A.C.C.”.


      	Llevar impreso el símbolo correspondiente, en alguna de sus dos versiones permitidas (a color o en blanco y negro) con una reducción no menor a 11 milímetros.

    


     


    En relación con el rótulo, los colores que pueden usar para el logo quienes fabrican envases están establecidos por el CAA: círculo con una barra cruzada rojos (Pantone RGB255-0-0) sobre tres espigas dibujadas en negro con granos amarillos (Pantone RGB255-255). Si ves un alimento con un logo verde, ¡no es correcto!


    ETIQUETADO FRONTAL


    La ley 27.642, sancionada en octubre de 2021, busca:


     


    
      	Garantizar el derecho a la salud y a una alimentación adecuada a través de la promoción de una alimentación saludable, brindando información nutricional simple y comprensible para promover la toma de decisiones asertivas y activas, y resguardar los derechos de consumidores.


      	Advertir sobre los excesos de componentes como azúcares, sodio, grasas saturadas, grasas totales y calorías.


      	Promover la prevención de la malnutrición en la población y la reducción de enfermedades crónicas no transmisibles.

    


     


    La advertencia que establece la ley es un sello con forma de octógono, de color negro con borde y letras de color blanco en mayúsculas, como el siguiente:


    
      [image: ]
    


    Aunque al cierre de este libro aún no estaban establecidas las directrices sobre cómo debe aparecer en los envases, los alimentos y bebidas analcohólicas, en cuya composición final el contenido de calorías, azúcares, grasas saturadas, grasas totales y sodio exceda los valores establecidos en la ley, deberán incluir en la cara principal un octógono indeleble por cada nutriente crítico en exceso, según corresponda: “EXCESO EN AZÚCARES”, “EXCESO EN SODIO”, “EXCESO EN GRASAS SATURADAS”, “EXCESO EN GRASAS TOTALES”, “EXCESO EN CALORÍAS”.


    Están exceptuados de colocar el octógono el azúcar común, los aceites vegetales, los frutos secos y la sal común de mesa.


    En caso de productos con edulcorantes, los envases deben contener una leyenda precautoria inmediatamente por debajo de los sellos de advertencia con la leyenda: “CONTIENE EDULCORANTES. NO RECOMENDABLE EN NIÑOS/AS”.


    
      
        
          ¿Sabías que los envases que presenten sellos de advertencia no podrán llevar personajes infantiles, animaciones, dibujos, celebridades, deportistas o mascotas, ni obsequios, premios o accesorios, como tampoco la promesa de participación en concursos o eventos que inciten, promuevan o fomenten su consumo?

        


        
          [image: ]
        

      

    


    Si contienen cafeína, el envase debe llevar una leyenda precautoria inmediatamente por debajo de los sellos de advertencia con la leyenda: “CONTIENE CAFEÍNA. EVITAR EN NIÑOS/AS”.


    Además, la ley determina que en el rotulado nutricional será de declaración obligatoria el contenido cuantitativo de azúcares, entendiéndose como hidratos de carbono simples (disacáridos y monosacáridos).


    
      
        [image: ]
      


      Con todo lo que aprendimos en conjunto, ¡preparémonos! La próxima salida a hacer las compras nos va a llevar varias horas revisando góndolas, y eso nos encanta. Además, podremos aplicar técnicas de manipulación de alimentos para que toda la comida que entre en nuestras casas sea segura y así evitaremos cualquier tipo de problema de salud. Porque, como decimos siempre, ¡no pasa hasta que pasa!


      
        
          
            Envíanos tu foto, poniendo en práctica lo que aprendimos en este libro, a nuestro Instagram con #NoPasaHastaQuePasa
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¿Es correcto lavar la carne? ¿Y si le pongo limón? ¿Es seguro darles una hamburguesa a los chicos? Si saco la parte con hongos, ¿lo puedo comer? ¿Mezclando detergente y lavandina limpio y desinfecto al mismo tiempo? ¿Dejo la tapita de metal del queso crema? Se me llenó la cocina de cucarachas y mosquitas. No entiendo lo que dice el rótulo de las galletitas. Había olor feo en la pescadería, ¿es normal? ¿Necesito sanitizar las frutas y las verduras?

En la cuenta de Instagram Bromatología en casa®, Mariana Al, técnica en alimentos, Daniela Crimer, ingeniera agrónoma,
y Erica Pitaro Hoffman, ingeniera en alimentos, reciben consultas de este tipo todos los días. Y eso las impulsa a concientizar y brindar información sobre prevenir y erradicar infestaciones, la manera correcta de limpiar nuestro hogar y comprar y manipular alimentos. Porque saber es siempre mejor que no saber y, sobre todo, porque #NoPasaHastaquePasa.
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