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Habitos en seguridad alimentaria de consumidores en Neiva

Food safety habitsin consumersin Neiva

Nelson Gutiérrez™, Sair Giraldo Durango!? y Nini Johana Carrillo®®

Resumen

L os hébitos inherentes a la preparacion, manejo y consumo de productos alimenticios pueden delimitar el
nivel deriesgo al que se expone determinada comunidad. Teniendo en consideracion [o anterior se propuso
analizar conductua mente los consumidores de la ciudad de Neiva - Colombia, en funcion de su actitud
frente a@ manejo de los alimentos durante la compra, preparacion y almacenamiento delos alimentos en el
hogar, una vez estos salen de la cadena de comercializacion. La metodologia en primera instancia busco
identificar aquellos hébitos, actitudesy aptitudes que en mayor medidaafectan lasalud alimenticia, median-
te un estudio que permitié arrojar un diagndstico sobre la actitud de los consumidores en estos aspectos y
los puntos criticos durante lacompra, almacenamiento y preparacion en los hogares de laciudad de Neiva.
Paralo cual se adapt6 un instrumento disefiado en la Universidad del Estado de Kansas, que fue aplicado
afinales del afio 2012 e inicios de 2013 a 113 hogares en Neiva. Con los resultados de aplicacion del
instrumento se realiz6 un andlisis estadistico descriptivo para determinar aspectos en los cuales hay defi-
cienciasy que pueden incidir como causade enfermedades de transmisién alimentaria (ETA), considerando
gue éstas se generan debido a costumbres conductuales deficientes desde el contexto de inocuidad y
calidad. Parala segundafase se propuso un muestreo microbiol égico piloto en las superficies tanto anima-
das como inanimadas, identificadas en laetapaanterior como criticasy asi corroborar con los hallazgos del
andlisismicrobiol égico.

Palabras clave: inocuidad alimentaria; conciencia de los consumidores; contaminacion biol dgica.
Abstract

Food preparation, management and consumption habits can determinethelevelsof risk that acommunity is
exposed to. With this in mind, we proposed to analyze the behavior of consumersin Neiva— Colombia,
insofar as their attitudes to food management during purchase, preparation and storage in the home, and
once the food leaves the supply chain. The methodology sought to identify the habits, attitudes and
aptitudes that most significantly affect food safety, through a study that allowed a diagnosis of the attitude
of consumersin such factors and the critical points during food purchase, storage and preparation in homes
in Neiva. To do this, we adapted an instrument designed by Kansas State University, that was applied at the
end of 2012 and beginning of 2013 to 113 homesin Neiva. Using these results, we undertook a descriptive
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statistical analysisto determine aspects where there are safety and quality deficiencies, which could bethe
cause of foodborne diseases (FBD). For the second phase, we proposed pilot microbiological sampling on
inanimate and animate surfaces, identified in the previous stage as critical, and as such corroborate the

findings of the microbiological analysis.

Key words: food safety; consumer awareness; biological contamination.

1. Introduccién

Lasenfermedadesdetransmision aimentaria0 ETA,
han sido catal ogadas como uno delos principalesfac-
toresdemorbilidad, ocupan el quinto lugar en €l ran-
king demortalidad mundia parael periodo de 2000 —
2011y e cuarto puesto en lasproyecciones para2015
(OMS, 2013), por esto son una de las mayores pre-
ocupacionesdelosorganismosde salud tal como de-
claralaOrganizacion Mundia delaSaud (OMS).

Dichas enfermedades son causadas cominmente por
organismos como: Salmonella, Clostridiumspp., E.
coli, Saphylococcus aureus, entre otros, que repre-
sentan un grany creciente problemade salud publica
gue sehavenido intensificando con el paso del tiem-
po alin apesar de protocol osimplementados en toda
lacadenade suministro deaimentoscomo el HACCP
Hazard Analysis and Critical Points (Ropkins &
Angus, 2000), debido aque son aplicadosen lain-
dustriay no de formadoméstica, ademasdiferentes
estudios han demostrado que el lugar implicado con
mayor frecuenciacon ETAses el hogar (Redmond
& Griffith, 2003; Fischer et al, 2006); frentealo que
lasinvestigaciones apuntan que el riesgo de contami-
nacion cruzada por superficies (Gorman et al, 2002)
son el principal foco deinfeccion en proporcién con-
siderable siendo la causa de esto |a propagacion de
mi croorganismos de producto crudo, amanos, super-
ficiesy otros alimentos, |0 que se presentaamplia-
mente en el ambito doméstico.

Se han realizado investigaciones que sustentan tales
hechos, como severeflgjado en estadisticas de paises
comoAlemaniay Espafiadonde el 50% delosbrotes
reportados de origen alimentario seobservanen e ho-
gar (Carrasco et al., 2011), por ma os habitos de com-
pra, mang oy preparacion; probleméticaqueno esgena
alasociedad Colombianayaquelosdatosinternacio-
nalesmuestran concordanciacon lospublicadosparael
pais, donded Instituto Naciond deSalud (INS), parael
periodo 9de 2013, reportad hogar como principa lugar
deconsumo implicado en brotesde ETA con 292 casos
confirmados, frente a60 casos correspondientesal se-
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gundo lugar (establecimiento educativo). Teniendo en
cuentatanto |o anterior como quelainocuidad escrucid
paraconsumidores, laindustriadimenticia, laeconomia
y entes gubernamental es, se puedever larelevanciay
magnitud del problema, masal estimar reportescomo
losofrecidospor Raspor en e 2004, citados por Jevanik
etal., ene afio 2008, dondeseafirmaqué: “d calculo
de casosanual esde sdlmonel osisy campilobacteriosis
en Europaes probable que excedaloscinco millones,
demostrando que las pérdidas econémicasy humanas
resultantes de las enfermedades transmitidas por los
alimentosyano pueden ser ignoradas’.

El panoramaluce aun peor s seconsideraquelasci-
fras para los paises en desarrollo son mayores que
paraaquellos desarrollados, ademas de que: “ nuevos
patdgenosdetransmision alimentariaestén alin siendo
descubiertos’ (Raspor, 2004, citado por Jevanik et al .,
2008). Laregion latinoamericanaexperimentd a me-
nos 6000 brotes de diversostipos de enfermedades de
origen alimentario entre 1993y 2002, segun lascifras
ofrecidas por laOrganizacion delasNacionesUnidas
paralaAgriculturay laAlimentacion (FAO) y laOr-
ganizacion Mundial delaSalud (OMS). Estos brotes,
junto aun nimero mayor todaviade casosaidadosde
enfermedades provocadas por losaimentoso € agua,
causaron en laregién unas 57000 muertes en 2004.
Sinembargo, estaestimaci on se encuentratodaviamuy
por debajo delaincidenciareal del problema, segin
losexpertos(INS, 2010).

A pesar de | as estadisticas que se puedan encontrar,
Colombiapresentabg osnivelesdenatificacion ein-
vestigacion en seguridad dimentariaasi como parapro-
curar la conciencia de los consumidores en temas
referentes alainocuidad; solo hasta el afio 2000 se
iniciaend paislavigilanciadeloseventosaisladosy
brotesde ETA por mediodel sstemaSIVIGILA, ads-
critoa INS, Ministerio de Salud y Proteccion Social;
paratal afio setienen un total de 2938 casos, nUmero
quefueen aumento delas guiente manera: 2001(5381
casos), 2002 (6566 casos), 2003 (6218 casos), 2004
(6090 casos), 2005 (7941 casos), 2006 (8183 casos),
2007 (5336), 2008 (9727), 2009 (13161 casos), 2010
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(11589 casos), 2011(13961 casos) y 2012 (11836 ca-
s0s) (INS, 2013).

Analizando detenidamente el reporte para el afo
2012 setiene quelos nifios de 5 a 14 afos son |os
mas af ectadosy de formageneral existe mayor in-
cidenciaparael género masculino, con un porcen-
taje del 57%, larelacion entre géneroy ocurrencia
delas enfermedades transmitidas por |os alimentos
juegaun papel primordial y se cree esta basadaen
gue fundamentalmente la culturadelegaen las mu-
jereslasresponsabilidades del hogar, haciéndolas
mas aptas para mantener el debido cuidado en sus
habitos alimenticios, mientras que dejaalos hom-
bres con una percepcion mas descuidaday por ende
mas vulnerables aestetipo de dolencias (Kendall et
al., 2012).

En e periodo comprendido hastaseptiembre de 2013
en el territorio nacional 519 brotes representados
en el 52% sedieron en el hogar (INS, 2013), por lo
gue después de recorrer |os antecedentes mostra-
dos, cifrasy realidad del riesgo que representan las
ETA espreponderante afirmar que lanecesidad de
evaluar los habitos de consumo con el objetivo de
estimar el estado actual delos consumidores como
actores principales de la problematica y también
como eslabén crucial para evitar que continden
incrementando |os casos y brotes por enfermeda-
des de este tipo degradando |a salud de | as perso-
nas puesto que al mismo tiempo causan dafos y
pérdidas econdmi cas que pueden ser preveniblesal
optimizar las précticas de manejo dealimentosen el
hogar y mejorar laconcienciadel consumidor fren-
tealos conceptos de inocuidad.

Por |o anterior, se propuso este proyecto deinvesti-
gacion como primer herramienta de diagndstico
conductual de la sociedad Colombiana y mas
especificamente para las personas de la ciudad de
Neiva, respecto alaseguridad alimentaria. Lo ante-
rior teniendo en cuentaque representa un estudio pi-
loto en Colombiayaque si bien se han evaluado y
tomado medidas de seguridad enlaindustria, unavez
€l producto sale del mercado todalaresponsabilidad
recae en el consumidor final, el cual puede no poseer
realmente el conocimiento necesario o Simplemente
aunque el consumidor se preocupano tiene habitos
gue permitan asegurar que el alimento se mantenga
seguro. Serealizaéstaeval uacion yaque solo se pue-
de mejorar aquello que seconocey unavez determi-
nados |os puntos débiles en el mangjo que da el
consumidor serelacionan losresultados obtenidoscon
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larealidad mundial parafinal mente ser capaces de
apuntar aproponer estrategias que ofrezcan solucio-
nesalaproblematicaen cuestion.

2. Materialesy métodos

Lametodologiadeformageneral sedivideen 3 eta-
pas: la primera contemplalaadaptacion y aplica-
ciéndel instrumento de eval uaci 6n que se aplicacomo
herramientafundamental en el desarrollo del pro-
yecto en unamuestrade 113 hogares, posteriormente
los datos obtenidos son tabulados y analizados me-
diante estadistica descriptiva (segunda etapa), final -
mente se realiza un muestreo microbiol 6gico para
mesofilos, enterobacterias, hongosy levaduras en
las superficies catal ogadas como puntos criticosen
lafase anterior.

2.1 Aplicacion delas encuestas o instrumento

Paralaprimeraetapael instrumento o cuestionario
sobre seguridad alimentariaque fue elaborado por €
departamento de nutricion humanadelaUniversidad
deKansasy paraser aplicado en laciudad de Neiva
fuetraducido y adaptado alosmodismosdelasocie-
dad huilense sin afectar €l propdésito del documento
inicial, por el grupo deinvestigacién Agroindustria-
USCO. Serecibio de parte delaDra. Kadri Koppel
(investigadora del Departamento de Nutricion Hu-
manade laUniversidad del Estado de Kansas), un
instrumento en inglés en formato Excel conformado
por 38 items en tres secciones de preguntas, lapri-
meraseccion correspondiaapreguntasintroductorias
que permitian decidir si el encuestado podria hacer
parte del estudio, lasegunda seccion de evaluacion
de hébitos en seguridad alimentaria, en la cual se
cuestionabaal interpelado sobrelos habitosrelacio-
nadosalacompra, manejoy almacenaje de produc-
tosalimenticios, paraasi determinar qué précticasson
puntos criticos en la sociedad huilense para mante-
ner o vulnerar lainocuidad delosalimentos; éste apar-
tado incluye preguntas como: Cuando comprahuevos
¢estan refrigerados o atemperaturaambiente?, ¢Nor-
mal mente se lavalas manos antes de cocinar?, entre
otras. Entérminos generales seevalud si se mante-
nialacadenadefrio, si se cocinaban o a macenaban
los alimentos a las temperaturas y en condiciones
adecuadas, si se aislaban correctamente productos
carnicos de otros paraevitar |a contaminacion cru-
zada, sl selavaban entre usos utensilios claves como
latabladepicary si el manipulador teniay aplicaba
el conocimiento paraevadir riesgos, ademéas de man-
tener una adecuada higiene personal y conductual.
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Laterceraseccion correspondiaalacaracterizacion
demograficadelapoblacion estudiada.

Sesdlecciond a azar unamuestrade 113 consumido-
resmayoresde 18 afiosresidentesen Neiva(amasde
casay personas encargadas delacompray prepara-
ciéndealimentosen el hogar), aloscualesselesapli-
co encuestamediantevisitadirectaen loshogaresen
diferentesbarriosdelaciudad y en algunos casos en
sitiosdetrabajo de madrestrabajadoras.

2.1.1 Andlisis estadistico descriptivo

Lasegundafase consistio enlaredlizacion deunandi-
s sestadigtico descriptivo delosresultadosdelaaplica
ciondd ingtrumento paraobtener lainformacionrelevante
y paralacaracterizacién conductua delosconsumido-
res, haciendo uso delaherramientainforméticaExcel.

2.2 Contextualizacion delosresultados para
la ciudad de Neiva con Estados Unidos,
Espafiay Tailandia

L os principal esresultados obtenidosen laaplicacion
del instrumento (en laciudad de Neiva) fueron anali-
zadosy comparados con los resultados de laaplica-
cion del mismo instrumento en los Estados Unidos,
Espafiay Tailandia, paraasi determinar laconcordan-
ciaodiscrepanciadeloshébitosalimenticiosdelaso-
ciedad huilense con los presentados por otros paises.

2.3 Analisismicrobiol6gico

En la Ultima etapa se realiz6 un muestreo piloto
exploratorio en 15 hogaresen laciudad deNeiva, ana-
lizando diferentes superficies. nevera, manosen mani-
puladoresdomeésticosy tablasdepicar. Tal estudio se
planted en funcién delas principal esfuentes de conta-
minacién cruzadaen € hogar, conlo que sedetermina
lapresenciade microorgani smos mesofilos, entero-
bacterias, mohosy levaduras, tratando de precisar 10s
riesgos biol 6gicos presentesen lapreparacion deali-
mentos potencia mente causantes de enfermedades de
transmision alimentaria. El tratamiento delas mues-
tras microbiol 6gicas recolectadas se efectlia en el
L aboratorio de ProcesosAgroindustrialesdelaUni-
versidad, paraposteriormente confrontar losresulta-
dos de ambas etapas.

El protocol o implementado corresponde aunaadapta-
ciéndelaguiaproporcionadaal cliente paramuestreo
microbiol 6gico de superficies(PRIMUSLAB, 2013)
gue sedescribe a continuacion:
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Setomaron 3 muestras por cadaunade las 3 super-
ficiesobjeto de estudio en los 15 hogares eval uados,
paraun total de 9 muestras por hogar que posterior-
mente destinan de la siguiente manera: de las tres
muestras tomadas de latabla de picar, unade ellas
se sembrd en Agar peptona caseina o Plate Count
(PC), la que se destina para la identificacion de
mesofilos; lasiguiente pararecuento de mohosy le-
vaduras, en Agar infusion cerebro —corazon (BHI).
Laultimase destinapararecuento de enterobacterias
y sesembré enAgar bilisy rojo devioleta(VRBG).
En el caso delatablade picar y laneverase utiliza
unaplantillaque delimitaun &reade 100 cm?, mien-
tras que paralas manos simplemente se presta espe-
cia atencion enlugares como bgjo las uiias, entrelos
dedos y alrededor de la palma. Posteriormente se
procede atransportar las muestras hastael |aborato-
rio parasu correspondiente andlisis en condiciones
asepticas, (cada hisopo en un tubo de ensayo con
agua de peptonaesterilizada), en caja protectoray
enun periodo inferior al hora.

Célculoy expresion de resultados: Para superfi-
ciesinanimadas el nUmero de colonias obtenidas se
expresaron en UFC/cm? (unidades formadoras de co-
lonias/cm?) paralas manos se expresaran losresulta-
dos como UFC/manos. La interpretacion de los
resultados serediz6 seginloscriterios microbiol 6gicos
parasuperficiesinanimadasy el limite de deteccién
debe ser 71 UFC/cm? si esen superficiesregulares 6
?1UFC/manos (PRIMUSLAB, 2013).

3. Resultadosy discusion

3.1 Resultados del andlisis estadistico dela
aplicacion del instrumento

L osresultados muestran quelos consumidoresen ge-
neral tienen conocimientos en lo que a seguridad
alimentariaserefiere, sin embargo este conocimien-
to en agunos casos no representael comportamiento
habitual real de las personas, ya que aunque conti-
nlian mostrando una conducta que pone en riesgo
tanto su salud como lade aquellos que pertenecen a
su nucleo familiar, puesto que las respuestas estan
influencias por |o que consideran deben responder,
més no, |0 que asiduamente describe su conducta, en
otros casos se generan habitos potencialmente
riesgosos porque a pesar de conocer aquellas con-
ductas higiénicaslas consideran fastidiosas e inne-
cesarias. En resumen sellegaalaconclusion de que
aguellas personas que configuran los hogares con
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habitos mas pobres en seguridad alimentaria, o ha-
cen porque desconocen |as practicas necesarias para
mantener lainocuidad delosalimentoso porquesim-
plemente no lesinteresa.

Despuésde analizados|osresultadosdel instrumento
se caracterizan | os siguientes puntos criticos en los
habitos referentes a seguridad alimentaria por parte
delosconsumidores: mantener loshuevosatempera-
turaambiente, no guardar productos carnicosatem-
peraturas adecuadas y perfectamente aislados para
evitar lacontaminacion cruzada, no lavar latablade
picar entre usos, no lavarselasmanos con aguay ja
bon frecuentemente, no limpiar y lavar laneveraade-
cuada y frecuentemente, poco conocimiento para
procurar e apropiado a macengje, asegurar quelacoc-
cion sedaatemperaturas seguras por €l tiempo nece-
sario, entre otros. A pesar de existir mas aspectos
evaluados, losanteriores sonlosmésrel evantesiden-
tificadoscon e estudio.

L os consumidores Huilenses encuestados de forma
general muestran tendencias que permiten mantener
lainocuidad, aunque con e ementos que se deben me-
jorar; por otro lado setiene aquellos consumidoresque
apesar de ser minoriamuestran habitos poco saluda-
blesy potencialmente peligrosos.

Comoilustracion delo anterior setienen datosdonde
se muestra que un porcentgje igual al 97% de los

50

45

Porcentaje de encuestados
— — [ [ ) (5] ad p=
[ =] 14, ] = (4] = o =]

h

Revista Ingenieria y Region. 2015;13(1):25-35

encuestados compran |os huevos atemperaturaam-
biente, o cual es un grave peligro en seguridad
alimentariapor lacontaminacién alaque se exponen
los huevos normal mente (los productos avicolas se
conectan usual mente con salmonel osis seguin estudios
como el deCarrascoet al., 2011) y que con lastempe-
raturas adecuadas podrian incubar organismos
patogenos. Solo el 16% delapoblacién comprahue-
vosrefrigerados.

Otro de los puntos criticos para evaluar segun los
resultados del instrumento, fue el encontrado en la
preguntasobre, Cuando cortavariostiposdeaimentos,

tales como carne, verduras, huevos, pan, etc.,

¢hormal mente qué utiliza?, con las siguientes opcio-
nes; (1) lamisma superficie para cortar y lalavo a

final, (2) lamismasuperficie paracortar y lalimpio
entre usos, (3) la misma superficie para cortar y la
lavo entre usos, (4) diferentes superficies para cada
productoy (5) no utilizo superficie paracortar. Enla
figura 1l semuestralosresultados de estapreguntay
los porcentaj es paracada unadelas opciones:

Si seobservalafigural, el 43% delas personas uti-
lizan lamismasuperficieparacortar y lalavaal fina,
siendo esto un riesgo para la salud, pues se puede
ocasionar 0 promover lacontaminacion cruzadade
los alimentos, por residuosy microorganismos que
pasen de unos aotros. Esimportante tener una ade-
cuada higiene, utilizar diferentes tablas para los

: 43 i ! :
! ! 36 !
- i 28 1 i
0! . | . -
1 2 3 4 5

Opcion de respuesta

Figura 1. Relacion de encuestados respecto alaformade cortar diferentes tipos de alimentos.
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alimentos, especialmente paracarnesy verdurasya
gue los microorgani sSmos presentes en carnicos po-
drian pasar facilmente avegetal es (los que son con-
sumidos sin mayores tratamientos térmicos que
eliminen €l peligro que representalacontaminacion),
generandose asi casi inevitablemente el paso al ser
humano'y por cons guiente laposibilidad de desenca-
denar un episodio de ETA.

Con lo anterior se puede concluir que a pesar de las
tendencias generd esdelapobl acion, existe un porcen-
tgje considerable que muestrahébitos deficientespara
abordar laseguridad alimentariaen sushogares, y alin
aqudlosquedesarrollan conductasqueasegurandecier-
tasformaslainocuidad, presentan falenciasen puntos
gueigua mente pueden revestir peligro paralasalud.

3.2 Contextualizacion delosresultados para
la ciudad de Neiva con Estados Unidos,
Espafiay Tailandia

Pararealizar lacomparacion sobre |os habitos refe-
rentesaseguridad alimentariaen |os paises de Esta-
dosUnidos, Espafia, Talandiay Colombia, seintegraron
aestetrabgjolosresultadosdelaaplicacion del mismo
instrumento en Estados Unidos, Espafiay Tailandia,
remitidos desde el Departamento de Nutricién Humar
nay el Sensory AnalysisCenter delaUniversidad del
Estado de Kansas (KSU).

L osdatos utilizados paralacomparaci én correspon-
den alosresultados de un tamafio muestraigual a116
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en Estados Unidos, 102 en Espafiay 100 en Taillandia.
A continuacion sepresentad andisiscomparativo entre
los paisesevauados:

Enlafigura2 seanalizalapregunta: ¢Cuando sue-
les comprar huevos estan refrigerados o atempera-
turaambiente? (el color azul muestrael porcentaje
de personas en cada pais que afirmacomprarlosre-
frigerados, mientras que el color rojo muestra el
porcentaje de personas que |os compra atempera-
turaambiente. En este grafico se puede observar la
gran diferenciaque existe en los hdbitos de compra
entre residentes de Estados Unidos y los demas
paises, puesto que el primero alrededor del 99% de
|os encuestados compran |os huevos refrigerados,
mientras que en Espaia, Colombiay Tailandiala
mayoriade personas compran los huevos atempe-
raturaambiente; de acuerdo alos peligros por con-
taminacionesdel huevo, por bacterias patégenos que
se pueden alojar en lacascarade este; es muy im-
portante saber que lamejor opcién es comprar 10s
huevos refrigerados, ya que esto ha permitido re-
trasar el crecimiento de las bacterias que pueden
[legar aafectar €l interior del huevo cuando lastem-
peraturas son propicias para el crecimiento de
microorganismos seguin lo afirman Carrascosa, 2011
y Carrasco et al., 2012.

Enlafigura3 semuestranlosresultados delapregun-
taqueinterpel abasobre qué hizo inmediatamente des-
pués de que manipulara carne, pollo, mariscos, o
huevos, dandosele como opciones:

| =3 | . |
1 | 36 |
35 { ! !
30 ' 28 E |
25 ! ! ! 1 !
20 : j ! !
el | | |
10 | ! ! !
| 1 | 4 |

— :
0. | | . e—
1 2 3 4 5

Opcion de respuesta
Figura 2. Comparativo de latemperatura ala que se compra usual mente ovoproductos en los 4 paises estudiados.
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Figura 3. Potencial de contaminacién cruzadaen la preparacion de alimentos.

1. Cortédgunotroaimento.

2. Teniaotrosalimentos|istos paracocinar pero no
loscorto.

3. Tomo unaollaparacocinar alimentos.

4. Selimpiolasmanosen unatoallade papel, pafio de
cocing, delantal oropas.

5. Contindlacocinando sinlimpiar, enjuagar olavar las
manos.

6. Enjuagalasmanos, pero no utilizajabdn.
7. Lavalasmanoscon aguay jabon.
8. No preparacarne, aves 0 mariscos.

Sobrelaformadelavarselas manos|uego de manipu-
lar alimentos, seobservaunasimilitud entreloscuatro
paises, en donde lamayor parte de |os encuestados
afirmalavarse las manos con aguay jabén pero en
segundo lugar se tiene que usua mente | as personas
solo seenjuagan lasmanosy no utilizanjabon. Lo an-
terior representaun punto critico que beneficialacon-
taminacion cruzada puesto que lavar las manos solo
con agua no asegura gque se han eliminado todos | os
Mi Croorgani SMos presentes.

Al observar losresultados anteriores se puede afirmar
ques bien existen diferenciassignificantesen algunos
aspectosentrelos 4 paises analizados, deformagene-
ral |os huilenses presentan tendencias similares com-
paradas con Espaiia y Tailandia, mientras que
diferencias substancial es con Estados Unidos, en as-
pectos como lugar de compray refrigeracion de pro-
ductoscomo huevos, entreotros; lo quedgaalaciudad
de Neiva en un punto intermedio en relacion alos
estandaresmundiales.

3.3 Resultadosdel andlisis microbiol 6gico

Tal como seplanted enlametodol ogia, finalmente se
desarroll6 un muestreo microbiol 6gico piloto, paraana
lizar superficies, detectadas como puntos clave para
lacontaminacion cruzadaen loshogares, segin sehizo
mencion con anterioridad algunas delas practicascon
mayor falenciaen lasociedad eslade no lavar ade-
cuadamente la tabla de picar entre usos, no lavar la
neveraperiodicamentey nolavarselasmanoscon agua
y jabon deformafrecuente, por o que dichas superfi-
cies hacen parte del estudio, para detectar €l creci-
miento general de mesdifil os, enterobacterias, mohosy
levaduras. Caberesaltar quea momento detomar las
muestras se hacen anotaciones sobre el estado gene-
ral de limpieza que se percibe en e hogar y mas
especificamente en lascocinas paraasi determinar si

éstefactor esrelevantea cruzarlo con losresultados.
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L osresultados manifiestan crecimientos caracteris-
ticos del grupo de las enterobacterias en el medio
Agar bilisy rojo devioleta, que cumplen con tales
caracteristicas. colonias color violeta, circulares
(5mm de didmetro), bordes regulares, superficie
convexay en algunos casos se formaba un halo
decol orado alrededor delacolonia, enrelacion con
|as observacionesrealizadas con el microscopio se
puede reconocer agrupaci ones de cocos en racimo,
Gram positivos.

Las tinciones provenientes de VRBG en las que se
observo bacilos Gram negativos arreglados en empali-
zadaprovenian tanto de colonias color beige, perfec-
tamente circulares de unos 3 mm de diametro como
también de colonias color violeta con un diametro
aproximado de3 mm.

Segunlosestudiosde Gorman et al. (2002) y Azevedo
et al. (2014) en ambientes domésticos existelapre-
senciade patdégenos como: Staphylococcus coagulasa
positivos, Salmonella, Clostridium perfringens, E.
coli, Listeria spp. y Campylobacter spp., que ade-
mas de ser potencia mente peligrosos algunos son de
los més comunes encontrados en distintas superficies.

En algunas tinciones se evidencian caracteristicas
fenotipicas concordantes con lasdelos géneros ante-
riormente mencionados. Lo anterior tambiénimplica
unnivel deriesgo elevado, s laflorabacterianahalla-
da, llegaraaconfirmarse especificamente como alta-
mente patégena, aun asi, con éstos resultados se
muestraun rango de vul nerabilidad puesto queloscre-
cimientosde organismosvialestotales son considera-
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blespor unidad de &rea, y podrian pasar facilmente de
unasuperficieaotrao aproductos alimenticios (con-
taminacion cruzada). Lasecuenciadeimagenesdela
figura4 corresponde en orden de aparicion a placas
sembradas con:

En primer lugar BHI (agar infusién cerebro — cora
z6n), estaplacamostrabaun crecimiento macroscopico
circular uniforme, con bordes perfectamente redon-
deados, superficieconvexay color rosaceo deun dia
metro de4 mm; a observar a microscopiolasmuestras
tomadas de ésta coloniaseidentifico unamorfologia
bacteriana correspondiente a cocos Gram positivos
arreglados en racimo. Cabe anotar que el medio BHI

seutilizé parafavorecer € crecimiento dehongos pero
también se dieron crecimientos bacterianos de
microorgani SMosno exigentes.

Lasiguienteimagen corresponde asiembrarealizada
en PC (Plate count), proveniente de una coloniade
formairregular, con superficie plano convexadelcm
de didmetro y color blanco, delacual a ser aislada
unamuestra se observan bacilos en cadena Gram po-
sitivos. El medio PC fue utilizado paramesofilos.

L as dos ultimas imégenes corresponden a siembras
en VRBG (selectivo paraenterobacterias), en €l pri-
mer caso laimagen correspondeaunacoloniavioleta
de forma circular, de 5mm de didmetro con bordes
regulares y superficie convexa de la cual se aislan
cocos Gram negativos en racimo. Finalmentetenemos
laimagen de la extrema derecha que corresponde a
unacoloniairregular decolor violetacon 1 mm dean-
cho por 3mmdelargoy superficie plano-convexa, de

ARV Y

Figura 4. Morfologias de |as bacterias observadas al microscopio después de latincion de Gram.

32



Andlisis de flujo en tuberias en serie / Pallares Mufioz & Cols.

lacual seaidan bacilos Gram negativosarregladosen
empaizada

El nivel deriesgo potencia a quelacomunidad puede
estar expuesto segun revelan los resultados del
muestreo piloto que se desarroll 6, hastaaqui relacio-
nados, pueden incrementarse a tener en cuentaque
tal cual como seencontrd en el andlisisdescriptivoy
como ha sido documentado en estudios como €l de
Jevsnik et al., (2007), uno delosfactores que menos
parecen controlar los consumidores es la coccion a
temperaturas seguras por €l tiempo necesario, o que
resultapreocupante al contemplar quesi bien existe
unacargamicrobianaimportanteen lascocinasy que
tales organismos se dispersan por las diferentes su-
perficiesnotablementefécil y répido, hastallegar alos
alimentos, los mismos no son eliminados durantela
preparacion delas comidas, pudiendo generar asi un
episodiodeETA, conlasrespectivasimplicacionesque
esto representa.

Si seanalizalo anterior, caberesaltar lanecesidad de
optimizar el conocimiento delos consumidorescomo
garantesdelainocuidad delos alimentos, puesto que
|os organismos que resultan perjudiciales, son conti-
nuamenteintroducidosen e hogar por comidas conta-
minadas, mascotas, iNsectos, personas, suministrosde
aguay €l aire (Gorman et al., 2002) y sin mayores
conductasde control lascifrasdeincidenciade ETA
pueden incrementar.

4. Conclusiones

»  Seredizounandisisestadistico descriptivo en don-
de se observé como estaNeivaanivel de seguri-
dad aimentaria y se concluye que aunque hay
buenas practicas de higiene en algunos hogares (o
al menosdicen seguir buenas conductas), muchas
personas alin no tienen claro ciertas practicas ade-
cuadas en aspectos como el almacenamiento de
alimentos, tiempo de cocci6n, conservacion de so-
brasdeaimentos, higieney limpiezadelosutens -
liosdelacocina, entreotras.

* Losresultados de la aplicacion del instrumento
muestran gque a pesar de gue en su mayoria los
consumidoresreconocen e concepto de seguridad
alimentariay aquellas practicas que ayudan acer-
tificar lainocuidad, no siguen un comportamiento
en concordanciacon | os planteamientosdelostér-
minosanteriores, lo que se confirmatantoalolar-
go de cuestionario en aquellas preguntas de
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confirmacién como en lavisitaaloshogares para
laaplicacion del muestreo microbiol 6gico piloto.

Entrelas observaciones deriesgo mas comunesen
laaplicacion del cuestionarioy su respectivo andi-
Sis se detectaron malas précticas de manipulacion
dedimentos (ademés delasyamencionadas) como:
el almacenar |os huevos atemperaturaambiente,
descongel ar los alimentos en el meson delacoci-
na, lavado e higienizacion de laneverapoco fre-
cuente, entre otros que benefician lacontaminacion
y proliferacion de microorganismosen losaimen-
tos. Lo anterior sin tener en cuenta el desconoci-
miento de las temperaturasy tiempos adecuados
decocciény amaceng e paraeliminar patdgenosy
lapeligrosidad que estosrevisten, dejando ver que
sinlugar adudas el aseguramiento delainocuidad
en e hogar incluyediversos aspectosque seriasim-
plementedi spendiaso nombrar individua mente, pero
que evaluando en conjunto laconductadelos con-
sumidores, se concluye que la sociedad presenta
habitos deficientes en las préacti cas de manipula
cién, tratamientoy conservacion delosaimentos,
lo quesignificaunriesgo paralasalud humana.

En & andlisis microbiol 0gico, también se observo
queal efectuar unacomparacion con lasobserva
ciones durante la recol eccion de muestras en las
casas, se puede concluir que en loshogaresdonde
seencontré unamejor higieneaunque si se presen-
tacrecimiento, éstefue menor; mientrasqueenlos
hogares en donde | as personas muestran conduc-
tasinadecuadas o deficientesen el contexto dela
seguridad alimentaria, sedio un crecimiento mayor
de colonias tanto de enterobacterias como de
mesofilos. Conlo anterior se puede concluir que
existe unarelacién directamente proporcional en-
treel nivel de conocimiento, calidad de habitosen
seguridad alimentariay lacargamicrobianatotal
gue se puede encontrar en un hogar y que puede
[legar aser potencialmente peligrosaparalos habi-
tantesdel mismo.

Al encontrar algunos delos puntos deficientesen
loshébitosdelosconsumidoresy confrontarloscon
los resultados del montaje piloto de evaluacion
microbiol 6gica, esposiblevidumbrar laimperante
necesidad de mantener no solo lalimpiezasinola
desinfeccion tanto en personas como en utensilios
y equipos paraevitar cualquier riesgo, yaque se
compruebaque alln con losmejores hdbitosexis-
ten menoresdens dades de poblacidn microbioldgica
potencia mente peligrosa.
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Unavez analizadalasituacion mundia y contrapo-
nerlaalaregional se puede concluir quepor loge-
neral Colombiga, Tailandiay Espafiamuestran un
significativo nivel de concordanciaen cuanto aha
bitosen seguridad aimentariamientras que se pue-
den evidenciar algunasdiferenciasclavescon los
consumidores Estadounidenses.
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