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RESUMEN

La contaminacién bacteriana de alimentos que se consumen en la calle constituye
una alternativa alimentaria para los trabajadores y estudiantes, pero a la vez es
fuente directa de enfermedades trasmitidas por alimentos hacia los consumidores,
en tal sentido para confirmar la existencia 0 no me microorganismos en comidas
rapidas en este trabajo se plante6 como objetivo una revision bibliogréfica,
narrativa no sistematica sobre comidas rapidas e identificacion de patégenos, en
este sentido se analizaron tesis y articulos relacionados a la tematica. Tras el
analisis, varios autores coinciden que los indicadores de higiene en los alimentos
se dividen en tres grupos: 1) microorganismos no riesgosos para la salud, 2)
microrganismo con riesgo indirecto y 3) microorganismos patdégenos potenciales,
también, que los microorganismos se agrupan en funcién a la causa que produce
la contaminaciéon siendo estos: mesofilos, enterobacterias y psicétropos. Los
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datos informados en la mayoria de trabajos determinaron una prevalencia de
hasta un 60% de bacterias patdgenas detectadas en comidas rapidas, siendo
microorganismos fecales los mas incidentes. En Ecuador, los estudios precisaron
de hasta un 100% de contaminacion bacteriana en este tipo de alimentos. Por otro
lado, aparte de los peligros microbiolégicos, en el consumo excesivo de comidas
rapidas pueden producir los siguientes problemas: aumento del riesgo de
enfermedades cardiacas, riesgo de hipertension, riesgo de diabetes tipo I, riesgo
de sobrepeso y riesgo de deficiencia nutricional. Finalmente, se puede considerar
que la presencia los indicadores biolégicos demuestra deficiencia en la
manipulacion de alimentos, especialmente comidas rapidas.

Palabras clave: comidas rapidas, riesgos, salud, bacterias patdgenas.

RESUMO

A contaminacdo bacteriana dos alimentos consumidos na rua constitui uma
alternativa alimentar para trabalhadores e estudantes, mas ao mesmo tempo é
fonte direta de doencas transmitidas por alimentos aos consumidores, neste
sentido, para confirmar a existéncia ou ndo de microrganismos nos alimentos. ,
propés-se como objetivo uma revisdo bibliografica, narrativa ndo sistematica
sobre fast foods e identificacdo de patdgenos, nesse sentido, foram analisadas
teses e artigos relacionados ao assunto. Apos a andlise, varios autores
concordam que os indicadores de higiene em alimentos séao divididos em trés
grupos: 1) microrganismos nao perigosos a saude, 2) microrganismos com risco
indireto e 3) microrganismos potencialmente patogénicos, também que os
microrganismos sao agrupados de acordo com a causa que produz a
contaminacao, sendo estes: mesofilos, enterobactérias e psicotrépicos. Os dados
relatados na maioria dos estudos determinaram uma prevaléncia de até 60% de
bactérias patogénicas detectadas em fast foods, sendo os microrganismos fecais
0s mais comuns. No Equador, estudos especificaram até 100% de contaminacao
bacteriana neste tipo de alimento. Por outro lado, além dos perigos
microbiolégicos, o consumo excessivo de fast foods pode produzir os seguintes
problemas: aumento do risco de doencas cardiacas, risco de hipertensao, risco
de diabetes tipo Il, risco de excesso de peso e risco de deficiéncia nutricional. Por
fim, pode-se considerar que a presenca de indicadores bioldgicos demonstra
deficiéncia na manipulag&o de alimentos, principalmente fast foods.

Palavras-chave: fast food, riscos, saude, bactérias patogénicas.

1 INTRODUCCION

Uno de los factores que en mayor medida afectan a la Salud Publica es la
higiene de los alimentos, especialmente en los comedores colectivos, dado a que
cada vez es mayor el porcentaje de personas que se alimentan fuera de su casa.
Este hecho motiva que una buena parte de nuestras actuaciones esté enfocada a
mejorar la calidad higiénica de las comidas (Caro-Hernandez & Tobar, 2020).
Una correcta higiene de los alimentos esta determinada por varios factores:
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condiciones de preparacion, caracteristicas de transporte, temperaturas, asi como
condiciones de conservacion y almacenamiento, estructura de los locales donde
se manipulan los alimentos, entre otros., de entre estos destaca la préactica
higiénica de los manipuladores de alimentos (Caro-Hernandez & Tobar, 2020;
Teo et al., 2016). Es muy importante destacar que todos los factores citados se
vigilan en todo el proceso de la elaboracion de alimentos. Una vez que el alimento
esta listo para su consumo, su andlisis microbioldgico puede informarnos acerca
del resultado real de todo el proceso, dado a que la presencia de determinados
microorganismos es una medida de su calidad sanitaria y ademas un indicador de

lo incorrecto en las manipulaciones efectuadas (Cardenas Lopez, 2017).

1.1 COMEDORES COLECTIVOS (COMIDAS RAPIDAS)

La comida rapida es aquella que se dispone de forma industrializada o semi
industrializada y normalizada para su consumo inmediato, también la podemos
designar como comida basura por su alto contenido de grasas, azucares y
calorias, conjuntamente cuenta con potenciadores el sabor y un alto contenido en
conservantes. Este tipo de comida es muy popular entre la poblacion por lo facil
que resulta obtenerla, es de precio asequible, tiene una amplia distribucion

comercial (Rodriguez, 2018).

1.2 LA COMIDA RAPIDA EN EL ECUADOR

La multiplicacion de franquicias de comida rapida en Quito, Cuenca,
Guayaquil y de mas ciudades importantes de Ecuador, despierta la atencién de
inversionistas, consumidores y expertos en la materia. Solamente en el Ultimo afio
se triplicé el nimero de franquicias de comida rapida en este pais, con la aparicion
mayoritaria de marcas provenientes de Estados Unidos (Gonzalez, 2020).

Entre los comedores colectivos existe un grupo al que se suele calificar
como "de alto riesgo”, que son aquellos en los que se sirve comida a grupos de
personas especialmente susceptibles de sufrir toxiinfecciones alimentarias (TIAS)
graves, como son los nifios y personas de la tercera edad (Zyoud et al., 2019).

Generalmente se ha determinado un alto grado de relaciébn entre
intoxicaciones en consumidores y establecimientos de comida rapida, de hecho,
en la mayoria de los estudios realizados, el microorganismos de mayor presencia

en este tipo de lugares son Escherichia coli, Salmonella, Shigella, Staphylococcus
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aureus entre otros (Soto Varela et al., 2016; Boldock, 2018).
En este estudio de revision se trata de profundizar en el conocimiento de la
situacibn de los comedores colectivos, parametros microbiolégicos 'y

nutricionales.

2 METODOLOGIA

Se realizd una revisién de tipo narrativa, no sistematica, referente a la
comida rapida, asi como estudios sobre la deteccion de bacterias en este tipo de
alimentos,
destacando a la vez, su consumo e incidencia. La recoleccion de la informacion
se efectud
de entre abril y junio del 2022. La busqueda se llevé a cabo en las bases de datos
Science Direct, Google académico, Springer y repositorios de tesis de
instituciones de Educacion Superior.

La metodologia de busqueda estuvo representada por los siguientes
criterios: actualidad de la informacion consultada, analisis objetivo de la teméatica,
donde los términos de busqueda aplicados fueron: Comidas rapidas, Fast food,
microbiologia, microbiology, nutricion. En total se analizaron 37 documentos entre
tesis y articulos cientificos, de los cuales por su importancia en influencia en los
objetivos que se perseguia 19 fueron utilizados para la redacciéon de este

documento.

3 DESARROLLO
3.1 INDICADORES DE HIGIENIZACION DE LOS ALIMENTOS

Es necesario conocer las normas microbiologicas en materia de alimentos,
las cuales establecen la calidad microbiolégica de estos que advierten
oportunamente de un manejo inadecuado o contaminacién. Los microorganismos
relacionados con los alimentos se agrupan en tres grupos dependiendo del riesgo
que implique. El grupo 1 corresponde a microorganismos que no implican riesgo
para la salud, pero si para la vida util del producto. ElI grupo 2 incluye
microorganismos de riesgo indirecto bajo (indicadores) y finalmente el grupo 3
incorpora a microorganismos de riesgo directo para la salud (patégenos) (INSHT,
2014).

A pesar de que el numero de datos suelen ser limitados, éstos permiten
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detectar donde se encuentran los problemas de los comedores colectivos de alto
riesgo en una localidad determinada y, como consecuencia, permite formular una
serie de recomendaciones encaminadas a mejorar la situacion del sector
(Rodriguez, 2018).

Los microorganismos que en la mayoria de estudios se analizan, suelen
dividirse o agruparse en tres tipos, estos en funcion de la causa que origina la
contaminacion, quedando divididos de la siguiente manera:

. Mesdfilos, cuya presencia es un indicador de incorrecta

manipulacion de los alimentos relacionado con la temperatura de

conservacion de los mismos.

. Enterobacterias, Escherichia. coli, Staphylococcus

aureus y Clostridium perfringens, cuya presencia en un alimento indica

sobre una higiene deficiente en la manipulacién de estos.

. Psicétropos, cuya presencia en los alimentos indica que éstos han

sido conservados, aunque en frio, demasiado tiempo (Campuzano et al.,

2015).

Entre los microorganismos indicadores de higiene deficiente en la
manipulacion, podemos distinguir aquellos que demuestran contaminacion de
origen fecal, siendo estos enterobacterias y Escherichia coli, y los que tienen otros
origenes, como Staphylococcus aureus, procedente del tracto respiratorio, o de la
piel y mucosas, o Clostridium perfringens, cuyo habitat es el suelo y el polvo,
generalmente, para prevenir la presencia de microorganismos mesofilos en los
alimentos, las autoridades sanitarias suelen recomendar el monitoreo contante
mas que todo de las temperatura de refrigeracion (Campuzano et al., 2015;

Merchan-Castellanos et al., 2019).

3.2 MICROORGANISMOS EN COMIDA RAPIDA

En el estudio desarrollado por Rivera Cevallos, (2012), el autor detecto
contaminacion en practicamente todos los lugares de consumo masivo de
comidas rapidas que se permiti6 analizar, la bacteria que detecto mas
frecuentemente fue Salmonela, la causante de gastroenteritis, penetra la sangre
y causa septicemia, diarrea, diarrea con sangre o fiebre; la otra bacteria
encontrada fue Listeria monocytogenes, esta es capaz de producir enfermedades

en los seres humanos, particularmente en mujeres embarazadas y puede
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provocar aborto, en nifios o adultos mayores con sistemas inmunoldgicos
deficientes puede causar meningitis.

En otro estudio desarrollado en Trujillo (Venezuela), en 77 muestras de
alimentos que son expendidos en la calle, donde detectaron un 60% de carga
microbiana especialmente coliformes fecales (Montilla et al., 2010).

En otro trabajo realizado en Costa Rica por Rodriguez-Cavallini et al
(2010), Un 64% de las muestras presentd valores de coliformes totales que
sugieren mala higiene en su elaboracion (NMP/g >1000), y dentro de estos 56%
de coliformes fecales, o que hace que el alimento sea inaceptables para el
consumo humano, también lograron detectar por PCR el patégeno Clostridium

perfringens.

3.3 MICROORGANISMOS EN COMIDAS RAPIDAS DE ECUADOR

En un trabajo de rastreo de microorganismos en alimentos (comidas
rapidas) que se expenden en lugares de consumo masivo en Guayaquil, Quito y
Cuenca realizado Arguello & Albuja, (2021), los autores concluyeron que los dos
grandes problemas de Ecuador son en la manipulacién de los alimentos y en el
manejo de las cadenas de frio; en el caso de los mariscos, generalmente salen de
los mercados mayoristas en el balde de una camioneta y el alimento pierde esa
cadena de congelacion, lo que permite la proliferacién de las bacterias.

En un estudio realizado por Chiluisa-Utreras et al. (2017) en muestras de
hamburguesa lograron detectar por PCR un total de 100% de casos positivos para
la deteccién de ADN bacteriano (ADNr 16S), donde la limpieza y la desinfeccion
de insumos y materiales empleados en la preparacion de los alimentos,
constituyeron factores determinantes que generaron en este analisis un escenario
propicio para la contaminacién y la propagaciéon de bacterias.

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, para alimentos
preparados, el limite permisible para identificar el nivel aceptable de buena calidad
del alimento, debe ser < 3 UFC/g de alimento. Sin embargo, no todos los
establecimientos de comida rapida cumplen con esta normativa (Chiluisa-Utreras
et al., 2017).

3.4 EL PELIGROSO DE LA COMIDA RAPIDA

Aungue es uno de los alimentos preferidos de muchos, aparte de los

Studies in Environmental and Animal Sciences, Curitiba, v.3, n.3, p. 1499-1507, jul./sep., 2022 1504




STU D I l S Studies in Environmental and Animal Sciences
ISSN; 27640760 .”.

PRUSBRSIECEANC S ANERS

riesgos microbioldgicos, el riesgo nutricional también es elevado, dado a que la
comida chatarra no suele aportar valor nutricional, pero que si suman calorias,
azucar, sal y grasa saturada, entre otras (Cortés, 2015).

En términos generales, la comida chatarra genera los siguientes perjuicios
en la salud:
* Aumenta el riesgo de desarrollar enfermedades cardiovasculares debido
al excesivo aporte de grasas saturadas y trans, las cuales aumentan el
colesterol malo o LDL y bajan el colesterol bueno o HDL, ademas de los
triglicéridos.
* Aumenta el riesgo de hipertension, debido al exceso de sodio.
* Incrementa el riesgo de Diabetes tipo Il y Resistencia a la Insulina, ya
gue contiene exceso de azucares y bajo aporte de fibra.
* Aumentan el riesgo de sobrepeso y obesidad, por el aporte excesivo de
calorias, grasas, carbohidratos o harinas y azlcares.
* Aumentan el riesgo de deficiencias nutricionales, ya que estos alimentos
son bajos en fibra, vitaminas, minerales, grasas saludables (Tamayo
Caballero et al., 2016; Vazquez Morales et al., 2019).

4 CONCLUSIONES

Entre los microorganismos indicadores de higiene deficiente en la
manipulacion, podemos distinguir aquellos que indican contaminacién de origen
fecal, procedente del tracto respiratorio, o de la piel y mucosas. La presencia de

este tipo de microorganismos indica una manipulacién incorrecta de los alimentos
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