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Introduccion

La inocuidad de los alimentos representa hoy en dia un pilar indispensable
para la salud publica, cobrando especial relevancia en los paises en vias de desarrollo,
donde los sistemas control microbioldgico y vigilancia sanitaria suelen enfrentar
serias limitaciones estructurales. Dentro de este contexto, la ingesta de alimentos
contaminados simboliza un riesgo constante para la poblacion, debido a que pueden
ocasionar enfermedades gastrointestinales y complicaciones severas en los grupos de
riesgo. Ante esta situacion, el analisis microbioldgico de los alimentos, se convierte
en una pieza fundamental para la prevencion, facilita la deteccion de bacterias
patogenas, identificacion de focos de contaminacion y la aplicacion de estrategias
preventivas las mismas que van a reducir los peligros para la salud publica. No
obstante, en el estudio revisado investigaciones recientes evidencian que la incidencia
de enfermedades de transmision alimentaria estd aumentando a nivel global. Esta
situacion evidencia la necesidad de evaluar la carga microbiana de los alimentos y de
esta manera fortalecer los protocolos de higiene, los programas de capacitacion para
manipuladores alimentos y por ende el bienestar social (Mengistu y Tolera, 2020;
Mengistu, 2022).

Dentro de este contexto, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) indica
que, contar con el suministro de alimentos inocuos y nutritivos en cantidades
necesarias es fundamental para mantener la vida y promover la salud de la poblacion.
Ademas, los alimentos que no se encuentran en Optimas condiciones contienen
bacterias, virus, parasitos o sustancias quimicas que pueden ocasionar mas de 200
enfermedades, abarcando desde enfermedades diarreicas hasta patologias graves
como el cancer, generando un circulo vicioso de enfermedad y desnutricion,
afectando especialmente a lactantes, nifios pequefios, adultos mayores y personas con
enfermedades preexistentes. Por consiguiente, los gobiernos, los productores y



consumidores son los encargados de velar por la inocuidad de los alimentos y la
calidad de los sistemas alimentarios (OMS 2024).

Por otra parte, el concepto de seguridad alimentaria como tal, fue establecido
en el afio 1974, por la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), siendo este su primera definicion, la misma que ha evolucionado
con el pasar del tiempo. Desde esta perspectiva, Colombia cuenta con la politica
publica del Consejo Nacional de Politica Econdémica Social CONPES (2008), donde
también se da una definicion de Seguridad Alimentaria y Nutricion en el cual se
reconocen algunas concordancias con lo descrito pos la FAO. Ademas, se dio a
conocer que para la intervencion de la Seguridad Alimentaria existen muchas
estrategias y programas segin el CONCOPES 2008, que dependen de la participacion
de multiples instituciones y actores, lo cual aumenta la complejidad de su
implementacion. De forma complementaria, los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS), en especial el ODS2 (Hambre cero), establecen como meta erradicar el
hambre y a su vez mejorar la nutricion y la agricultura sostenible para el afio 2030.
Sin embargo, a pesar de todos los esfuerzos los avances realizados en las metas

establecidas han sido desiguales e insuficientes (Quiroz, 2025).

En este sentido, en este estudio se revisaron articulos sobre el estado actual de
la seguridad alimentaria en América Latina, la cual enfrenta retos complejos debido a
factores, tales como el cambio climatico y las brechas existentes tanto en lo social
como en lo econdmico, resaltando de esta manera la necesidad de obtener las
herramientas necesarias para su correcta evaluacion y manejo. Por consiguiente, este
articulo revisa el estado actual de la literatura sobre los modelos predictivos para la
seguridad alimentaria en América Latina, haciendo énfasis en el contexto colombiano
durante el periodo 2014-2024. (Trejos-Suarez, 2025).

Por otra parte, en la region latinoamericana, se hace evidente que las
normativas en materia de inocuidad alimentaria se han desarrollado de manera

heterogénea. Si bien es cierto, que gran parte de los paises de la zona ya cuentan con



leyes especificas para regular los alimentos, no todos han logrado consolidar sistemas
integrales que funcionen de manera articulada y que dispongan de mecanismos
verdaderamente eficaces de control y vigilancia. A pesar de los esfuerzos por disefiar
marcos regulatorios modernos, el gran reto actual sigue siendo el de unificar y dar
coherencia a las politicas de control interno, especialmente para cumplir con las
exigencias a nivel internacional sobre estandares de calidad y seguridad. En este
panorama, el fenémeno de la globalizacién ha impulsado a varios paises a revisar,
ajustar y armonizar sus politicas de calidad alimentaria; un esfuerzo que cobra un
sentido critico si consideramos el papel estratégico que juega América Latina en el

mercado global de suministro y comercio de alimentos (Fuga, 2024).

En los estudios revisados, las evidencias cientificas observadas, Mengistu y
Tolera (2020), asi como Mengistu (2022) realizaron revisiones sistematicas y
metaanalisis siguiendo las directrices PRISMA, reportando prevalencias elevadas de
microorganismos patdgenos en alimentos listos para el consumo. Entre los
principales agentes identificados destacan Escherichia coli (33,8%), Salmonella
(26,0%) y Staphylococcus aureus (46,3%). Asimismo, se evidencio heterogeneidad
significativa entre paises, con niveles particularmente altos en Nigeria y menores en
Sudéfrica. En el metaanalisis posterior se confirmo una presencia considerable de
bacterias patdgenas, destacando Shigella (34,4%), Staphylococcus aureus (30,24%) y
E. coli (23,8%), ademas de otros microorganismos como Bacillus cereus, Salmonella
y Enterobacter spp. En este sentido, estos hallazgos muestran que existe un gran
namero de alimentos que superan los limites permitidos, por consiguiente,

representan un riesgo importante para la salud publica.

Para finalizar con lo propuesto, el presente ensayo surge con el claro objetivo
de analizar el papel del analisis microbioldgico de los alimentos en la mejora del
bienestar y la salud pablica en paises emergentes, considerando cual es el verdadero

impacto y la relevancia del andlisis microbioldgico en los alimentos como una



medida netamente preventiva frente al incremento de las enfermedades transmitidas

por alimentos (ETA).

Desarrollo
Importancia del Anélisis Microbioldgico en Salud Pablica

La presencia de contaminacién en los productos alimenticios se establece
como una de las amenazas mas serias y directas para la salud publica, principalmente
por su alarmante capacidad de desencadenar brotes epidémicos y enfermedades de
gran impacto en la poblacion. Visto de esta forma, llevar a cabo analisis
microbiologicos de manera regular se convierte en una tarea fundamental e
imprescindible si se desea evaluar las condiciones reales de inocuidad alimentaria.
Estos procedimientos permiten auditar de forma precisa el estado de higiene durante
los procesos de produccion, identificar que microorganismos especificos estan
proliferando y conocer el nivel real de conservacion de los productos. Para
dimensionar su verdadera trascendencia, hace falta asimilar ciertos conceptos clave
que sirven de guia para estructurar su uso practico dentro de los esquemas de

vigilancia sanitaria del entorno (Sornoza, 2024).

Cuando hablamos de analisis microbiolégico, nos referimos a todo un
conjunto de protocolos analiticos disefiados especificamente para rastrear, aislar y
contar las poblaciones de microorganismos que se encuentren presentes en los
alimentos; esto abarca desde bacterias, virus y parasitos, hasta mohos, levaduras y sus
toxinas derivadas que ponen en riesgo la vida del consumidor (Carrillo, 2021). Por
otro lado, conviene precisar que el criterio microbioldgico no es mas que un
parametro normativo de caracter técnico que especifica si un alimento o un
ingrediente en particular es apto o no para el consumo, tomando como base la
presencia, ausencia y su concentracion de microorganismos en una porcién definida

del producto. Este criterio incluye de forma obligatoria los métodos de ensayos, l10s



planes de muestreo estadistico y las tolerancias méximas permitidas por la ley,
convirtiéndose de este modo en la piedra angular de las regulaciones oficiales que

norman la inocuidad alimentaria (Codex Alimentarius Commission, 1997).

Es importante destacar, las exigencias de caracter microbiolégico se pueden
dividir en obligatorias y recomendadas. Las primeras, es decir, las de cumplimiento
obligatorio, corresponden estrictamente a los limites establecidos por las leyes o
reglamentos, por lo que cualquier incumplimiento o desvio de los mismos involucra
sanciones legales y medidas correctivas por parte del Estado, sobre todo cuando se
identifican fallos que ponen en jaque la salud de la ciudadania. En cambio, los
requerimientos de tipo recomendado sirven mas bien como guias o estandares de
referencia interna, herramientas Utiles para monitorear la calidad del dia a dia'y
detectar a tiempo cualquier anomalia en los procesos de fabricacion antes de que se

transforme en una crisis sanitaria real (Iriarte, 2006).
Microorganismos Patdgenos en Alimentos y Riesgos Asociados

Los alimentos pueden contaminarse en cualquier etapa de la cadena de
suministro, ya sea por contacto con el suelo, agua o aire, o por deficiencias en
equipos, almacenamiento, transporte y manipulacion. Tanto operarios como
consumidores pueden actuar como fuentes de contaminacién cuando no se aplican
medidas basicas de higiene. Por ello, la prevencion de enfermedades transmitidas por
alimentos requiere condiciones higiénico-sanitarias adecuadas desde la produccién

hasta la distribucion.

Entre los microorganismos patdgenos principales se encuentran: Salmonella
spp., Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus y Vibrio
cholerae. La Salmonella se trasmite por alimentos o0 agua contaminada y presenta una
alta morbilidad especialmente en la poblacion méas vulnerable. La E. coli funciona
como indicador de fallas higiénicas, mientras que ciertas cepas pueden producir

toxinas capaces de provocar cuadros severos. La Listeria monocytogenes se destaca



por su resistencia a condiciones extremas y su elevada letalidad. Por su parte, el
Staphylococcus aureus produce toxinas termoestables asociadas a intoxicaciones
alimentarias, y el Vibrio cholerae constituye el agente causal del célera, vinculado a

agua o alimentos contaminados (Solis Olivo, 2023).

En los Gltimos afios, el estudio y la evaluacién de los riesgos microbiolégicos
se ha consolidado como un componente indispensable en las estructuras de
gobernanza de la seguridad alimentaria mundial, dado que ofrece el sustento técnico
y cientifico requerido para proteger al consumidor y facilitar el flujo comercial a nivel
internacional. Por ejemplo, una exhaustiva revision documental que recopilé datos de
la literatura cientifica publicada entre los afios 2013 y 2023, se encargd de revisar un
total de 1909 registros especificos, seleccionando finalmente 44 de ellos que
cumplian con los criterios establecidos. A traves de este analisis, se pudo observar
que los estudios revisados se enfocaron con especial atencion en validar metodologias
utiles para identificar peligros de origen bacteriano bajo las directrices del Codex
Alimentarius, al mismo tiempo se identifican limitaciones tales como la falta de base
de datos locales actualizadas, la compleja capacidad de adaptacion microbiana a los
entornos industriales y la enorme variabilidad inherente a las matrices alimentarias de
cada region. Sumado a esto, los autores reportaron que histéricamente se ha dejado de
lado la inclusién de la perspectiva social y el comportamiento de los consumidores,
abriendo paso a enfoques marcadamente industriales y gubernamentales. Como
respuesta a estas carencias, hoy en dia se observa un interés creciente por incorporar
herramientas tecnoldgicas de vanguardia, tales como las ciencias 6micas,
metodologias analiticas automatizadas y sistemas basados en inteligencia artificial;
innovaciones que se recomiendan ampliamente para actualizar y robustecer los
modelos de evaluacion de riesgos actuales, sin comprometer en lo mas minimo el

rigor y la precision cientifica (Fetsch, 2026).

De forma complementaria, en alimentos procesados resulta relevante

comprender la supervivencia de patdgenos, como la Salmonella durante las etapas



criticas como: calentamiento, deshidratacion y almacenamiento. Los modelos
predictivos, han demostrado que incluso aunque las cargas iniciales sean bajas, estas
pueden representar peligro si las condiciones posteriores favorecen la recuperacién
bacteriana (Zhang, 2017).

Asimismo, investigaciones recientes han explorado la posibilidad de integrar
la evaluacion de riesgos microbioldgicos y quimicos en un marco comdn, aunque
ambos enfoques difieren, se ha identificado que la incorporacion de indicadores de
gravedad, como la carga de enfermedad, reduce discrepancias metodologicas y
facilita la priorizacion de peligros. Sin embargo, persisten desafios relacionados con
la comparacion de efectos sanitarios heterogéneos y su adecuada integracion
(Lindqvist, 2020). En este sentido, la caracterizacion del riesgo constituye la fase
final del analisis cuantitativo y de esta manera pueden desarrollarse mediante
enfoques cualitativos, semicuantitativos o cuantitativos, incorporando incertidumbre

y variabilidad para fortalecer la toma de decisiones en Salud Publica (Gillier, 2022).
Métodos Microbiologicos utilizados en el Control de Alimentos

A raiz de la acelerada expansién y globalizacion del mercado de productos
alimenticios, el riesgo de que la poblacidn se exponga a microorganismos patogenos
ha crecido de manera notable; una realidad que vuelve fundamental el disefio y
perfeccionamiento de sistemas eficaces de rastreo, monitoreo y deteccion temprana
en cada uno de los eslabones de la cadena de produccion. Tradicionalmente, las
metodologias de analisis basados exclusivamente en cultivos de laboratorio han sido
el estandar de trabajo y la base de la investigacion. No obstante, el tiempo prolongado
que requieren para obtener resultados ha impulsado el desarrollo de alternativas
diagndsticas mucho mas rapidas, entre ellas podemos destacar las pruebas
inmunoldgicas independientes del cultivo, los ensayos basados en antigenos y la
reaccion en cadena de la polimerasa (PCR). A pesar del excelente nivel de precision
que ofrecen estas técnicas, estas tecnologias se desarrollan y concentran

principalmente dentro de laboratorios especializados, lo que limita su uso directo y



masivo sobre el terreno. Por otra parte, también se han reportado avances sumamente
interesantes en el &mbito de la nanotecnologia aplicada a la seguridad alimentaria,
utilizando herramientas avanzadas como la resonancia magnética nuclear, para
identificar de forma simultdnea multiples biomarcadores patdgenos con una

sensibilidad y especificidad extremadamente altas (Fung, 2018).

Por otro lado, la venta de alimentos en la via publica representa una actividad
econdmica y social de gran peso en muchas regiones, al ofrecer alternativas de
alimentacion accesibles y generar el sustento diario de familias en condiciones de
vulnerabilidad. Sin embargo, el estado de inocuidad de estos productos suele ser un
foco constante de preocupacion para las autoridades, debido a la falta de buenas
practicas de higiene y a la evidente ausencia de inspecciones sanitarias continuas por
parte de las entidades gubernamentales, factores que elevan la probabilidad de hallar
bacterias de origen fecal y otros agentes patdgenos peligrosos. Tomando en cuenta, la
implementacion de metodologias de deteccion molecular ha ganado un terreno
valioso en la actualidad, consolidandose como herramientas esenciales para
diagnosticar con la mayor precision posible los niveles de riesgo vinculados al

consumo de este tipo de alimentos (Andrade, 2023).

En investigaciones realizadas, los datos evidencian que las intoxicaciones
alimentarias causadas por patdgenos, en este caso en productos carnicos el método
mas utilizado es el de la reaccion en cadena de la polimerasa (PCR). En los Gltimos
10 afios, ha habido un incremento en las investigaciones relacionadas a la biologia
molecular, entre las matrices del estudio se encuentran la Salmonella y Listeria
monocytogenes. A pesar de que paises como Estados Unidos, México, Argentina,
Kuwait, Mongolia y Austria, tienen el mayor consumo de carne, el Gnico pais que
resalta en mayor productividad cientifica es Estados Unidos. La prueba de PCR
evoluciond significativamente y asi de esta manera se ha minimizado los falsos
positivos y por ende se maximiza la precision en el diagnéstico. Aunque es necesario

recalcar, que en América del Sur resulta necesario potenciar la investigacion



mediante técnicas moleculares, para asegurar la inocuidad alimentaria de la poblacion
(Rabelo, 2024).

De acuerdo a las estadisticas de Colombia, ha ido incrementandose los brotes
de enfermedades transmitidas por alimentos, siendo los restaurantes e instituciones
educativas los lugares donde ha habido mas casos de intoxicaciones. Un estudio,
evalud la inocuidad microbioldgica de 41 superficies en contacto con alimentos en
restaurantes formales e informales y en puestos ambulantes cercanos a los campus
universitarios. Los resultados evidenciaron contaminacion cruzada, altos recuentos de
bacterias mesdfilas aerobias y presencia de géneros pertenecientes a la familia
Enterobacteriaceae. En conclusion, la capacitacién en buenas practicas higiénicas de
manipulacion, contribuye significativamente a reducir la contaminacion en

superficies (Caro-Hernandez, 2020).

De manera similar, se evalu6 un método de pre-enriquecimiento selectivo
orientado a reducir el tiempo de vigilancia convencional de salmonella en plantas
avicolas, comparandolo con el método de enriquecimiento tradicional. Se
recolectaron en total 180 muestras en diferentes etapas del proceso, logrando
evidenciar resultados comparables entre ambas metodologias, pero con una reduccion
significativa en el tiempo de aislamiento del microorganismo. Ademas, también se
identificaron serovares predominantes mediante CRISPR-SeroSeq, sin variaciones
atribuibles a las condiciones de cultivo. En sintesis, el pre-enriquecimiento selectivo
permitié acelerar la deteccion sin comprometer la eficacia diagnostica (Rasamsetti,
2022).

Implicaciones Practicas

Es muy importante, ampliar el monitoreo microbioldgico en alimentos de alto
riesgo, como es el caso de los que se encuentran listos para su consumo, los que se

expenden en la via publica y los que provienen de origen animal, por estar muy
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relacionadas con las enfermedades transmitidas por alimentos. Esta supervision debe
adaptarse a la realidad y a los habitos alimenticios de cada comunidad.

Es imperativa, la modernizacion progresiva de la capacidad diagnostica de los
laboratorios que componen la salud pablica, al mismo tiempo incorporar técnicas
moleculares como la reaccion en cadena de la polimerasa (PCR) y herramientas
avanzadas como la secuenciacion genémica, esto va a permitir reducir al minimo los
resultados falsos positivos, mejorar la deteccion temprana, el rastreo de brotes y la
identificacion de resistencia antimicrobiana, de esta manera se reduce el tiempo de

respuesta ante cualquier emergencias sanitarias.

Resulta de vital importancia disefiar y aplicar de forma sistematica criterios
microbioldgicos oficiales y planes de muestreo estandarizados, aplicables tanto a los
establecimientos del sector formal, como las dinamicas del comercio informal. La
puesta en marcha de estas medidas facilitaria enormemente la toma de decisiones en
el plano regulatorio y ayudaria a identificar con rapidez aquellos fallos crénicos que
ocurren repetidamente durante las etapas de produccion y manipulacion de los

productos.

Debido a esto, se requiere la revision y elaboracién de programas de
capacitacion y formacion en materia sanitaria, los mismos que deben ser dirigidos al
personal que manipula alimentos, a vendedores ambulantes y al personal que labora
en restaurantes o instituciones académicas. Estas capacitaciones deben enfocarse
especialmente en las buenas practicas de higiene, minimizar la contaminacion
cruzada y la verificacion de la temperatura para la correcta conservacion de los
alimentos; de esta manera, se crea sentido de responsabilidad y compromiso del
personal, los mismos que son determinantes para minimizar los riesgos

microbiologicos en la industria.

Impulsar la coordinacion interinstitucional entre los servicios de salud, las

agencias regulatorias, el sector productivo y organismos internacionales, para
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homologar las politicas y regulaciones y asi robustecer la gestion de riesgos y
optimizar la preparacion operativa ante eventuales alertas. Esta coordinacion debe
incorporar el fortalecimiento de la vigilancia sanitaria, el control de los mercados
informales y programas educativos que generen practicas inocuas en el consumo y

preparacion de alimentos.

Difundir las normativas sanitarias elaboradas por el estado, las mismas que
serviran de guia a la poblacion y asi lograr minimizar las enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETA). Al mismo tiempo, incluir la vigilancia sanitaria, como pilar
importante en la inocuidad de los alimentos. Es decir que, para lograrlo se debe
contar con el presupuesto continuo en lo que se refiere a servicios basicos,
supervisiones en mercados informales y capacitacion al personal involucrado, que

promuevan la correcta preparacion de los alimentos.

Conclusiones

Se concluye que, el andlisis microbioldgico de los alimentos es uno de los
componentes importantes para lograr el bienestar de la poblacion y al mismo tiempo
va a apoyar a fortalecer la salud publica en paises emergentes. Posteriormente, se
pudo evidenciar que la seguridad alimentaria no es solo un requisito que se debe
cumplir, sino un pilar de la salud publica, ademas de impulsar un desarrollo

econdémico y social.

En este contexto, conceptos como el criterio microbioldgico y las directrices
oficiales, nos permiten convertir los datos del laboratorio en estandares de
cumplimiento, que aseguran la calidad de los alimentos. Esta interaccion, entre la
evidencia cientifica y legislacion, es fundamental para validar la inocuidad del
producto, minimizar riesgos y optimizar las supervisiones de control desde el inicio

hasta que llega al consumidor final.
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En definitiva, esta investigacion demostro que la inocuidad es un pilar de la
seguridad alimentaria (disponibilidad, acceso, utilizacion y estabilidad). Por lo tanto,
no solo basta con abastecer de alimentos a la poblacidn, si estos implican riesgos
microbiologicos. Ademas, la soberania alimentaria amplia este horizonte al respaldar
el derecho de las comunidades a sistemas sostenibles y adaptados a su cultura, un
aspecto vital en América Latina frente a la desigualdad, la informalidad y el cambio

climatico.

Finalmente, en cuanto al objetivo central del ensayo, podemos concluir que, el
andlisis microbiol6gico de los alimentos es determinante para mejorar la salud
publica y el bienestar en paises emergentes, al funcionar como un mecanismo
preventivo que reduce la carga de enfermedad asociada a las enfermedades
transmitidas por alimentos y fortalece la capacidad institucional de respuesta. Por
ello, la principal recomendacion consiste en consolidar sistemas integrados de
vigilancia microbioldgica y epidemioldgica, articulando servicios de salud,
laboratorios, agencias regulatorias y actores de la cadena alimentaria, este
fortalecimiento debe acompafiarse de inversion en métodos diagnosticos modernos,
capacitacion continua a manipuladores de alimentos y aplicacion efectiva de
normativas con el fin de garantizar alimentos inocuos y contribuir a sistemas

alimentarios mas seguros, sostenibles y equitativos.
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