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En este capítulo se pretende dar una visión general de la seguridad de los alimen-
tos. Se inicia con una serie de conceptos que se consideran esenciales para poder 
entender y diferenciar entre peligro y riesgo. Actualmente se considera que un 
alimento es seguro ante la ausencia de peligro, pero en realidad, técnicamente 
lo es cuando está ausente de riesgo. Es cierto que aparentemente son términos 
sinónimos, pero no es así en nuestro caso. Se continúa con los apartados de con-
trol alimentario y límites microbiológicos. Quizás es la parte más técnica del capí-
tulo, pero es importante, porque hay que considerar cómo se ha conseguido que 
los alimentos que consumimos hoy en día sean unos de los más seguros que se 
pueden adquirir en el mundo. En algunas ocasiones parece que esto se debe a 
la casualidad y no es así, ha habido mucho trabajo previo y un gran esfuerzo de 
profesionales de diferentes sectores. A partir de aquí, se entra a dar información 
para el ámbito doméstico, aportando información para el día a día, se aclaran al-
gunos puntos sobre mitos relacionados con la seguridad alimentaria y se finaliza 
con algunos consejos.

Introducción

La seguridad de los alimentos es un tema sobre el que se ha publicado mucho en 
diferentes revistas científicas y en multitud de medios de comunicación. Esto ha 
llevado a que haya multitud de opiniones sobre lo que ha de abordar este tema y 
cuáles son los retos para los próximos años. Sin embargo, es especialmente llama-
tivo que los consumidores no tienen una buena perspectiva de los peligros reales 
de los alimentos y cuáles son los retos a los que nos enfrentamos, lo que limita 
posibilidades de mejora y, sobre todo, de prevención efectiva.
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En la sociedad actual existe un miedo a la contaminación química. De entre los 
peligros que destacarían es probable que el primero de ellos sean los aditivos, 
seguidos por los contaminantes químicos, sobre todo los pesticidas, y el consumo 
de alimentos transgénicos.

Sin embargo, de entre los principales problemas relacionados con la seguridad de 
los alimentos, sin duda, los primeros en la lista han de ser los microbiológicos y, en 
particular, las bacterias patógenas y las micotoxinas producidas por los hongos. 
Los microorganismos pueden crecer cuando se dan unas condiciones adecuadas 
para ello. Como criterio general, a mayor temperatura, los microorganismos au-
mentan su velocidad de multiplicación, lo que supone un aumento de su número 
y de los riesgos relacionados con su presencia. En las estadísticas oficiales, la segu-
ridad de los alimentos se ve directamente comprometida con la temperatura am-
biente y las malas prácticas de higiene. Entre estas malas prácticas, la elaboración 
de grandes cantidades, la ausencia de una refrigeración rápida y especialmente el 
consumo de alimentos crudos o sin tratamiento alguno, suponen un riesgo real.

Llama por ello la atención la distancia que existe entre la realidad y la opinión 
pública, lo que de hecho supone un problema de cara a la prevención de las en-
fermedades de transmisión alimentaria.
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Concepto de seguridad alimentaria

Hay muchas definiciones posibles. Según la Organización de las Naciones Unidas 
para la Agricultura y la Alimentación (FAO, por sus siglas de Food and Agriculture 
Organization), «existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen 
en todo momento acceso físico y económico a suficientes alimentos inocuos y 
nutritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias en cuan-
to a los alimentos a fin de llevar una vida activa y sana» (Cumbre Mundial de la 
Alimentación, 1996). Sin embargo, en los países desarrollados, lo asimilamos a 
un concepto de inocuidad alimentaria. Por tanto, la podemos definir como el 
conjunto de acciones tendentes a prevenir las enfermedades transmitidas por 
los alimentos.

Aunque este parezca un término mucho más concreto, hay multitud de enfer-
medades que pueden ser vehiculadas por los alimentos, basadas todas ellas en 
controlar los peligros que se encuentran en los alimentos. En este punto es es-
pecialmente importante diferenciar entre peligro y riesgo. Estos dos conceptos 
parecen sinónimos y no es así.

Peligro

Un peligro es cualquier agente biológico, físico o químico que puede dar lugar 
a una enfermedad en los consumidores. Por tanto, significa que hay que hacer 
una lista de todo lo que puede hacer enfermar a una persona, a través de los ali-
mentos y clasificarlo en función de su origen. Una buena referencia para conocer 
los diferentes peligros alimentarios la podemos encontrar en https://mapaperills.
uab.cat.

Esta web incluye los diferentes peligros, clasificados en función de su origen:

• Peligros biológicos: 27.

• Peligros químicos: 38.

• Peligros físicos: 2.

• Alérgenos: 4.

La lista no pretende incluir a todos los peligros posibles, sino a todo aquellos que 
han estado implicados en algún problema de salud pública.

Sin embargo, la sola presencia de un peligro no significa que se vaya a producir una 
enfermedad en los consumidores. Este es un error bastante común en los medios 
de comunicación, incluso en algunos especialistas que estudian peligros muy con-
cretos. De hecho, es frecuente leer noticias en las que se pueden indicar que un % 
más o menos alto de algunos alimentos pueden contener mercurio o fitosanitarios 
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o acrilamida. Este tipo de información siempre asusta al consumidor, pero no implica 
que los alimentos sean inseguros. En realidad, cada peligro hay que relacionarlo con 
un límite.

Si un peligro está en una concentración por debajo de su límite de consumo, no supo-
ne un riesgo para la salud. Por otra parte, si está por encima, sí supone un riesgo y ha 
de ser retirado del mercado.

Riesgo

Si tuviéramos que definir lo que es el riesgo, tendríamos que decir que es la probabili-
dad de enfermar después de consumir un alimento contaminado. Por ello, supondría 
consumir un alimento con un peligro a una concentración superior al límite estable-
cido. Cuanto mayor sea esa probabilidad, más riesgo tendremos de enfermar por el 
consumo de ese alimento.

Como vemos, lo realmente importante es conocer el riesgo. La idea de riesgo la obte-
nemos primero por las estadísticas oficiales en relación con las enfermedades de trans-
misión alimentaria. En este caso, si en un país o región es más frecuente la existencia 
de enfermedades relacionadas con Salmonella spp., será este microorganismo el de 
mayor riesgo y si lo fuera la histamina, lo sería este tóxico.

Control de los alimentos

Tradicionalmente el análisis de los alimentos se ha realizado sobre la base de co-
nocer la situación del producto acabado, previo a su consumo. Sin embargo, este 
tipo de estrategia tiene serios inconvenientes, asociados básicamente al tiempo 
necesario para poder obtener resultados y a la dificultad para relacionarlo con me-
didas preventivas que ayuden a controlar los peligros en los alimentos. En realidad, 
el secreto de un alimento seguro se basa en establecer medidas preventivas, más 
que solo tener el resultado de un análisis concreto, y aplicar estas medidas durante 
toda la cadena de producción de alimentos.

Aunque exista esa limitación en la capacidad para tomar decisiones productivas, 
no puede obviarse que deben ponerse en el mercado alimentos seguros. Por ello, 
las legislaciones de los diferentes países de todo el mundo imponen unos criterios 
mínimos que deben cumplirse para evitar que los consumidores sufran enferme-
dades de origen alimentario.

Estas normas, de obligado cumplimiento para toda empresa alimentaria, aseguran 
que un producto cumple con el mínimo marcado por la normativa durante toda 
la vida comercial. Así, los criterios deben establecerse de conformidad con estos 
principios y basarse en análisis y asesoramiento científicos. Cuando se dispone de 
datos suficientes, debe tenerse en cuenta un análisis de peligros adecuado para 
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el producto alimenticio y su uso. Además, tienen que elaborarse de forma trans-
parente, cumpliendo con los requisitos necesarios para un comercio equitativo, y 
revisarse periódicamente para comprobar su utilidad frente a nuevos gérmenes 
patógenos, contaminantes químicos, parásitos o toxinas entre otros, la evolución 
de la tecnología y nuevos conocimientos científicos.

Esto significa que con la legislación alimentaria se consigue que los alimentos que se 
ponen en el mercado, con un etiquetado legal, son alimentos seguros. En las etiquetas 
se indica el tipo de alimento, la composición e instrucciones interesantes para los con-
sumidores. Entre ellos, si se ha de mantener en refrigeración, si se pueden mantener 
a temperatura ambiente, así como instrucciones sobre su conservación después de 
abrir el envase. Una de las más frecuentes: mantener en refrigeración una vez abierto. 
Además, se indica la fecha de caducidad o la fecha de consumo preferente.

Es curioso, que muchos consumidores se saltan ellos mismos los controles estable-
cidos, comprando productos que no cumplen con la ley. Por ejemplo, comprando 
bebidas o comidas preparadas en la playa, en zonas de esparcimiento, alimentos 
que se consideran artesanos pero que se nos venden en la calle o en el campo, sin 
ningún tipo de control. Es importante destacar que el consumidor es el eslabón más 
débil de la cadena alimentaria y que ha de ser consciente de ello.
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Establecimiento de criterios microbiológicos

Las normas de seguridad de los alimentos han tenido una importante actualiza-
ción y simplificación, que ha afectado a un importante número de reglamentos y 
directivas comunitarias sobre la materia. El criterio microbiológico para un alimento 
define la aceptabilidad de un producto o un lote de un alimento basado en la au-
sencia o presencia, o en la cantidad de microorganismos, incluidos parásitos, y/o en 
la cantidad de sus toxinas/metabolitos, por unidad o unidades de masa, volumen 
o superficie.

Un criterio microbiológico consta de:

1. Una descripción de los microorganismos que suscitan preocupación 
y/o de sus toxinas/metabolitos y el motivo de dicha preocupación.

2. Los métodos analíticos para su detección y/o cuantificación.

4. Un plan que defina el número de muestras de campo que hay que to-
mar y la magnitud de la unidad analítica.

5. Los límites microbiológicos que se consideran apropiados para el ali-
mento en el punto o puntos especificados de la cadena alimentaria.

6. El número de unidades analíticas que deben ajustarse a esos límites.

Un criterio microbiológico debe indicar también:

3. El alimento al que se aplica el criterio.

4. El punto o los puntos de la cadena alimentaria en que se aplica el criterio.

5. Toda medida que deba adoptarse cuando no se cumple con dicho criterio.

Al aplicar un criterio microbiológico a la evaluación de los productos para que pue-
dan aprovecharse de la mejor manera posible el dinero y la mano de obra es esen-
cial que se apliquen solo métodos de análisis adecuados a los alimentos de los que 
se trata y a los diferentes puntos de la cadena alimentaria. Estos controles ofrecen 
los mayores beneficios en relación con la posibilidad de proporcionar al consumi-
dor un alimento inocuo y apto para el consumo.

Por tanto, que se hagan los controles concretos y apropiados a cada tipo de alimen-
to, supone una garantía para los consumidores.

Aplicación de los criterios microbiológicos

La lógica de la legislación actualmente vigente lleva a la simplificación de las nor-
mas. Sin embargo, y en cuanto a los límites microbiológicos, la tendencia está yendo 
en dos vías complementarias. Por una parte, se han creado las condiciones para que 
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todos los países miembros sigan los mismos criterios y, al mismo tiempo, se han in-
cluido los protocolos de referencia, necesarios para que los ensayos tengan resulta-
dos comparables. Teniendo en cuenta los criterios establecidos en la UE, la situación 
y la mentalidad deberán cambiar de forma significativa en España. Básicamente, 
la regulación de las normas de análisis supone que no se van a poder seguir ana-
lizando muestras de acuerdo con criterios personales. Desde el momento en que 
se aplique completamente la normativa comunitaria, ante una situación de duda, 
la técnica de referencia será siempre la publicada. Solo serán aceptables otros pro-
tocolos cuando se pueda demostrar, mediante estudios específicos, que funcionan 
igual o mejor que el de referencia.

Los criterios engloban el porqué del análisis, es decir, si se está realizando una deter-
minación microbiológica que implica un riesgo para la seguridad de los consumido-
res o se trata de un marcador de higiene de los productos. Una vez considerado el 
criterio, se impone el límite, que hay que contemplarlo en un contexto amplio. Esto 
significa que el límite no solo afecta al rechazo de un producto, sino que delimita y 
separa los productos que tienen consideración de aceptable, rechazable o en los 
que existe una duda acerca de su estado.

Criterios de seguridad alimentaria

Los criterios de seguridad alimentaria se refieren a microorganismos que pueden 
suponer un peligro para la salud de los consumidores, y solo hace referencia a aque-
llos agentes en los que hay un cierto consenso en cuanto a su peligrosidad y a los 
criterios de detección más adecuados. En todos ellos se sigue un criterio homogé-
neo, es decir, la primera selección es la categoría del alimento, en función del riesgo 
asociado, bien porque la población sea sensible o bien porque el producto esté im-
plicado en procesos de transmisión alimentaria.

Entre los diferentes microorganismos los consumidores conocen claramente a 
Salmonella, que durante muchos años ha sido la bacteria que más preocupación 
causaba. Esto ha hecho que se produzca una sensación de costumbre. Por ello, 
podemos ver en un periódico, en Internet o en redes sociales la existencia de un 
grupo de personas afectadas por este microrganismo. Sin embargo, no produce 
una alarma particular si no ha tenido origen en el entorno de nuestra casa o de 
nuestros amigos. Esto demuestra que existe una relajación por parte de algunos 
consumidores.

Por otra parte, cuando aparece un gran brote, con centenares o miles de personas 
afectadas, puede producir una crisis que nos haga conocer otros peligros, otros mi-
croorganismos. Esta situación se dio en el verano de 2019 en Sevilla. El problema 
estaba relacionado con el consumo de carne mechada y relacionado con otra bac-
teria, Listeria monocytogenes.
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Todos estos han de ser controlados en cada empresa alimentaria, relacionando 
tanto el plan de toma de muestra, como el límite legal. A mayor tamaño de mues-
tra, hay una mayor presión sobre el lote de producción. En este sentido no es lo 
mismo analizar una, cinco, diez o veinticinco muestras. De la misma forma, el límite 
es también importante, puesto que en el caso de los criterios de seguridad suele 
ser ausencia (no detectar nada). Todo ello significa que una única muestra con un 
límite de ausencia implica una tolerancia relativamente elevada a que el lote de 
producción salga a mercado con contaminación de patógenos. Sin embargo, si el 
tamaño de la muestra es de treinta, con un límite de ausencia, entonces la presión 
sobre el lote es mucho mayor y la probabilidad de que existan patógenos en el 
producto es claramente inferior.

Esto, de cara a un consumidor ¿qué interés tiene? Que en los controles que se ha-
gan, no basta con que se analice un patógeno, sino que hay que indicar el número 
de muestras que se analizan.

Debe tenerse en cuenta además que cada parámetro analítico va acompañado 
de una técnica de referencia, que normalmente es una norma de calidad ISO10, 
y que ha de ser la más reciente, es decir, todos los protocolos han de ser actuali-
zados. Este punto es especialmente importante y a veces pasa desapercibido. De 
acuerdo con la legislación europea, las normas se van actualizando según se van 
produciendo avances científicos o tecnológicos. Por este motivo se han elegido las 
normas ISO, que se van corrigiendo y mejorando con el tiempo. Ello implica que al 
emplear una técnica «actualizable» el margen de seguridad es mayor y garantiza 
que los consumidores pueden estar tranquilos con lo que se adquiere dentro de 
los productos comercializados en Europa.

Control alimentario en el ámbito doméstico

La seguridad alimentaria es algo que los consumidores valoran, especialmente, 
cuando consideran que se encuentran en una situación de riesgo. Sin embargo, 
no suele actuarse de una forma activa para mejorarla. La manera cómo se enfocan 
las acciones varía considerablemente entre los distintos países. Los estadouniden-
ses son el grupo de población con una mayor sensibilidad y capacidad para apli-
car avances tecnológicos en el ámbito doméstico. En Estados Unidos se emplea la 
tecnología alimentaria de forma generalizada y es el país donde más máquinas se 
adquieren para su aplicación doméstica. En un hogar americano puede encontrarse 
una extensa variedad de frigoríficos, hornos convencionales, microondas, calenta-
dores o enfriadores de alimentos, entre otros.

El consumidor americano es capaz de gastarse dinero en equipos que sirvan para 
evaluar el nivel de seguridad de sus alimentos. Así, el empleo de termómetros que 
permiten controlar la temperatura interior de los alimentos o la utilización de otros 
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sistemas, como la valoración del ATP en los hogares, uno de los sistemas más en 
boga para el control de la contaminación en hogares e industrias, para detectar la 
presencia de algunos patógenos, empieza a verse con cierta frecuencia. Esta situa-
ción es menos frecuente en Europa en general y casi nula en España.

Temperatura y seguridad alimentaria

1. Utilización del frío. El frigorífico

Una adecuada temperatura de los alimentos, tanto de refrigeración como de coc-
ción, es un factor clave de la seguridad de los alimentos. Si hay alguna acción que 
ayude de forma significativa al control de los alimentos esa es la temperatura. Es 
igualmente interesante tanto el control de la refrigeración como el del cocinado. 
Para la refrigeración, la calidad del equipo de frío que se instala en la cocina es el fac-
tor crítico. Por tanto, el frigorífico es un elemento central de la casa para garantizar 
la seguridad de los alimentos. Un sistema adecuado de frío ha de tener termómetro 
o un termostato bien calibrado, junto con un sistema adecuado de desescarchado. 
Sin embargo, en España aún existe un parque de equipos anticuados, lo que conlle-
va una menor efectividad y seguridad de los alimentos.

Con un frigorífico de clase A o mejor, se consigue una mayor eficiencia energética y 
una reducción de la factura de la electricidad, pero, además, se garantiza una mejor 
regulación de la temperatura de los productos que conserva. Aunque en un primer 
momento nos fijemos, sobre todo, en la reducción de los costes de la electricidad en 
nuestra factura, los efectos sobre la seguridad de nuestros alimentos suelen ser muy 
evidentes después de un cambio. Básicamente los alimentos duran más y disminuye 
el riesgo de problemas gastrointestinales si el mantenimiento del equipo es adecuado.

Es importante conocer que hay medidas de aplicación doméstica que hay que des-
tacar. Entre las medidas de mantenimiento del equipo hay que señalar la correcta 
colocación de los alimentos y la correcta limpieza y desinfección. La primera de ellas 
supone conocer dónde se transmite el frío a los alimentos.

En algunos frigoríficos una de sus paredes es la que se enfría y de ahí se transmite 
al resto de superficies, al aire interior y a los alimentos. En este tipo de máquinas es 
necesario no acercar excesivamente los alimentos a esa pared. La pared se enfriará 
mucho más que el resto y hará que se forme escarcha, incluso hielo, en su superficie, 
lo que haría que los alimentos se puedan congelar en la superficie, haciendo que 
pierdan calidad. Además, cada cierto tiempo la pared se calienta levemente, deses-
carchando esa zona. La escarcha se transforma en agua y esta sale del interior del 
frigorífico por un pequeño orificio de desagüe. Por tanto, es fundamental que ese 
orificio no esté taponado y que permita la salida del agua. Esta agua ha de ir a una 
bandeja que está junto al motor del frigorífico, evaporándose en el ambiente de la 
cocina. Si la bandeja se rompe, el agua caerá al suelo y se verán charcos de agua en 
el suelo de la parte trasera del equipo.
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En los equipos más eficaces, el interior del frigorífico tiene unas ranuras por donde 
sale el aire frío. El frío se genera en una cámara interior y unos ventiladores lo re-
parten por la zona donde están los alimentos. En este caso, la temperatura es más 
homogénea y todos los alimentos reciben el frío de forma similar. En este tipo de uni-
dades hay que vigilar que las ranuras no se bloqueen y que no acumulen suciedad.

En todos los casos hay que hacer una limpieza y desinfección periódicas. Para ello 
habrá que desconectar el electrodoméstico, vaciarlo de alimentos y retirar todas 
las partes desmontables, que se pueden limpiar aparte. Para eliminar los residuos 
hay que emplear un detergente-limpiador de vajilla, mejor si es alcalino, ni ácido 
ni neutro, mejor con agua caliente. Esto facilita la limpieza interior, aunque esta 
quedará en las bayetas y esponjas, que se han de enjuagar frecuentemente. Pos-
teriormente hay que utilizar agua limpia, para poder enjuagar y que no queden 
restos del producto químico. La desinfección hay que hacerla con algún producto 
específico. No hay que aplicar ningún producto que dé mucho aroma o pasará a 
los alimentos. Por ello, el desinfectante más adecuado será el agua oxigenada, que 
se aplicará después de enjuagar el detergente. Se deja actuar al menos durante 
cinco minutos y se seca con papel de cocina. A partir de aquí, se pueden volver a 
montar las partes desmontables, se colocan los alimentos y se conecta el equipo.

Durante el proceso, los alimentos se han de mantener fríos, por lo que se pue-
den poner en bolsas en el congelador, mientras se limpia el frigorífico. Mientras 
se limpia el congelador, se pueden poner todos juntos en el frigorífico, para que 
la pérdida de frío sea mínima. Todo el proceso se ha de hacer lo más rápidamente 
posible y en días no demasiado calurosos.
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2. Utilización del calor

Por otra parte, en multitud de ocasiones se ha señalado la importancia de cocinar 
adecuadamente los alimentos. Para ello, se ha de garantizar que el calentamiento 
sea suficiente, a temperaturas de al menos 70 ºC en el interior del producto. Para 
asegurar este objetivo se necesitan termómetros de punción que puedan intro-
ducir una sonda en el núcleo del alimento. Esta medida puede ser eficaz para 
alimentos de cierto volumen. En España, estos sistemas, aunque los hay muy sen-
cillos, se utilizan poco, con lo que el control del calentamiento se conseguirá más 
con la habilidad de la persona que cocine que no por un control específico.

Además, en la actualidad se considera de mayor calidad el cocinado a baja tem-
peratura. Así, platos calentados a 45 ºC, productos semifríos o platos elaborados 
con productos crudos están haciéndose un hueco muy importante en la cocina 
actual. En estos casos, se pretende conjuntar una textura suave con un aroma y 
sabor novedosos en los platos. En sí mismo, esto es ideal en la innovación culina-
ria, pero requiere productos de una elevada calidad y un buen control durante 
todo el proceso. Este punto es el que requiere un detalle particular ya que este 
tipo de platos suelen ser muy apreciados por los consumidores, que intentan re-
producirlos en sus hogares. Tecnológicamente se pueden conseguir productos 
similares, pero para evitar que surjan problemas de salud es muy importante te-
ner en cuenta medidas de control higiénicas adecuadas. Entre ellas, productos de 
máxima frescura, mínima manipulación y un absoluto control de la cadena de frío. 
Hay que recordar que estamos en una situación en la que se está produciendo un 
cambio climático. Esto provocará un incremento de las temperaturas ambiente. 
Sabemos que las enfermedades de transmisión alimentaria aumentan cuando la 
temperatura ambiente incrementa. Por tanto, el consumo de alimentos crudos o 
poco cocinados va a suponer un mayor riesgo y un aumento de las enfermedades 
alimentarias. En la medida que el consumidor lo entienda, este riesgo se puede 
controlar. Si no se dan unas adecuadas medidas de control alimentario y de coci-
nado, veremos que los niveles de seguridad alimentaria van a disminuir.

¿Kits de análisis en casa?

Algunos consumidores quieren conocer si los productos que compran están 
exentos de los patógenos más habituales, que normalmente suelen ser los más 
peligrosos. Para cubrir esta demanda se han sacado al mercado sistemas inmuno-
lógicos para la detección de Salmonella, Listeria monocytogenes o Escerichia coli 
O157:H7 entre otros. Estos sistemas se basan en el mismo principio que las prue-
bas de embarazo o las pruebas de antígenos para la detección de COVID-19. En 
realidad, a partir de una muestra líquida, se pone una cierta cantidad dentro del 
sistema de análisis y, después de un tiempo, se observa el resultado.

Es importante 
cocinar 

adecuadamente 
los alimentos. 

Para ello, se ha 
de garantizar que 
el calentamiento 

sea suficiente, a 
temperaturas de 

al menos 70 ºC 
en el interior del 

producto.
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Estos sistemas suelen ser poco precisos, pero han puesto claramente de mani-
fiesto que empiezan a haber consumidores dispuestos a evaluar por sí mismos 
los peligros asociados a los alimentos que consumen o preparan. Esta situación 
está siendo más frecuente en Estados Unidos, lo que significa que en un futuro 
existirán análisis que ayudarán a los consumidores a implicarse en la gestión de la 
seguridad de los alimentos.

Probablemente estos sistemas de detección serán más habituales en aquellas 
situaciones en las que el consumidor crea que los alimentos no son seguros, o 
cuando se puedan producir brotes con muchas personas afectadas. La pandemia 
que estamos sufriendo, debido al virus SARS-CoV-2, ha permitido que muchos 
consumidores se hayan acostumbrado a hacer pruebas de antígenos. Esto puede 
permitir que este tipo de pruebas se puedan aplicar a la detección de antígenos 
en superficies, en las manos o en los utensilios que se utilizan para la preparación 
de alimentos.

ATP, una técnica con cierto futuro

La medición del ATP es uno de los sistemas más en boga para el control de la 
contaminación de microorganismos y de suciedad en las industrias alimentarias 
de todo el mundo. Lo que hace es detectar la concentración de materia orgánica 
en una muestra concreta. Este principio se asocia a que el ATP es la molécula de la 
energía en todas las células conocidas de nuestro mundo. La molécula se encuen-
tra, por tanto, en las bacterias, los hongos y en los restos de multitud de alimentos 
que proceden de animales y plantas. Una de las ventajas de este sistema es que 
puede ser empleado para la detección de suciedad y para las zonas susceptibles 
de ser fuertemente contaminadas con microorganismos.

Por ello, se trata de una técnica que en el sector industrial se aplica después de la 
higienización (limpieza y desinfección) y que se considera de referencia en mu-
chas plantas de procesado de alimentos como sistema para considerar si la ins-
talación ha estado adecuadamente tratada. Este criterio suele ser muy adecuado, 
puesto que una buena higienización conlleva una reducción de la contaminación 
y una prevención de las contaminaciones cruzadas. Por este motivo, la aplicación 
al entorno doméstico puede ser de gran utilidad. Los puntos sobre los que se está 
trabajando son varios y, especialmente, sobre el frigorífico y los sistemas de frío, ya 
que es el lugar donde almacenamos y conservamos los alimentos frescos, desde 
que los compramos hasta que los consumimos.

En esta zona, la relación entre el ATP con la contaminación microbiana es eleva-
da y significativa, lo que implica que un valor importante señalará el crecimiento 
de microorganismos, con el consiguiente riesgo para la salud. Al mismo tiempo, 
serviría para saber si una mesa de cocina o cualquier superficie se ha limpiado 
correctamente. La aplicación de este sistema es realmente simple ya que consiste 
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en pasar un bastoncillo por la superficie a analizar. Posteriormente se introduce 
en un tubo donde están todos los reactivos necesarios. De forma prácticamente 
instantánea un aparato hace la lectura y da el valor.

Estos equipos aún no se emplean en España, donde aún no están disponibles, 
aunque, dependiendo de la demanda esperable, podrían estarlo en poco tiempo. 
Quizás, en un futuro, si se consiguen equipos sencillos como los que determinan 
los niveles de ATP, con unos precios baratos para los reactivos, puedan introducir-
se en los hogares, con resultados muy positivos sobres las cifras de enfermedades 
de transmisión alimentaria.

Seguridad alimentaria y mitos

El mundo de la alimentación está repleto de mitos, creencias que hacen confun-
dir la realidad con la ficción. Muchos de ellos no tienen mayor importancia. Entre 
los más habituales, el considerar al vinagre o al bicarbonato como desinfectantes 
muy eficaces, que consiguen eliminar multitud de microorganismos peligrosos. 
Incluso hay publicaciones en las que se indica que pueden controlar a los pató-
genos alimentarios en superficies domésticas. Esto es completamente falso, por-
que el vinagre podría ser un desincrustante débil, porque puede disolver algunos 
depósitos de cal, pero siempre con una eficacia muy limitada. Sin embargo, el 
bicarbonato tiene un efecto contrario.

No obstante, hay otros mitos que cada vez se leen con más frecuencia:

Los alimentos cuanto más crudos mejor

Esta afirmación se basa en que en los últimos cuarenta años se han conseguido 
unos niveles de seguridad de primer nivel mundial. Cuando no había tecnología, 
ni se procesaban los alimentos, los consumidores sabían que los alimentos cru-
dos no se podían o no se debían consumir. Se desinfectaban todos los vegetales 
con lejía, las carnes se comían al día, siempre bien cocinadas, y se utilizaban sis-
temas de conservación clásicos, como añadir grandes cantidades de sal o secar 
intensamente los alimentos. Fallar en alguno de los puntos de cocinado, salado 
o desinfección suponía un riesgo para la salud. Esto pasaba en nuestro país hace 
solo sesenta años.

Sin embargo, la mejora de la calidad de las aguas de riego y su control, los trata-
mientos contra enfermedades y parásitos de los animales, la higiene en las perso-
nas implicadas en la manipulación de los alimentos, además de la utilización del 
frío (refrigeración y congelación) y diferentes tecnologías alimentarias, han hecho 
que los alimentos sean objetivamente seguros.

El mundo de la 
alimentación está 
repleto de mitos, 

creencias que hacen 
confundir la realidad 

con la ficción.



212212212 El ambiente y su impacto en la salud maternoinfantil: ¿a qué nos enfrentamos?
Un llamamiento a la reflexión y a la sensibilización

Ante esta situación de mejora, los consumidores han terminado creyendo que los 
alimentos son intrínsecamente seguros. A esto se le ha unido la creencia que los 
alimentos no se han de industrializar, no han de ser procesados o envasados y se 
considera que cuanto más cruda sea la comida, mejor y más sana y segura será. Esto 
es completamente falso. Un alimento crudo es intrínsecamente más peligroso y ha 
de estar más controlado. Si no se aumentan el número de controles y análisis, no po-
demos garantizar que el consumo de alimentos crudos sea seguro. En este sentido, 
consumir carne, leche, productos de la pesca o vegetales y hortalizas crudos y sin 
ningún tratamiento es una práctica peligrosa.

Los alimentos ecológicos son más seguros

Esta afirmación, sin ninguna matización, es falsa. En este caso hay que diferenciar 
entre alimentos de origen animal y vegetal. En los alimentos de origen animal no 
hay diferencias entre los ecológicos y los no ecológicos. De hecho, la seguridad en 
este caso no depende del origen, sino de las plantas de despiece, que son las que 
obtienen las piezas de carne que se ponen en el mercado.

Si hablamos de los vegetales, hay que tener en cuenta que se han de abonar con 
estiércol y este no es otra cosa que excrementos animales fermentados. Si estos ve-
getales no son lavados y desinfectados correctamente, el vegetal llevará añadidos 
restos fecales de los animales, que podrán aportar microorganismos patógenos de 
cualquier tipo. Por tanto, el consumo de vegetales ecológicos no desinfectados co-
rrectamente puede suponer un riesgo para la salud.
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Para descongelar alimentos se puede dejar la comida a temperatura ambiente

Esto es falso. Los microorganismos, especialmente las bacterias, son capaces de 
crecer a gran velocidad a temperaturas por encima de 8 – 10ºC. Si dejamos un 
producto congelado sobre una superficie de la cocina, puede descongelarse en 
las capas superficiales en poco tiempo. Una vez que se llega a los 8 ºC la tempera-
tura sube cada vez más deprisa, hasta que se iguala con la temperatura ambiente 
de la cocina. Por tanto, podemos encontrarnos en una situación de riesgo que no 
controlaremos. Los alimentos se han de descongelar dentro del frigorífico, lo que 
requiere una cierta planificación de las comidas.

Si no vemos que una superficie esté sucia, es que no hay peligro

De nuevo es falso, porque en seguridad alimentaria la prueba del algodón no 
funciona. Los microorganismos no se ven y es necesario limpiar las superficies 
que van a estar en contacto con alimentos cada día. Después de limpiar, la su-
perficie ha de quedar bien seca y tenemos que desinfectarla al menos una vez a 
la semana.

Hay que lavar las carnes y el pollo antes de cocinar

Este es un mito bastante extendido. Las carnes no se han de lavar. Parece que 
poner la carne debajo de un chorro de agua hace que se vayan las bacterias. Esto 
es falso. En realidad, lavar las carnes puede suponer que, si hay microorganismos 
peligrosos en su superficie, estos se extiendan por otras superficies de la cocina, 
provocando una contaminación mayor. Por tanto, la carne, de la bandeja a la olla 
directamente.

Si no huele mal, se puede comer

Esto no es cierto, porque los patógenos no huelen ni saben mal y son capaces 
de provocarnos una enfermedad con bajo número. Por ello, es muy importante 
tratar bien los alimentos. Es decir, abrir el envase cuando lo vayamos a comer, 
dejarlos en el frigorífico, no abrir la puerta del frigorífico un tiempo excesivo y 
mantenerlo todo limpio. Además, hay que controlar la fecha de caducidad y la de 
consumo preferente. Si se nos indica fecha de consumo preferente, el fabricante 
nos indica que a partir de la fecha el alimento puede perder calidad, pero mantie-
ne la seguridad. Sin embargo, si se nos indica la fecha de caducidad, el alimento 
no puede consumirse a partir de esa fecha, puesto que hay riesgo de pérdida de 
seguridad del alimento.
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Algunos consejos para jóvenes y adolescentes

De los diferentes grupos de población, son los jóvenes y adolescentes los que pue-
den introducir cambios importantes en los comportamientos de las familias. En 
este sentido, es importante tener en cuenta que el elemento fundamental con la 
comida es la higiene. Por ello, es fundamental lavarse las manos con agua tibia y 
jabón y secarlas bien al manipular alimentos, cocinar y antes de comer. La higiene 
bloquea la transmisión de los microorganismos patógenos.

Al mismo tiempo, un alimento industrializado es un alimento controlado. Por 
ello, desde el punto de vista de la seguridad de los alimentos, es muy importante 
considerar que los alimentos que podemos comprar en un supermercado son ali-
mentos sometidos a los controles establecidos por la legislación vigente y, en con-
secuencia, con un nivel de riesgo inferior al de los alimentos crudos y sin cocinar.

Es muy importante tener en cuenta que el elemento más importante para la se-
guridad de los alimentos es el frigorífico. Por tanto, debemos cuidarlo, no mante-
nerlo abierto durante demasiado tiempo y consumir primero los alimentos más 
antiguos.

Finalmente, es muy importante consumir una dieta variada, con inclusión de ali-
mentos de origen animal y vegetal, con poca sal y azúcar y excluyendo el consu-
mo excesivo de alcohol.
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