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CONTAMINACIO BIOTICA DELS ALIMENTS

Aliment contaminat (CAE): aquell que presenta germens patogens, susbs quimiques o radiactives, toxines o
parasits capagos de produir o transmetere malalties a I’lhome a o als animals (encara que per la seva ingesta no
produeixin trastorns especifics). Alterat = canvis pero inocu (CAE).

Contaminacio bidtica: és la incorporacié de mo saprofits o patdgens, toxines, metabolits, parasits o altres
matéries d’origen organic en qualsevol de les fases de produccio, elaboracio, emmagatzemament o transport.

Un Programa d’Higiene Alimentaria inclou el control d’aquests contaminants per garantir la inoquitata d’un
aliment.

Classificacio6 (apareix complerta al Tema 8):

1. Bacteéries (mo invasors o toxigenics) que produeixen:

1.1. Infeccions alimentaries

Salm: carns, L, h

Shig

Campil: carns aus, carns, L, aigua no tractada

Yers: cerdo,

V parah: moluscs, crustacis. Consum en cru

E coli: enteropatogens/enteroinvasius/enterotoxigenics (0157-H7) en USA per hamburgueses/enterohemorragics
List: carns i carn pollastre, h, L i derivats

1.2. Intoxicacions alimentaries

V cholerae S aureus Cl perfr Cl botulin B cereus

1.3. Toxiinfeccions alimentaries

Coli, Pseudom, Enterobact

1.4. Altres bacteries

V. cholerae Brucella TBC

2. Virus (transmisio per aigua i aliments)

Rotav  Norwalk Caliciv agent Snow-Mountain  hepatitis Ay C

3. Parasits: Anisakis

3.1. Protozous

Giardia Balantiduim Entamoeba Toxoplasma Coccidia (Criptosporidium, Isospora)

3.2. Helmints:  Diphylobotr Trichinella Tenies Hidatidosi

4. Rickettsia: Coxiella burnetti

5. Prions: variant de malaltia Creufeldt-Jacob.

2. Etiologia no infecciosa

2.1. Toxics animals

e Peixos: escombrotoxina, ciguatoxina, DSP, PSP, ASP

e  Marisc: microplancton

2.2. Toxics vegetals

e Bolets verinosos: S. muscarinica, S. atropinica, S. fal.loidinica.

o  Altres vegetals



2.3. Micotoxines: Aspergillus Claviceps Fusarium Penicillium
2.4. OMG: intencionat/no intencionat
Llibre Blanc Seguretat Alimentaria 2000:
S’ha d’aclarir el procediment d’autoritzacio de la comercialitzacié de nous aliments (els aliments i ingredients
alimentaris que encara no s’han utilitzat en alimentacié humana, en especial els organismes modificats
geneticament o els derivats d’aquests). La Comisié aprovara un Regl d’aplicacié destinat a aclarir els
procediments definits pel Regl CE 258/97 sobre nous aliments. També es complerta i s’harmonitzara les
disposicions referides a I’etiquetat de productes alimenticis que contenen OMG o els seus derivats (Regl 1139/98
i modif).
Origen
e Endogen: agents zoonotics i alteradors dels aliments. Presents en I’aliment abans de produccio, etc.
e Exogen: ambiental, huma, maquinaria i utillatge, contaminacié x. S’han incorporat durant produccio, etc.
FACTORS QUE EFECTEN LA SUPERVIVENCIA | EL DESENVOLUPAMENT DELS
MICROORGANISMES EN ELS ALIMENTS
e Intrinsecs
e  Composicio (Nutrients): aa, greixos, HC
e Aw: quantitat d’aigua disponible que té un aliment, favoreix el creixement.
Mo halofils, xerofils, osmofils
e  PH: neutralitat son valors optims de creixement de mo.
e Potencial redox: indica grau d’oxidacié de I’aliment. Es pot modificar amb adicié de vit C, envasat
al buit/atmosfera modificada.
e  Subst. antimicrobianes: lisozimes, aglutinines.
e Barreres protectores: closca, pell, tripa.
e  Extrinsecs:
e T& Segons T? optima de creixement: mo termofils (facultatius i obligats9, mesofils (saprofits i
patogens), psicrofils.
e Humitat relativa (relacionat amb Aw)
e Llum
e Composicio
e Temps i condicions d’emmagatzemament
e  Superficie de contacte amb I’aliment
e  Atmosfera
e Factors de processat
e Tractament térmic: refrigeracio/congelacio, esterilitzacid/pasteuritzacio.
e  Canvis composicio quimica: dessecacio (Aw), escabetxat (pH)
e Radiacions ionitzants
¢ Condicions higiéniques manipulacio, elaboracid, enmagatzematge
e  Atmosferes inerts
e Radiacions UV

e Factors implicits als mo: depénen de caracteristiques de mo i de relacié amb medi



Taxa especifica de creixement
Influéncies entre mo: fendomens de competéncia, antagonisme i simbiosi.
Especificacions microbiologiques: per garantir la inquitat dels aliments, s’estableixen limits maxims
acceptables dels diferents mo d’interés higiénic o sanitari en els diferents grups d’aliments.
e DIM (Dosi infectant minima): per als mo patogens especifics. Salm: abséncia en 25 gr.
e Mo marcadors: s’apliquen aquestes especif microb a aquests mo que son:
o de facil aillament
e de facil identificacio
o indiquen possible preséncia de mo patdgens o alterants:
e Indicadors: indiquen errors en la manipulacié i el tractament: preséncia de mo alterants.
Per control de qualitat higienica i vida util producte.
e Recompte total de bacteries
e  Altres recomptes
¢ Index: indiquen preséncia de mo patogens ecologicament relacionats.
e Coliformes totals
e Coliformes fecals
e Ecoli
e Enterobacteriaceae
o Enterococs
e  Clostr sulfit-reductors

e Mo index de contaminacié humana o animal
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