Elaboracion de productos agricolas

Control de calidad
de los productos
pesqueros

en Venezuela

| resurgimiento de una gran variedad de

tecnologias en la transformacion de los pro-

ductos pesqueros, ha hecho posible que las
exigencias de los consumidores en el ambito mundial
demanden un control de calidad estricto, con la fina-
lidad de reducir los riesgos asociados a su consumo.
En este sentido, la industria pesquera venezolana
se esta abriendo camino hacia nuevas formas de
comercializacion en el ambito internacional, lo que
trae como consecuencia el cumplimiento de riguro-
sas exigencias en cuanto a calidad e inocuidad para
lograr la penetracion del mercado global.

Sin embargo, el sector pesquero no esta libre de
problemas, ademas de las necesidades de cono-
cimiento tecnoldgico, de capacitacion y de valor
agregado, se le adiciona el cumplimiento de los
estandares de calidad. Hoy en dia, la globaliza-
cion de las economias en el ambito mundial, con
el fortalecimiento de las politicas de libre merca-
do, esta exigiendo que los productos pesqueros
tengan mayor seguridad desde el punto de vista
sanitario. En Venezuela se tiene constancia de
su implicacion en brotes de enfermedades trans-
mitidas por los alimentos, también llamadas toxi-
infecciones alimentarias, las cuales constituyen
uno de los mayores problemas de salud publica y
se reconoce cada vez mas la importancia de sus
repercusiones sobre la economia, al estar sujetos
estos alimentos de restricciones o de prohibiciones
de la comercializacion.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos
son una de las principales causas de hospitaliza-
cion, tanto en los paises industrializados como en
los que estan en vias de desarrollo, ocasionadas
en su mayoria por el consumo de alimentos como
pescado, moluscos, camarones, entre otros, con-
taminados con microorganismos patégenos, como
bacterias, virus, parasitos y hongos. El agente
causal puede estar presente en el alimento o en
el medio ambiente. Paraddjicamente entre los
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recursos pesqueros, los bivalvos marinos (ostras,
mejillones, almejas, pepitonas) son los mas impac-
tados por la contaminacion, ya que debido a su
condicion de organismos filtradores son capaces
de acumular, a través del bombeo del agua, gran
cantidad de particulas en suspension y micro-
organismos contaminantes del medio ambiente
donde se encuentran. En términos generales, son
vehiculos en la transmision de toxi-infecciones
alimentarias. La incidencia de estos brotes sigue
constituyendo uno de los problemas de salud
publica mas extendidos y permanecen como una
de las causas principales de morbilidad (hospita-
lizacion), la cual ocupa el segundo lugar entre las
enfermedades de notificacion obligatoria

En Venezuela, durante la epidemia del cdlera, ocu-
rrida en los afios 1991 y 1992, se confirmé la incrimi-
nacion de los productos pesqueros en el brote pre-
sentado inicialmente en el estado Zulia (OPS 1997).
Con expansioén a otras regiones del pais, como el
estado Sucre, regién en la cual la comercializacion
de los moluscos bivalvos, como el mejillon y la pepi-
tona, representan una de las fuentes importantes de
ingreso de la pesca artesanal. Por otra parte, las vin-
culaciones constantes del mejillon a patologias que
van desde leves desordenes intestinales a otras mas
complicadas, como el cdlera, confirman el hecho de
que el riesgo de contraer una enfermedad de origen
intestinal es mayor, si se toma en consideracion la
contaminacioén de las aguas costeras por desagles
urbanos de alto contenido fecal (Gral et al. 2004).

Como consecuencia de la elevada incidencia de
enfermedades transmitidas por los alimentos se
han establecido normativas nacionales e interna-
cionales en cuanto al control de calidad de estos
productos, para disminuir los riesgos de afectacion
de la salud de los consumidores. La calidad esta
determinada por una serie de factores que implican
su aceptabilidad por parte del publico consumidor.
La procedencia, condicién de la materia prima y



manipulacion son factores que inciden y, por ende,
determinan la calidad final del mismo

Por estas razones se ha obligado a los industriales
de la pesca a controlar la calidad e inocuidad, desde
el punto de vista microbioldgico, a una gran diversi-
dad de alimentos de origen marino, el cual involucra
no sélo productos terminados, sino también materias
primas, agua, hielo, asepsia de los operarios y de
los ambientes de la fabrica, controlando biopeliculas
bacterianas (estructuras complejas de adhesion en
superficies), las cuales se depositan en las areas
de produccion.

Control microbiolégico como herramienta
fundamental para la industria pesquera

Existe la necesidad de responder con acciones
hacia la proteccién de la salud en la poblacion, asi
como el desarrollo de practicas equitativas encami-
nadas a prevenir los peligros microbianos que los
productos pesqueros o el procesamiento puedan
entranar, al ser considerados éstos como vectores
significativos en la transmision de toxi-infecciones de
origen alimentario, surge de esta manera el control
microbioldgico, como medio para vigilar los peligros
que éstos son capaces de desencadenar. Las enfer-
medades asociadas con los alimentos constituyen
unos de los problemas mas extendidos actualmente
en el mundo y los productos pesqueros en general
no representan la excepcion. Sin embargo, desafor-
tunadamente muy pocos paises en Latinoamérica
han desarrollado redes epidemioldgicas efectivas,
con la finalidad de contrarrestar las enfermedades
transmitidas por alimentos.

Actualmente, las exigencias en salud publica de-
mandan un control estricto de los microorganismos,
durante la manipulacion y procesamiento de estos
productos, con la finalidad de reducir los riegos
por contaminacion con una flora bacteriana que
en un momento dado pudiera afectar la salud del
consumidor. La posibilidad de que muchos tipos
de microorganismos patdégenos se encuentren
ampliamente difundidos en el reino animal y medio
ambiente, constituye un factor de riesgo importan-
te de amplio significado en lo referente a la salud
publica.

La clave del éxito de los microorganismos radica en
su capacidad de colonizacion (referida a multiplicarse
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y formar colonias en el huésped), como consecuencia
inmediata el tiempo de generacién de las bacterias
es corto y por consiguiente su reaccion es rapida,
liberando sus toxinas. Se adaptan a una escala de
tiempo comparable a las acciones humanas, por lo
que es previsible que en la secuencia tecnoldgica de
elaboracién de un producto alimenticio se desarrollen
microorganismos capaces de alterarlo o de causar
enfermedad, lo cual implica la necesidad y la obliga-
toriedad de ejercer un mejor control sanitario de los
alimentos en resguardo de la salud del consumidor.

Los criterios microbioldgicos establecen un numero
limite de microorganismos en el alimento y en algu-
nos casos, se detecta la presencia de patégenos
o sus toxinas. En general, se fundamentan en la
cuantificacién y determinacion del tipo de microor-
ganismo que interviene en la alteracion o deterioro
de un alimento en particular.

Los analisis microbiolégicos son herramientas fun-
damentales para las autoridades gubernamentales
del sector salud y de la industria. Sin embargo, no
son la panacea para resolver los problemas de
contaminacion en los alimentos, siendo la preven-
cion y el control de los riesgos la base fundamental
para prevenir las enfermedades transmitidas por
los alimentos.

La industria pesquera venezolana se esta abriendo
camino a nuevas formas de comercializacién en el
ambito internacional, este hecho trae consigo rigu-
rosas exigencias en cuanto al control microbiol6gi-
co. Frente a esta realidad surge un nuevo enfoque
conocido con el nombre de analisis de peligro y
punto critico de control o en inglés hazard analysis
and critical control point system, dirigido a controlar
la calidad e inocuidad de estos productos, lo cual
implica no solo el cumplimiento de buenas practicas
de elaboracion, manipulacion y distribucion.

Perspectivas

A pesar de haber convivido con una serie de errores
en el aseguramiento de la calidad de los productos
pesqueros, la industria procesadora venezolana
se propone romper con los viejos paradigmas y
encarar los nuevos retos, adoptando novedosos
esquemas que van desde la modernizacién de
sus plantas, la aplicacion del analisis de peligro y
punto critico de control, la evaluacion del riesgo y
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la aplicacién de una herramienta basica, como es
la microbiologia predictiva, tecnologia de vanguar-
dia mundial, la cual permite optimizar recursos y
mejorar los sistemas de gestidon de la calidad e
inocuidad, fundamentada en modelos matematicos
que permiten predecir el crecimiento microbiano
en los alimentos empacados y almacenados. Por
ultimo, el éxito de la industria requiere la creacién
continua de ventajas competitivas, mediante la
inversion financiera, capacitacion, investigacién y
desarrollo tecnoldgico.
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