Ecologia y Salud

Flujo de materia y energia |
El agua y los alimentos

El agua

Origen del agua

Volumen (Km3)

% de agua total

Océanos 1,321,000,000 97.24%
Capas de hielo, Glaciares 29,200,000 2.14%
Agua subterranea 8,340,000 0.61%
Lagos de agua dulce 125,000 0.009%
Mares tierra adentro 104,000 0.008%
Humedad de la tierra 66,700 0.005%
Atmosfera 12,900 0.001%
Rios 1,250 0.0001%
Volumen total de agua 1,360,000,000 100%

Total de agua

Océanos 97.5%

Agua dulce 2.5%

umedales 8.5%
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CICLO DEL AGUA

El agua de los océanos, lagos y rios y la humedad de zonas con abundante
vegetacion se evapora debido al calor. Cuando este vapor se eleva
comienza a enfriarse y a condensarse en forma de nubes, hasta que
finalmente precipita.

El ciclo se cierra con el retorno del agua de las precipitaciones al mar y
escorrentia.

El wienfta amastra las nehes

., Aire
Evaporacion Ce L
Las moléculas de vapor de agua ®s b
pasan desde la superficie de . v oy
cuerpos de agua hacia la atmésfera o e e
tras haber adquirido energia T
suficiente para vencer la tension > B

superficial... ebullicién

Agua Liquida (Oceano, Lagos...)

Tem p eratura. Razon de mezcla

Un aumento de la T° eleva el vapor en la ce
atmoésfera.

Si la evaporacion continua, la razén de S )

mezcla (vapor agua/aire seco; q)
aumenta hasta que el aire no puede
contener mas vapor de agua y comienza

la formacion de gotas...Condensacion . = Termperatura
del aire
Ta

Saturacion (gsat)




SATURACION

Cuando una masa de aire contiene la maxima cantidad de
vapor de agua admisible a una determinada temperatura, es
decir, que la humedad relativa llega al cien por cien, €l aire esta
saturado.

La saturacion de aire puede
alcanzarse en la atmésfera a través
de tres mecanismos:

Humidificacion

Enfriamighto

[=

Td Ta

Razdn de mezcla
=
8

Temparatura
del aire

1. Humidificacién (por medio de

evaporacion se alcanza gsat)
cc

2. Enfriamiento (disminuye gsat) /
. Aire caliente
¥ humedo

3. Mezcla de dos masas de aire
substuradas, pero cercanas a la
saturacion

Razén de mezcla
-

del aire

Casi todas las nubes que observamos se debe al enfriamiento de
masas de aire producto del ascenso de esta Ultimas...

Average cloud droplet
&ize - 0.02 milimeters

Con la altura, una vez alcanzada
la saturacién comienzan a
formarse “embriones” de gotas
sobre Nucleos de Condensacion
(aerosoles higroscopicos), siendo
el origen de las gotas de nubes.

Gota de lluvia

Vel ter. ~ 4 mis )

Gota de nube

Average condensation
AUCIeUS 828 -
0,000 millimelers

Embrion de gota
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Nubes

Las moléculas de vapor de agua no son capaces de unirse en gotas de
agua por si solas, necesitan de nucleos de condensacion (sal marina,
productos de la combustidn).

Sin estos ndcleos seria necesaria una humedad relativa del 300% para
que el vapor de agua condensara en gotitas y venciese la tensién
superficial de las gotas.

Una vez que comienzan a formarse las gotas de nube en torno al
nacleo de condensacion, el vapor de agua se condensa sobre el agua
liquida que ya se ha formado y se precipitan.

El vapor de agua (gas)
contens® y Ias gotas poquedias
— -~ pesan poco y fiotan
Las moléculas
suben y se
enfrian
_-evaporacién \

rios, lagos, embalses,
mares, océanos

Las gatitas se
unen y s&
agrandan
s pesadas
Las gotas grandes
esadas caen
en forma de lluvia

La trayectoria de una gota se complica en una nube fria (parte de su
volumen esta sobre isoterma de OC). En este caso el agua se congela
rapidamente y sigue creciendo como granizo.

Si toda (o casi toda) la nube esta
bajo 0°C, y la difusién de vapor
ocurre en torno a nucleos de
condensacion de hielo
(tipicamente en forma prismatica),
se da origen a la nieve.

09-09-2008



Distribucidn de vapor de agua en la atmédsfera

Las cantidades de agua
precipitables de la
atmosfera son mdximas

en el ecuador (50

Kg/m2) y disminuyen o
continuamente hacia

los polos donde

alcanzan un minimo

(menos de 5 Kg/m2).
Gran parte de la radiacion gt
infrarroja no puede salir al s R

N M2 0 e w e
espacio porque la absorbe el =
vapor de agua de la . R

z L= an
atmosfera. e || §7 ujo‘;};;%
Contribuye a la mantencién . !?\J R
; ey i ey

de la temperatura de la tierra PRSI B 0 i

Distribucion de agua potable en el mundo

W de Freshwater
Compounded By Population Growth and Infrastructure Needs

Mrough 2020) Diagnéstico Hidrico Global
g (ONU)
h‘-&,*' l. g

WOEe Aburdant Z

Worer Cassrns

Worer Siessed 4
| Warer Scarve
‘ Water Crss 1 -

[ory—— ; -

La distribucién del agua no se corresponde con la distribucién de la
poblacion, vislumbrandose desde el primer momento la posibilidad de
conflictos bélicos por esta causa. Concretamente las zonas mas
pobladas como China e India tienen escasez de agua.
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A nivel mundial, las actividades

humanas generan escasez de Escasez de agua y falta de agua en el mundo

agua de tres maneras:

a) Por el crecimiento de la
poblacién,

b) Por la utilizacién errénea
del aguay

¢) Por lafalta de equidad en
el acceso aella. L

<

El crecimiento de la
poblacion contribuye a la o
escasez de agua simplemente

Poblacién mundial en 2000: 6.000 millones Poblacién mundial en 2050: 8.900 millones

Disponibilidad
suficiente

Escasez
de agua

©~ Quelle: DSW

porque el suministro de agua
disponible debe repartirse
entre un numero cada vez
mayor de personas.

Figura 1. Vinculos entre la poblacién y el agua dulce

Dinémicadel poblariin
Crecimiento - Migraciin - Demsidad -

Dis tribucion - Thb arizacion -
Mot ilidad - Mortalidad

TUso del agua

Agrimiltir - Industia -
Tso domes tico - 5 aneanterto
eramacién de desechas - Energia
lndmeléctica - Grarjas piscicolas

A

Resuliados humanos
Ercazem de alimertos  Enfremedades
wlarionades com el agua - Inestabilidad
social y palitica - Conflictos porel
agua - Retraso del crecinmiento
econémiea - Poblaciones desplazadas

Agotaminto da] agas de superficie y
suberinea - Comtaninacién del agaa-
Degradarién de 1a e - Degrdacidnde
ecosistemas - Pesquerias en declinacién -

Fertatharidn del ciclo hidroldgico

7

Source: [UCH etal. 1996 (199)

La demanda de agua dulce ha estado aumentando en respuesta al desarrollo
industrial, la dependencia creciente en la agricultura de regadio (70%), la
urbanizacién masiva y los niveles de vida mas altos.

Ademaés, el suministro de agua dulce de que d

ispone la humanidad se esta

reduciendo araiz de la creciente contaminacion de muchos de los recursos

hidricos.
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Contaminacion hidrica

"Debe considerarse que un agua esta polucionada, cuando su composicion o
su estado estan alterados de tal modo que ya no rednen las condiciones o
una u otra o al conjunto de utilizaciones a las que se hubiera destinado en su

estado natural”

Metales pesados de la mineria, organicos y quimicos de la
agricultura y agentes patdégenos de las ciudades corresponden a las

principales causas.

Microorganismos patégenos.
Desechos organicos.

. Sustancias guimicas inorganicas.

. Nutrientes vegetales inorganicos.

. Compuestos organicos.

. Sedimentos y materiales suspendidos.
. Sustancias radiactivas.

. Contaminacién Térmica.

ONOUAWNR

Cuenca de alimentacidén alterada por 1a actividad humana

Ares e 1a ouenos ti
reforestada

llustracion de Microsott

Ciudad

Planta de tratamiento
de aguas residuales

Industria

Agricultura

La OMS ha establecido limites maximos para la presencia de
sustancias nocivas en el agua de consumo humano

Basicamente considera
modificaciones de las
propiedades fisicas, quimicas y
biologicas del agua, que
pueden hacer perder a ésta su
potabilidad para el consumo
diario o su utilizacién para
actividades domésticas,
industriales, agricolas, etc.,
como asimismo los cambios de
temperatura provocados por
emisiones de agua caliente
(polucion térmica)

Sustancias

Concent. Maxima

(mgfl)
Sales totales 2000
Cloruros 600
Sulfatos 300
Nitratos 45
Nitritos No debe haber
Amoniaco 0,5
Mat. Org. 3
Calcio 80
Magnesio 50
Arsénico 0,05
Cadmio 0,01
Cianuros 0,05
Plomo 0,1
Mercurio 0,001
Selenio 0,01
Hid. aromaticos policiclicos 0,0002

Biocidas

No hay datos
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Alteraciones fisicas del agua

Alteraciones fisicas

Caracteristicas y contaminacion que indica

Color

El agua no contaminada suele tener ligeros colores rojizos, pardos, amarillentos o verdosos
debido, principalmente, a los compuestos himicos, férricos o los pigmentos verdes de las algas
que contienen.

Olor y sabor

Compuestos quimicos presentes en el agua como los fenoles, diversos hidrocarburos, cloro,

dar olores y sabores muy fuertes al agua, Las sales o los minerales dan sabores salados o
metalicos, en ocasiones sin ningun olor.

materias orgéanicas en descomposicién o esencias liberadas por diferentes algas u hongos pueden

Temperatura

La temperatura 6ptima del agua para beber esta entre 10 y 14°C.

El aumento de temperatura disminuye la solubilidad de gases (oxigeno) y aumenta, en general, la
de las sales. Aumenta la velocidad de las reacciones del metabolismo, acelerando la putrefaccion.

Materiales en
suspension

Particulas como arcillas, limo y otras, aunque no lleguen a estar disueltas, son arrastradas por el
agua de dos maneras: en suspension estable (disoluciones coloidales); o en suspension que sélo

después de haber sufrido coagulacién o floculacién (reunién de varias particulas)

dura mientras el movimiento del agua las arrastra. Las suspendidas coloidalmente sélo precipitaran

Radiactividad

Las aguas naturales tienen unos valores de radiactividad, debidos sobre todo a is6topos del K.
Algunas actividades humanas pueden contaminar el agua con isétopos radiactivos.

Espumas

poder autodepurador de los rios al dificultar la actividad bacteriana. También interfieren en los
procesos sedimentacion en las estaciones depuradoras.

Los detergentes producen espumas y afiaden fosfato al agua (eutrofizacién). Disminuyen mucho el

Conductividad

su conductividad es mayor y proporcional a la cantidad y caracteristicas de esos electrolitos. Por
esto se usan los valores de conductividad como indice aproximado de concentracion de solutos.
Como la temperatura modifica la conductividad las medidas se deben hacer a 20°C.

El agua pura tiene una conductividad eléctrica muy baja. El agua natural tiene iones en disolucion y

Algunas Alteraciones quimicas del agua

pH

Oxigeno disuelto
(OD)

Las aguas contaminadas con vertidos mineros o industriales pueden tener pH muy acido. El pH
tiene una gran influencia en los procesos quimicos que tienen lugar en el agua, tratamientos de
depuracion, etc.

Las aguas superficiales limpias suelen estar saturadas de oxigeno, lo que es fundamental para la
vida. Si el nivel de oxigeno disuelto es bajo indica contaminacién con materia organica,
septicizacion, mala calidad del agua e incapacidad para mantener determinadas formas de vida.

> 10

OO0DOmE

5-10
25-5
0-25
No hay datos . v

Toneladas métricas por dia de contaminacién industrial del agua
potable por millon de personas.
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Contaminacion por Microorganismos patégenos.

Son los diferentes tipos de bacterias, virus, protozoos y otros
organismos que transmiten enfermedades como el célera, tifus,
gastroenteritis diversas, hepatitis, etc.

Normalmente estos microbios llegan al agua en las heces y otros
restos organicos que producen las personas infectadas. Por esto,

un buen indice para medir la salubridad de las aguas, en lo que se
refiere a estos microorganismos, es el nimero de bacterias

coliformes presentes en el agua.

Segun la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) en el agua potable
debe de haber 0 colonias de
coliformes por cada 100 ml, y un
maximo de 200 colonias por 100
mililitros de agua para nadar.

1.000

BACTERIAS: (Excepto Bacillus y Lactobacillus)

Resultados para iquidos, por inmersitn, dados en microarganismos por milliro

Resultados para contacto, dados en UFC o microarganismos/cm®;

Enfermedades transmitidas por el agua

Las enfermedades transmitidas por el agua son enfermedades provocadas
por el consumo del agua contaminada con restos fecales de humanos o
animales y que contiene microorganismos patogénicos.

Enfermedades relacionadas con el agua

Anemia Anquilostomiasis Arsenicosis
Ascariasis Botulismo Campilobacteriosis
Colera Criptosporiodiosis Toxinas
cianobacteriales Dengue Diarrea
Dracunculiasis Fluorosis Giardiasis
Hepatitis Anquilostomiasis Encefalitis
japonesa Contaminacion del plomo
Legionelosis Leptospirosis Filariasis
linfatica Malaria Malnutricién
Metahemoglobinemia Oncocercosis Polio
Tinea Escabiosis Esquistomiasis Tracoma
Trichuriasis Tifoide

Hurmbar of Cutbvpaks

B Cramstc oscwis B v [ cramica
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Dimensiones del problema

En paises en vias de desarrollo, cuatro quintos de las enfermedades son
transmitidas por el agua, siendo la diarrea la causa principal de muerte
infantil.

La relacion agua- salud tiene una importante dimensién local, afectando a
alrededor de 1.1billones de personas que carecen de acceso a fuentes de
agua potable, y unos 2.4 billones de personas con falta de saneamiento
adecuado.

Evidencia sobre el agua-, saneamiento e higiene- y enfermedades traen
como consecuencia la muerte de unos 2,213,000 muertes anualmente y
una perdida anual de 82,196,000 -afio de adecuada calidad de vida
Discapacidad- capacity Adjusted Life Years (DALYSs) (R. Bos, Dec. 2004).

Las estimaciones de la OMS indican que a nivel mundial unas 2 billones
de personas estan afectadas por esquistomas y hemintes transmitidos por
el suelo y como consecuencia 300millones sufren de graves
enfermedades

09-09-2008
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Flujo de energia

Incoming

100%

solar energy from clouds and

EARTH'S ENERGY BUDGET

Reflected by Reflected Reflected from
atmosphere by clouds earth's surface
6% 20% 4% 64% 6%

Radiated to space
atm osphere

Absorbed by
atm osphere 16% Radiated

directly

Absorbed by land
and oceans 51%

- La fuente primera y principal de energia es el sol. Permite que se realicen
todas las actividades de la vida.

- No toda la energia proveniente del sol esta disponible para los organismos.
S6lo un 0,023 % de la energia es disponible.

- Procesos de absorcion y reflexion atmosférica consumen un 76% de la E

leyes de la termodinamica, dos principios que rigen la

1.- La energia no se crea

transferencia de energia

ni se destruye.

La cantidad total de energia en el Universo es constante; pasa de una
comunidad a otra, en un flujo unidireccional continuo, por lo tanto es
necesario reponer constantemente la energia a partir de una fuente

externa - el sol-

2.- Cuando la energia se convierte de un tipo a otro, parte de ella
se torna indisponible para realizar trabajo.

\ 4

Esta ley gobierna los patrones del flujo de
energia a través de los ecosistemas.

09-09-2008
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El flujo de energia en los ecosistemas ocurre a través de las tramas
troficas o relaciones de consumo de los organismos dentro del

ecosistema

amcctores ks

La mayor parte de la energia
absorbida se utiliza en el
mantenimiento o se pierde a
través de las heces.

Otra parte es liberada en i
forma de calor y una ,
pequefia parte se convierte
en produccidn secundaria
(aumento de peso del animal
0 nuevas crias).

Carinieyes primarios o idores sencarios

1

cilor

woduecn de cior
corpanl
biomasa:
os

ot

rimarios

Cada nivel superior cuenta con una menor disponibilidad de
energia que su predecesor

Peso seco 1
(gramos por m )

0.1

0.6

470.0

Biomasa Peso seco |
(gramos por m )

Pradera graminosa

Consumidores
terciarios

o ‘Consumidores
- secundarios

‘%-vi;\e Consumidores

\\@\‘/};’ / Productores

Nimero de individuos
(@)

TN P Conmnitores
4

terciarios

7 ‘Consumidores
secundarios

WAy Consumidarcs
primarios
p
‘%ﬁ —
‘Niimero de individuos
®

Las relaciones energéticas entre los niveles tréficos determinan la estructura de
un ecosistema en funcion de la cantidad de organismos y de la cantidad de

biomasa presente

Bosque templado

09-09-2008
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Contaminacion de los alimentos

La contaminacion de los alimentos consiste en la presencia en éstos y
otros productos relacionados, de sustancias de origen biolégico o quimico,
gue son riesgosas o toxicas para la salud del consumidor.

No es lo mismo un alimento contaminado que un alimento
deteriorado.
Cuando un alimento se encuentra deteriorado sus cualidades, olor,
sabor, aspecto, se reducen o anulan, pudiéndose apreciar por medio
de los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto).

Un alimento contaminado
puede parecer
completamente normal, por
€S0 es un error suponer que
un alimento con buen
aspecto esta en buenas
condiciones para su
consumo, ya que puede
estar contaminado por
bacterias por €j..

09-09-2008
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Principales causas

1.- La contaminacidn bioldgica alimentaria. Es un fenémeno
que se presenta por la invasion de microbios patdgenos durante la
elaboracion, la manipulacion, el transporte y la distribucion al
publico de los alimentos, u originada por el mismo consumidor.

Las principales causas son las siguientes:

a) Portadores de enfermedades que manipulan alimentos y los contaminan. En
el caso de las bacterias patdgenas, las mas frecuentes en este tipo de problemas son
la Salmonella y el estafilococo.

b) Contaminacion durante la
elaboracion, manipulacion, transporte
y distribucion al publico por falta de
las previsiones sanitarias requeridas.
Corresponden a alimentos contaminados
por riego y lavado con aguas servidas; la
manipulacion de alimentos en lugares
sucios (suelo, polvo, etc.); el contacto de
los mismos con animales, el transporte en
forma no higiénica (sin refrigeracion, sin
cobertura, etc.); y el deterioro por
almacenamiento prolongado sin las
medidas necesarias (refrigeracion).

09-09-2008
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¢) Animales enfermos que dan origen a productos contaminados. Tal es el
caso de vacas lecheras con tuberculosis, que producen leche con el bacilo de la
TBC,; la leche y el queso que producen la fiebre de Malta, especialmente de
origen caprino; la carne de cerdo infectada con triquina, y muchos otros casos.

CONTAMIMACIORN DE LOS ALIMENTOS

INDIRECTA DIRECTA
[EXCRETAS, BASURAS), RATAS ¥ EL ALMENTO PROCEDE DE AMIMAL
RATOMES, AMIMALES DOMESTICOS, __ o EMFERMO O PORTADOR [CARME
INSECTOS, " “ HUEWOS, LECHE, ETC...)

LOS AUMENTOS RECIBEN
(GERMEMES DE 105

., ALMENTO MANIPULADORES EMFERMOS
WOLLSCOS, HELD, AGUA CONTAMINADG © PORTADORES

DE 1O ESTABLECIMIENTOS )
ALMERTARICS. 105 AUMENTOS SON
. T CONTAMINADOS POR GOTITAS
POLVC [BARRIDG EM SECO), — s RESPIRATCRIAS PROCEDENTES

UTENSILIOS COMTAMIMADOS
EP L, INDUSTRLA, COMERC

IOMAERCICH
O ESTABLECIMIENTOS DE COMIDAS.

DE MAMIPULADORES O DE OTRAS
Py - PERSCHAS,

CONTAMINACION POR GERMENES
DEL

TRATAMIEMTO CLILIMARIO, MTESTING DEL PROFIC

ALMACE MAMIENTO

CONTACTC CON OTRCS i - ANIMAL O PRESENTES
R R DI
DE TRAMSPORTE, ALMACEMAMIENTCO: b

¥ MANIPULACION,

MULTIPLICACION
DE LAS B ACTERIAS
Y PROD_LICCDN

TOXIMF ECCION
ALIME MTARLA

Situacion epidemiolégica de las enfermedades transmitidas por alimentos en

Santiago de Chile. Periodo

En el 67% de los brotes
no se identificé el agente
causal. No fue posible
obtener muestras de
alimentos ni de los
pacientes.

Los microorganismos
mas frecuentes fueron
Salmonella spp y

1999-2000 Rev. méd. Chile v.130 n.5 Santiago mayo 2002

Tabla 1. Incidencia de brotes de ETA notificados por
Servicios de Salud de la Regién Metropolitana, 1999-2000

Servicio Salud Poblacién asignada Ao 199 AfO 2000
Brotes (n) Tasa * Brotes (n) Tasa*
Norte 650,813 6 09 16 25
Sur 83 75 bal 82
Centro 34 41 44 3.3
Occidente 9 0.8 2 23
Oriente 1.137.637 36 32 S0 44
Sur-oriente 1.463.938 22 LS 34 23
Total 190 30 260 4.1

* Namero de brotes por 100.004) habitantes,
Fuente: Ministerio de Salud, Depanamento de Estadistica € Informacion en Salud.

Tabla 2. Agentes etioldgicos asociadas 2 brotes de ETA en la Regién Metropolitana, ano 2000

Staphyloccocus aureus.

La causa no infecciosa
mas frecuente fue la
intoxicacién con
histamina a través del
consumo de pescados
en mal estado de
conservacion

Resultado brotes ETA n h Agente* n

Estudio microbioldgico positive 48 18,5 Setmonedla spp 21

(coprocultive, muestra alimentos Staphviococcus dtrens 13

otros exdmenes) Shigelia spp P

E colt enterohemornrigico 1

E colf enteropatogenc 2

Calicivirus 1

Trichinelia spivalis 1

Blastocystis bominis 1

Hongos 4

sin diagnastico microbiologico 174 06,9 Negativo 52

(cultive negative enteropathgenos Sin muestra 122
o sin mu clinica ni alimento)

Otras ca de FTA 38 14,6 laasy 16

15

s 4

Acidos eny 2

sitritas 1

Total brotes notificados 260 100 260

*Obtenidos de mues

as clinicas y/o alimentos.

09-09-2008
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Los brotes ocurrieron
principalmente por alimentos
preparados en el hogar, 63,5%
y en menor proporcion, por
alimentos consumidos en
restaurantes, casinos,
asadurias de ave y fuentes de
soda, que en conjunto fueron
responsables del 33,1% de los
brotes.

Destaca la asociacion entre queso de
cabra y brotes por diferentes agentes
bacterianos como Salmonella,
Staphyloccocus aureus y Shigella;

Infecciones por E coli diarreogénicos se
relacionaron con carne molida y calicivirus
con mariscos, especificamente ostras.

Brotes (n)

W Hogar 168
Casinos ®
B Restaurant 2
Ll B Asduaaves 22
1 Fueates desoda 12
B Fub. platos prep 2
Otros 7

Tabla 4. Agente ctiolgico segiin tipo
de alimento involucrado en brotes de ETA,

Regién Metropolitana, 1999-2000

Rgente crmlagion Nimento

a 1), dicra
Y para lacanee (1}

Tallarines con came molida (1)

Histamina

Agentes quimicos

platos preparados, queses.

€ ) Nimero de brotes,

2. La contaminacién quimica alimentaria.

Se debe a la presencia de elementos o sustancias quimicas provenientes de
desechos de actividades humanas, de la adicion deliberada de sustancias, o
sustancias toxicas de origen natural, que convierten a un alimento en

peligroso para la salud.

-La presencia de metales

Dioxinas

Furanos

Nitrégeno

Oxido de azufre
Acido clorhidrico
Mercurio

Diéxido de carbono
Plomo

pesados, por lo general toxicos,
en bajas concentraciones. Los
principales son plomo, arsénico,
mercurio, cadmio, cobalto, e V5 -
~ b 7/
estafio y manganeso. e g grer : / /

L I X1 V1A C1 ON
‘SUELO PERMEABLE /

/
/_\/ Acuitero Lj /‘
— TN, ’
- < —
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- Pesticidas (plaguicidas, biocidas o agrotdxicos), que son diversas sustancias
guimicas usadas para el control de plagas (ratas, insectos, hongos, etc.) como
carbamatos, insecticidas érganoclorados, insecticidas drganofosforados,
fungicidas y herbicidas, utilizados en los cultivos y algunos muy peligrosos,
como el DDT.

- Restos de medicamentos y sustancias de crecimiento aplicados a los
animales, como antibiéticos y hormonas.

- Aditivos para preservar y colorear los alimentos, hoy usados intensamente
en la industria alimentarla.

- Sustancias toxicas naturales como micotoxinas, biotoxinas y alérgenos.

A ONTAMINACION BIOLOGICA DE ALIMENTOS
ANIMALES MARNIPULED PREPARACION
ENFERMOS POR PERSONAS DEFECTUOSA

EMFERMAS

s Came T # Industrias

== Triguina ® TBC alimentarias sin
* Leche » Célera condiciones

= THC * Tifoidea adecuadas

= Brucelosis

= Colifermes

AGUA

= Riggo v lavado
CON aguas sucias

EXPENDIO
NQ HIGIENICO TRANSPORTE
* Falta de higiene
= Lugares susios

= Presencia de
animales

e ALMACENAMIENTC
» Dascompasicidn
PERADOS el RESTOSDE  ~ _ADITIVOS
= ED’ ; MEDICAMENTOS
- & Fungicidas T P :
ﬂoma ST ortitte * Antibigticas :C:;t::l:”
il * Herbicidas = Hormonas e
tadmia = Raticedas.

CONTAMINACION QUIMICA DE ALIMENTOS
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En términos operacionales la contaminacion de alimentos

es consecuencia de un manejo defectuoso de los
alimentos, permitiendo que entren en contacto con

fuentes contaminantes, las que pueden tener diferentes
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‘ Figura 1: Las rutas ambientales de la contaminacidn

La Organizacion Mundial de la Salud ha desarrollado las 5 claves de la
Inocuidad de los Alimentos, cuya implementacion constituyen una

accesible manera de evitar las ETA.

La inocuidad de los alimentos
engloba acciones encaminadas a
garantizar la maxima seguridad
posible de los alimentos.

-

1) Conservar la higiene;

2) Separar alimentos crudos y cocinados;
3) Cocinar completamente los alimentos;
4) Mantener los alimentos a las temperaturas seguras;
5) Usar agua potable y materias primas seguras.
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Dimensiones del problema América latinay el caribe

| Brotes de ETA en America Latina, periodo 1997- 2002

Pais Total de brotes|  No. de Total
afectados fallecidos

Argentina 147 3149 5 .
Bolivia 5 1248 2 BrOtes' 6332
Brasil 432 10701 4
Chile 3 43 0 .
Colombia 1 19 0 Casos- 230141
Cosia Rica 1 4 0
Ecuador 28 1871 12
El Salvador = 249 0 Muertes: 317
México 461 9839 41
Nicaragua 105 1059 0
Panama 14 101 1
Paraguay 85 1055 0
Peru 83 3849 31
Rep. Dominicana 62 16231 0
Uruguay 94 2312 1
Venezuela 193 5322 9

Fuente: Harrison (2004).
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PATOGENOS EMERGENTES

Salmonella enteritidis; Campylobacter jejuni; Escherichia coli 0157: H7; Listeria
monocytogenes; Cryptosporidium parvum; Cyclospora cayetanensis; Salmonella Typhimurium

DT 104; Vibrio vulnificus Norovirus

B Canada
B USA
[ Spain

FPR T O Hungary
S. enteritidis: A

aumento porcentual T Denmark

en las infecciones B Slovak Republic
humanas ::';‘;d::
Europa y EEUU, B Scotland
1981-2000 (OMS) 0 Poland

B Norway
O Austria
O France (parts)
B EnglandWales

Todo el proceso de garantia de la
calidad e inocuidad de los
alimentos puede considerarse
como fase inicial para garantizar
un suministro alimentario
adecuado, tanto en cantidad
como en calidad, basado a la vez
en alimentos de buena calidad y
aptos para el consumo

Figura2 Numero denifios malnutridos en los afios 1993,

250

2

15MH

10H

4

o

2010 y 2020

Willo res

Asia meridionsl
Anézica Latina
Aficasubsabarim a
Chuina y disia
sudariertal
Asiaocidentsl 7
Aficadel ot

EOEEN

1993 ot} aza

Fuonia :simulacion de impacto del ITPA

DISPONIBILIDAD DE ALIMENTO
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