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SE PIDE CAPACITAR A LA CIUDADANIA

Las bacterias
proliferan en

comida de calle

Un estudio determind que los alimentos que se venden en lugares de consumo
masivo de Guayaquil, Quito y Cuenca estan contaminados.

RICARDO ZAMBRANG AYLUARDO

mpanadas, sal-

chipapas con

salsas al gusto,

alas de pollo

asadas, chuzos

v choclos con
queso rallado, mango o gro-
sellas con sal, ensaladas de fru-
tas, jugos en funda v hot dogs son
parte del mentd preparado, a la
intemperie, por comerciantes
informales una hora antes de la
finalizacion de la jornada edu-
cativa de un colegio en el centro
de Guayaquil,

Estudiantes, profesores, pa-
dres de familia v peatones se
dejan llevar por el olor de las
“delicias” que se venden a pre-
cios madicos.

Los comensales desconocen
los resultados de un estudio que
revela la presencia de maltiples
bacterias en alimentos que se
expenden en lugares de consu-
mo masivo como calles v mer-
cados en Guayaquil, Quito v
Cuenca.

Parala investigacion, realiza-
da por la Escuela Superior Po-
litdenica del Litoral (Espol), la
Escuela Politéenica Nacional v
la Universidad de Cuenca, se
examinaron 315 muestras, 105
de cada ciudad.

“A nivel microbiologico he-
mos encontrado mucha conta-
minacidn en pricticamente to-
dos los lugares de consumo ma-
sivo (de donde se tomaron las
muestras) como mercados, las
calles donde la gente compra
jugos, frutas”, dice Juan Ma-
nuel Cevallos, docente de la Es-
pol y director de Vir Network
Ecuador, Esta ¢s una red uni-
versitaria para investigacion y
posgrados, que recibe apovoin-
ternacional, v también respaldo
el andlisis junto con Corpora-
cion Ecuatoriana para ¢l Desa-
rrollo de la Investigacion vy la
Academia (Cedia).

Las bacterias que se destaca-
ron fueron la salmonela, que
causa gastroenteritis, penetra
la sangre v causa septicemia,
diarrea, diarrea con sangre o
fichre, senala Cevallos. “Otra
bacteria que enconuramos v s
muy importante es la listeria
(monocytogenes).  Estuvo en
las tres ciudades. en los quesos
v las frutas. Esta es capaz de

» Helados, donas y algodones de aziicar sin el cuidado higiénico
respectivo son parte de la oferta que se observa en Guayaquil.

producir enfermedades en los
seres humanos, particularmen-
te en mujeres embarazadas v
puede provocar aborto. En ni-
fios o adultos mavores con sis-
temas inmunoldgicos deficien-
tes puede causar meningitis™.

Los cientificos también en-
contraron shigella flexneri, Una
bacteria que produce pérdida
de sangre a través de diarrea v
[rastornos graves y permanen-
tes. En mariscos se detectaron
vibrio parahaemolyticus v vibrio
vulnificus. Estos pueden causar
desde una simple diarrea hasta
la muerte.

“Ademds, se encontraron co-
liformes fecales, una de las bae-
terias de los indicadores en la
preparacion y manipulacion de
alimentos que es Escherichia co-

Ii*, dice Maria Fernanda Mora-
les, docente de la carrera de In-
genieria de Alimentos de la Es-
pol v quien también participd
de la investigacion cientifica,
Los  alimentos  estudiados
fueron seleccionados de la red
de mercados, ferias gastrono-
micas v comedores locales.
Reunieron dos caracteristicas
principales: significancia en el
consumao vy alto riesgo que re-
presentan en su preparacion,
Se eligieron platos como tigri-
llo, encebollado, bolon, cebiche,
caldo de salchicha, ensalada
fria. frutas picadas, jugos, que-
sos, pollo, carne roja v salsas.
Las conclusiones del estudio
fuerom presentadas la semana
pasada en el ciclo de conferen-
cias Avances en biociencias e
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» Afuera de varios establecimientos educativos en Guayaquil, los estudiantes compran a $ 0,50

jugos de fruta en funda, especialmente de naranja, que no tendrian la asepsia adecuada.
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# En triciclos vetustos que muestran dxido en varias partes, los comerciantes informales venden
hot dogs gue se acompaiian con varias salsas mezcladas con mayonesa.

inocuidad alimentaria en Ecua-
dor’, en el campus de la Espol,
en Guayaquil.

Edison Yépez, licenciado en
Comunicacion, quien contrajo
salmonelosis dos dias antes de
su boda, luego de acudir a una
picanteria, es parte de los atrai-
dos por la comida de la calle:
“Casi muero. Parece que no la-
varon bien los mariscos (de un
cebiche que contenia nueve
productos del mar). Me pusie-
ron suern, tuve diarrea, me hi-
cieron examenes. No disfrute
de la comida de mi boda™,

Algo similar paso con Gissel
Marquez, comunicadora orga-

PROVINCIAS QUE MAS
CASOS DE INTOXICACION
ALIMENTARIA

reportaron en el 2019
Pichincha 2142
Guayas 1038
Manabi 549
Chimborazo 4395
Zamora Chinchipe 340
Fuente: Miresteng de Saiud Pblica

" » Lafalta de limpieza en los utensilios de cocina provoca que

haya contaminacion en alimentos como las frutas.

» Maduros y camotes son pelados y asados en parrillas méviles.
Los vendedores manipulan los alimentos sin guantes.

nizacional: “Una vez comi en
un sitio de venta de arroz y me-
nestra, cuando sali del local em-
peza el dolor estomacal. La se-
gunda vez fue enuna marisque-
ria. Tuvieron que hospitalizar-
me, me dio Ta muerte blanca™

En cambio, Juan Carlos Gon-
zdlez, de 32 anos, comprd una
funda de agua de coco en uno
de los semaforos de Guayaquil,
“Llegué a mi casa y empezd el
dolor y la diarvea”, dice.

Los investigadores Juan Ma-
nuel Cevallos y Maria Fernanda
Morales afirman que en la ma-
voria de sidos no se respetan
varios indicadores de higiene v
es0 se genera la contaminacion,
“El tema s que se crucen uten-
silios de (alimentos) crudos a
cocidos, la falta de higiene en
manas, malos almacenamicn-
tos, juntar productos crudos
con cocidos, comidas recalen-
tadas malamente o que el cu-
chillo se cayd y no se lavd™, dice
Morales.

Otra de las causas seria la
contaminacion propia del ali-

mento, sehala Cevallos: “Las
muestras de peces venian con
vibrios que pueden generar in-
feeciones en sangre v trastor-
nos digestivos. Esto puede estar
naturalmente, se puede elimi-
nar, pero el problema es que
mucha gente come ostras v pes-
cados crudos. En otros paises
para ese tipo de mariscos hay
métodos de preparacion con
ozono, luz ultravioleta”,

El clima también seria un
factor para que en Ecuador la
comida sc  contamine, dice
Gonzalo Benalcdzar, jefe del
Servicio de Gastroenterologia
del Hospital Luis Vernaza.

Segn ¢l los medios ambien-
tales son un caldo de cultivo
‘perfecto’ para la proliferacion
de bacterias, va que estos mi-
croorganismos se desarrollan
favorablemente en climas o-
picales. “Los dos grandes pro-
blemas de Ecuador son el ma-
nipuleo de alimentos, va que Ia
gente que los vende se lavamuy
poco las manos; v tenemos mu-
chos problemas en las cadenas

CASOS DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)
reportados a nivel nacional

Enfermedades

Otras intoxicaciones
alimentarias bacterianas
Hepatitis A

Infecciones provocadas por
salmonela

Fiebre tifoldea y paratifoidea
Célera™*

Fusrin: Mintslario o Selad Pitlea

2016 2017
1.757 11861
3435 3499
1.858 2.063
1230 1659

1 0

*Hasta junio del 2019 **Cepa no toxigénica

2018 2019*
15439 7136
4126 2576
2680 on
1476 671
1 0
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Hay que
distinguir que no
todas las bacterias
son peligrosas o
igualmente
peligrosas. El 80%
no pasaria de un
dolor estomacal,
pero las otras si".

Juzan Cevallos, de la Espol

Hay que evitar
comidas curtidas o
no bien cocinadas.
No importa si es
restaurante de lujo
o un huequito, nos
debemos fijar si la
comida esta bien
preparada”.

Gonzalo Benalcazar, doctor

de frio. En el caso de los maris-
cos, muy probablemente salen
de los mercados mavoristas en
¢l balde de una camioneta v ¢l
alimento pierde esa cadena de
congelacion, de frio v prolife-
ran las bacterias™.

Aungue la situacion es preo-
cupante y s¢ deben mejorar los
controles, Benaleazar afirma
que ¢l cuerpo humano tienc
mecanismos para defenderse
de estos microorganismos. Se-
fiala que la saliva tiene enzimas
digestivas que destruven la ma-
voria de bacterias.

Los dcidos estomacales evi-
tan que, segin Benaledzar, “las
bacterias que entran por nues-
tra boca desde los mejores res-
taurantes hasta los de menor
calidad proliferen y causen en-
fermedades”.

El problema estd en la can-
tidad, ¢l tpo v la virulencia de
los microorganismos que en-
tran al cuerpo. Ademas, depen-
dera del estado del sistema in-
munolagico de la persona.

“El 95% de los pacientes se
autolimita dentro de los prime-
ros cinco dias. El detalle estd en
el 5% restante, cuyos casos pue-
den complicarse v llegar a la
muerte”, asegura Benalcazar

Las fallas en la manipulacion
v coccion de los alimentos seria
por falta de conocimiento y ca-
pacitacion, senala Cevallos.

Las universidades responsa-
bles del estudio trabajan en un
plan de capacitacion interacti-
v para que la ciudadania pue-
da saber el correcto manejo de
la comida. En septiembre pro-
ximo empezarin las pruebas.

“Requerimos ¢l apoyo de los
municipios, La capacitacion
deberia estar motivada a través
de ordenanzas. La gente que
apruebe nuestro curso recibira
un certificado, seria bueno que
este tipo de certificaciones sean
obligatorias para los vendedo-
res v para que los consumidores
identifiquen los lugares capaci-
rados en el correcto manejo de
alimentos”, dice Cevallos. ()

» La comida que se vende en mercados fue analizada.

En 2019 se han
reportado 11411
casos de ETA

uan Carlos Gonzalez,
Gissel Marguez y Edi-
son Yépez, luego del
consumo de comida en
la calle, contrajeron lo gue se
conoce como enfermedades
transmitidas por alimentos
(ETA), pero ningunc reportc
su caso ante |las autoridades,

Esto seria por la "falta de
formacidn” de los consumi-
dores, coinciden Juan Manue|
Cevallos y Maria Fernanda
Morales, docentes de la Es-
cuela Superior Politécnica del
Litoral (Espol}.

“En otros paises existe un
sistema de inocuidad alimen-
taria donde el pilar es el con-
sumidor. Apenas el consumi-
dor detecta que un vendedor
no hace lo correcto o cuando
se han enfermado asi sea solo
con un dolor de estémago, lo
denuncian para que las au-
toridades vayan al lugar y apli-
quen medidas. Aqui (Ecua-
dor) muchas veces los con-
sumidores se enferman y ni
sigquiera van al médico”, sos-
tiene Cevallos.

Educar a los nifics seria la
clave para tener consumido-
res con altos estdndares de
calidad, afirma Morales,

*Debemos ensenar a obser-
var las fechas de vencimiento,
empaqgues integros, que las
latas no estén golpeadas, que
al elegir un preducto no sea
primero el precio sino la in-
tegridad del mismo, ver las
manos de la persona que te
sirve, gl estado de la mesa,
que las salsas no estén ex-
puestas. Debemos formar a
nuestros hijos para que sepan
ddnde y qué comer”, senala.

Segun cifras publicadas en
la pagina web del Ministerio
de Salud Pablica (MSP), hasta

junio de este afio se han re-
portado 11.411 casos de ETA a
nivel nacienal.

Este Diario pidio estos da-
tos al MSP, pero no respondid
hasta al cierre de la edicion,

Las dolencias mdas comunes
son las intoxicaciones alimen-
tarias bacterianas, seguidas
de hepatitis A y salmonela.

Cada afo se reportan mas
de 600 millones de casos de
ETA en el munde v aproxi-
madamente medio millon de
muertes se atribuyen a la con-
taminacién de alimentos, se-
gun cifras de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS),

En el estudio realizado por
la Escuela Politécnica Macio-
nal s& indica que otro de los
problemas de inocuidad ali-
mentaria son los utensilios de
cocina que se utilizan en Ecua-
dor para preparar las comi-
das,

Los cientificos realizaron
pruebas en cllas de aluminio,
usadas en |la mayoria de ho-
gares y comercios de Quito,
de presidn y de acero ino-
xidable. Agua con sal y con
diferentes niveles de pH fue
hervida en los recipientes.

Luego del tratamiento de
coccidn, se detectaron pocos
metales en el agua hervida en
las ollas de acero inoxidable y
de presion.

Sin embargo, en las de alu-
minio se “superaron los limi-
tes permisibles” establecidos
por la OMS,

La alianza entre las univer-
sidades, la industria y el sec-
tor publico ha demostrado ser
la estrategia mas eficaz para
reducir el impacto de estas
enfermedades a nivel mundial
y en el pais no debe ser |a
excepcion, dice Cevallos. (1)



