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Abstract

At present, the need to look for food preservation alternatives has emer-
ged, in response to the need to reduce the risks of contamination as-
sociated with the production and marketing of fresh fruits and ve-
getables, as a mechanism to generate greater market opportunities.
In this article we present duly systematized information on research refe-
rred to the development of products of biological origin, which are used for 
food safety. The main objective of food processing is to provide well-being 
to the human being by means of safe, nutritionally adequate food and to co-
ver the expectations of flavor, aroma and appearance. Therefore, the use of 
active principles of biological origin implies the isolation, purification, sta-
bilization and incorporation of these compounds to the food with antimi-
crobial purposes, without affecting negatively the sensory characteristics, 
so we will not only have more security, but also better quality of the food. 
The Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) is the main 
United Nations agency specialized in aspects related to the quality and safety of 
food in each and every one of the phases of production, harvesting, storage, trans-
port, processing and marketing of food, proposing an approach to food quality and 
safety based on the food chain, recognizing in such a way that all those involved 
in the chain share the responsibility of providing safe, healthy and nutritious food.
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1. INTRODUCCIÓN

En la Industria alimentaria la Higie-
ne es una de las armas fundamentales 
para asegurar la calidad de los ali-
mentos. La producción de alimentos 
orgánicos constituye un agronegocio 
en rápida expansión a nivel mundial 
enfocado a satisfacer las expectativas 
de un sector del mercado internacio-
nal de alimentos que desea consumir 
productos con mayor calidad e inocui-
dad, asegurada o certificada y dispues-
to a pagar precios superiores por ello.

La calidad e inocuidad de los alimen-
tos son objeto de preocupación por los 
consumidores que esperan que sus ali-
mentos sean apetecibles, nutritivos e 
inocuos. En el caso particular de frutas 
y hortalizas frescas, producidas por los 
métodos convencionales, el aumen-
to reciente de reportes sobre Enfer-
medades Transmitidas por Alimentos 
(ETAs), asociadas con el consumo de 
estos productos, ha despertado inquie-
tudes entre los organismos de salud pú-
blica y la población en muchos países 
del mundo respecto a la inocuidad de 
los mismos, debido a que se producen 
en una amplia variedad de condiciones 
agroecológicas, con la utilización de 
diversas tecnologías agrícolas, de cose-
cha, postcosecha y comercialización y 
que para garantizar su estado fresco no 
son procesados para eliminar agentes 
patógenos (Felix; Prades,et al , 2017).

Las frutas y hortalizas representan 
desde el punto de vista alimenticio, 
una importante fuente de fibras, vi-
taminas, minerales y antioxidantes, 
que complementan la dieta diaria 
de carbohidratos, proteínas y grasas 
obtenidas de otros vegetales, tales 
como los granos y los de origen ani-
mal, (Portugal & Rosales, 2017)

El sistema agroalimentario mundial 
comprende la producción, distribu-
ción y consumo de alimentos y ma-
terias primas. La evolución histórica 
de éstos ha dado lugar a repercusio-
nes económicas, políticas y sociales, 
por lo que los actores sociales dedi-
cados a las actividades agrícolas y 
pecuarias han tenido que modificar 
sus funciones. Han comenzado a dar 
prioridad a los problemas de inocui-
dad alimentaria, mientras el hambre y 
la pobreza van en aumento y los flujos 
migratorios del campo a la ciudad se 
van acelerando, así como de los países 
subdesarrollados a los países de pri-
mer mundo. (Avendaño-Ruiz, 2019).

2. Seguridad e inocuidad Ali-
mentaria

Las enfermedades transmitidas por los 
alimentos (ETA) son un problema de 
salud pública y una causa importante 
de morbilidad, que ocasiona una car-
ga económica significativa para las 
naciones, perjuicios para los consu-
midores y un impacto al comercio in-
ternacional de productos alimenticios. 
(Palomino-Camargo, Gonzales-Mu-
ñoz, Perez-Sira, & Aguilar, 2018)

En el Plan Nacional de Seguridad 
Alimentaria y Nutricional (PN-
SAN) 2012-2019, se establece que:

La Seguridad alimentaria y nutri-
cional es la disponibilidad suficien-
te y estable de alimentos, el acceso y 
el consumo oportuno y permanente 
de los mismos en cantidad, calidad e 
inocuidad por parte de todas las per-
sonas, bajo condiciones que permi-
tan su adecuada utilización biológi-
ca, para llevar una vida saludable y 
activa. (Calderon, Arias, et al., 2019)

2.1. ¿Qué es inocuidad?
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La inocuidad alimentaria busca garanti-
zar que los alimentos no causen daños a 
quienes los consumen. El conocimiento 
científico de los agentes contaminantes 
y su relación con los alimentos, desde 
su producción al consumo, permite 
una gestión, evaluación y comunica-
ción de riesgos basados en principios 
racionales. (Angulo-Melgarejo, 2020)

La seguridad alimentaria en Ecuador 
se consideran las cuatro dimensiones 
propuestas por la FAO para su mayor 
comprensión (disponibilidad, acceso, 
utilización y estabilidad), sin dejar de 
considerar las distintas definiciones de 
seguridad alimentaria que se dieron en 
el tiempo en la construcción de la no-
ción, las que, a pesar de que en algún 
momento fueron cuestionadas por sus 
limitaciones, es necesario considerar-
las porque cada una enfatiza en algún 
aspecto importante sobre el tema, éstas 
son: seguridad alimentaria nacional, 
seguridad alimentaria de la familia, 
seguridad alimentaria de la persona y 
seguridad alimentaria de los pueblos, 
aspectos todos de la misma problemá-
tica que deben ser considerados en el 
análisis y en la posibilidad de formu-
lar política pública. (Bermeo, 2016)

3. Principios de conservación de ali-
mentos 

La conservación de alimentos consiste 
en bloquear la acción de los agentes (mi-
croorganismos o enzimas) que pueden 
alterar las características originarias 
(aspecto, olor y sabor). (Reynes, 2017).

La conservación de los alimentos con-
siste en bloquear y eliminar microor-
ganismos o enzimas que pueden alte-
rar las características organolépticas de 
los alimentos como la textura, olor y 
sabor. Estos agentes pueden ser ajenos 
a los alimentos o estar en su interior.

  

3.1. Funciones:

• Retraso de la Actividad Microbia-
na.

• Retraso de la Auto-Descomposi-
ción.

• Prevención de las alteraciones oca-
sionadas por plagas (Muñoz, 2015)

4. Inocuidad y conservación de ali-
mentos 

El mundo está en un constante cam-
bio y durante las últimas décadas 
este proceso se ha vuelto más com-
plejo. En particular para los sistemas 
de producción donde la demanda es 
cada día más grande. La adecuada 
manipulación de los alimentos, des-
de que se producen hasta que se con-
sumen, inciden directamente sobre 
la salud de la población. (Mar, 2018)

(FAO, 1996) Nos dice que existe se-
guridad alimentaria cuando todas 
las personas tienen acceso físico y 
económico  a suficientes alimentos 
inocuos y nutritivos para satisfacer 
sus necesidades alimenticias y sus 
preferencias en cuanto alimentos a 
fin de llevar una vida sana y activa.

La conservación mediante la apli-
cación del calor persigue como ob-
jetivo la destrucción de microor-
ganismos patógenos y sus esporas, 
así como la inactivación de los 
enzimas. (Moreno-Perez, 2020)

4.1. Productos de origen biológico 
que garanticen la inocuidad de ali-
mentos

Este tipo de alimentos siguen los pa-
sos mínimos de preparación, tratan-
do de cambiar lo menos posible las 
cualidades de “alimento fresco” en 
la medida que sea posible, pero al 
mismo tiempo haciéndolo un ali-
mento seguro y con una vida de
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anaquel suficiente para su transpor-
te hasta el consumidor. La inocuidad 
y sanidad en los alimentos es un re-
querimiento que implica la ausencia 
de contaminantes bióticos y abióticos 
que puedan poner en riesgo la salud 
del consumidor final. (Flores, 2017).

5. Origen vegetal

Los alimentos de origen vegetal son 
todos aquellos que crecen directa-
mente de la tierra (frutas, verduras, 
legumbres y cereales, por ejemplo), 
mientras que los alimentos de ori-
gen animal proceden, como su pro-
pio nombre indica, de los animales 
(por ejemplo, carne, pescado, leche y 
sus derivados). incluye compuestos 
fenólicos provenientes de cortezas, 
tallos, hojas, flores, ácidos orgánicos 
presentes en frutos y fitoalexinas pro-
ducidas en plantas (Verdezoto, 2017)

6. Origen animal

Los productos de origen animal son 
la carne, el pescado, los huevos y 
los lácteos. Este grupo nutricional es 
fuente de potasio, hierro, yodo, cal-
cio y zinc. Además, tienen vitamina 
D, K, A y del grupo B, que ayudan al 
metabolismo de las proteínas y en el 
mantenimiento del sistema nervioso. 
incluye proteínas, enzimas líticas ta-
les como lisozima, hidrolasas tales 
como lipasas y proteasas y polisacári-
dos como el quitosán. (Jorge, 2016).

7. Origen de microorganismos

incluye compuestos producidos por 
microorganismos que intervienen 
en diferentes fases de la produc-
ción del alimento. Son fundamen-
tales para la producción de varios 
alimentos, como el vino, la cerveza, 
panificados, productos lácteos, entre 
otros. En varios de dichos produc-
tos los microorganismos realizan su 

funcionalidad a lo largo del proceso de 
producción, para producir suplemen-
tos y aditivos (por ej. vitaminas, con-
servantes, aromatizantes y colorantes 
naturales), o aditivos para el procesa-
do, como las enzimas. (Cordova, 2018)

8. Inocuidad en frutas y hortalizas

La Inocuidad es la característica que 
tienen los alimentos que se consu-
men en fresco (frutas y hortalizas), 
de no causar daño a la salud de los 
consumidores por efecto de algún 
contaminante de tipo físico, químico 
o microbiológico. se trata de produc-
tos que se consumen, en la mayoría 
de los casos, crudos. Por definición, 
son los que suponen un mayor riesgo 
para la salud de los consumidores, ya 
que los tratamientos de descontami-
nación, aunque sean efectivos, no ga-
rantizan la inocuidad al 100% donde 
es que está libre de bacterias y hongos 
o mohos dañinos, productos químicos 
y otros materiales que puedan ser da-
ñinos para la salud. Así cuando   un 
alimento es inocuo su consumo es se-
guro por lo cual es importante prote-
ger la inocuidad y calidad de los ali-
mentos que comemos (Flores, 2017)

9. Características de frutas y horta-
lizas organolépticas y nutricionales.

Las verduras y las hortalizas poseen 
dos características importantes: la fi-
bra, que proporciona ventajas nutri-
cionales innegables, y el agua (compo-
nente mayoritario de estos alimentos, 
entre el 80-90% del total). Su valor 
energético es bajo, debido a que apenas 
aportan macronutrientes. Exceptuando 
los feculentos, las verduras y las hor-
talizas nunca sobrepasan el aporte de 
hidratos de carbono a más del 10%. 
Además, tienen contenidos importan-
tes de minerales y de vitaminas, lo que 
les hace destacar como componentes
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fundamentales de la dieta para el 
correcto funcionamiento de nues-
tro organismo. (Vilaplana, 2017)

Las vitaminas que debemos destacar 
son la provitamina A (beta caroteno), 
la vitamina C y los folatos. Esto es así 
porque otros vegetales como cereales 
y legumbres o los productos animales 
carecen, en general, de ellas. También 
aportan niacina, vitamina B1 y B2. En 
cuanto a los minerales, aportan  funda-
mentalmente potasio y también tienen 
pequeñas cantidades de calcio y hie-
rro, nada despreciables. La vitamina C 
que también contienen favorece la ab-
sorción de este hierro. (Cortez, 2018)

10. Microorganismos patógenos y 
contaminantes

los microorganismos patógenos presen-
tes en frutas y hortalizas encontramos 
bacterias como la Salmonella Typhi, 
Clostridium sp., Escherichia coli. así 
podemos encontrar en frutas y hortali-
zas no ácidas como el plátano, manzana 
madura, lechuga en las más ácidas es 
difícil que se desarrollen. (Jorge, 2016).

10.1. Bacterias:  La célula procario-
ta típica de una Eubacteria posee 
pared celular, membrana citoplas-
mática y el citoplasma sin orga-
nelas ni divisiones, en el cual el 
material genético (un solo cro-
mosoma circular) se encuentra 
suelto en el citoplasma ya que no 
existe envoltura nuclear, en una 
región conocida como nucleoide.

10.2. Hongos: son organismos mul-
ticelulares que pueden resultar 
beneficiosos o perjudiciales para 
los seres humanos. Los hongos se 
alimentan, bien de materia orgá-
nica en descomposición, o bien 
viviendo como parásitos sobre 
un hospedante. (Miranda, 2018).

11. Sustancias de origen biológi-
co que permitan preservar a las fru-
tas y hortalizas

Los sistemas de conservación de los 
alimentos son aquellos que evitan que 
las alteraciones antes mencionadas 
puedan llegar a producirse. Se expon-
drán de forma sintética los tratamien-
tos más generales: (Dr. & Dra. , 2017)

Tabla 1. Sustancias de origen biológi-
co que permitan preservar a las frutas 

y hortalizas

12. Métodos de prueba para la efi-
cacia de los agentes antimicrobianos 

Los métodos de pruebas para la prueba 
de agentes antimicrobianos pueden ser 
como las pruebas in vitro, pruebas de 
aplicación método de barrido ya que 
para obtener resultados confiables es 
que los microorganismos sean evalua-
dos y desarrollados rápidamente y uni-
formemente. Las pruebas “in vitro”, 
incluyen pruebas en las que el agente 
antimicrobiano se aplica directamen-
te al producto. (R.M., R.S., & O.M., 
2006)

12.1. Efectos de mezcla antimicro-
biano
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La actividad antimicrobiana de hierbas 
y plantas es generalmente atribuida a 
los compuestos fenólicos presentes 
en sus extractos o aceites esencia-
les, y se ha observado que la grasa, 
proteína, concentración de sal, pH y 
temperatura afectan la actividad an-
timicrobiana de estos compuestos.

El uso de antimicrobianos (conserva-
dores) es una práctica común en la in-
dustria de los alimentos, por muchos 
años se han utilizado antimicrobianos 
sintetizados químicamente (que en al-
gunos casos han causado daño en la 
salud de los consumidores, si se utili-
zan a grandes dosis o como en el caso 
de los sulfitos), el cual se han encon-
trado nuevos agentes antimicrobianos 
de origen natural, como sustitutos de 
los tradicionalmente utilizados debi-
do a la demanda por parte del consu-
midor de productos frescos mínima-
mente tratados como son las frutas 
frescas y frescas cortadas envasadas 
bajo diferentes atmósferas y refrigera-
das, también está aumentando el inte-
rés por los antimicrobianos de origen 
natural que puedan extraerse para ser 
utilizados con el fin de prolongar la 
vida útil y la seguridad para el con-
sumidor. (Rodríguez Sauceda, 2011).

Los antimicrobianos o conservado-
res pueden tener al menos tres tipos 
de acción sobre el microorganismo; 

Inhibición de la biosíntesis de los áci-
dos nucleicos o de la pared celular.

12.2. Daño a la integridad de las 
membranas. 

Interferencia con la gran varie-
dad de procesos metabólicos esen-
ciales. (Rodríguez Sauceda, 2011)

12.3. Uso de isobologramas

Los isobologramas son utilizados 
para definir si existe actividad aditiva,

antagónica o sinérgica. En un isobo-
lograma se grafican el CFI del agen-
te A contra el agente B. La línea recta 
representa aditivitas entre los antimi-
crobianos, la mezcla es sinérgica si el 
isobolograma es cóncavo línea de adi-
tivitas) y es antagónico si es convexo. 

13. Futuro de los microbicidas de 
origen natural 

El futuro de los antimicrobianos de 
origen natura, se encuentra determina-
do por la actitud del consumidor actual 
ante los conservadores químicos. Los 
antimicrobianos de origen natural, se 
consideran como fuentes potencial-
mente seguras, pero su uso real en los 
productos alimenticios, se ha estable-
cido para pocos casos. (P.L.C, 2003)

14. Conclusión 

La inocuidad alimentaria describe a la 
producción de alimentos sanos o lim-
pios desde el punto de vista microbio-
lógico, sin dejar de lado los aspectos 
de contaminación química y física, de-
bido a que la preocupación por estos 
aspectos de inocuidad de los alimentos 
frescos tiene diversos orígenes como 
las enfermedades transmitidas por los 
alimentos son generalmente de carác-
ter infeccioso o tóxico y son causadas 
por bacterias, virus, parásitos o sus-
tancias químicas que penetran en el 
organismo a través del agua o los ali-
mentos contaminados, el cual se debe 
tener en cuenta siempre la inocuidad 
ya que es un sistema de seguridad de 
los alimentos en  todas las operaciones 
en las cuales se debe evitar cualquier 
posibilidad de riesgo de contaminar 
el producto, tomando medidas antici-
padas de control, en procesos que van 
desde la  producción, selección, em-
paque, comercialización y consumo 
de los mismos. Sin embargo, la  eva-
luacion de la inocuidad de las nuevas 
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tecnologías utilizadas para la elabo-
ración de alimentos, como la modifi-
cación genética y la nanotecnología 
mejoran la creación de infraestructura 
adecuada para la gestión de los riesgos 
relacionados con la calidad, debido a 
que es importante la seguridad sani-
taria y la integración de la inocuidad 
de los alimentos en las políticas y 
programas nacionales con arreglo al 
Reglamento Sanitario Internacional.
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