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Resumen

Esta investigacién aborda el problema de las condicio-
nes sanitarias que afectan la inocuidad de las carnes y queso
costenlo que se producen, distribuyen y comercializan en el
departamento del Atlantico. La poblacién objeto de estudio
estuvo conformada por los comerciantes de queso costeno y
carnes que ingresan al departamento del Atlantico por Ba-
rranquilla, Puerto de Sabanagrande, Puerto de Ponedera,
Puerto de Bohérquez, El Fogdn, El Peligro, Puerto de Suan,
via la Cordialidad (Sabanalarga), Luruaco, peaje de Puerto
Colombia y otro sitio de entrada (Soledad). En proceso meto-
dolégico es realizada la asignacién de las rutas de recolec-
cién de la informacién, apoyada en la informacién obtenida
de los comercializadores de las carnes y queso costefio en los
principales puertos del departamento del Atlantico, encues-
tando, los comerciantes, al personal seleccionado aleatoria-
mente, sujeta al nimero de unidades obtenido en el proceso
de muestreo. En el analisis de la informacién, son utilizados
los métodos estadisticos multivariados, el analisis de corres-
pondencia multiple ACM. En términos generales, los resul-
tados seflalaron que la gran mayoria de los puestos de venta
de las carnes y queso costefio no cumplen con los requisitos
minimos higiénico-sanitarios, no cuentan con infraestruc-
tura, no disponen de equipos para la conservacién de estos
alimentos que requieren condiciones especiales de refrigera-
cién y/o congelacién. Es necesario capacitar en buenas prac-
ticas de manufactura a todas las personas involucradas en la
manipulacién de alimentos, a fin de que puedan garantizar
la inocuidad y calidad de los alimentos para proteger la salud
y bienestar de la poblacién atlanticense.

En la distribucién de queso costeno, la cantidad comer-
cializada en todas las zonas del departamento del Atlantico
es estimada entre 1.7 a 6.4 toneladas aproximadamente en
un mes. HEstas cantidades se comercializan de la siguiente
forma: menores a cincuenta (50) kilogramos, es del 45.7%;
este tipo de comercio se presenta en Barranquilla, el Puerto
de Sabanalarga, Ponedera, El Fogén, Suan y, en menor
grado, en el Punto de La Cordialidad. En el caso de grandes
cantidades, la comercializacién se desarrolla en la ciudad de
Barranquilla con el 44.4%, Suan con el 22.2%. La ciudad de
Barranquilla es el sitio de entrada, con un 43.9%, en ese or-
den los municipios de Suan, aportan el 17.9%, Ponedera, el
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Fogén con el 6.4%, mientras Puerto de Sabanalarga con
4.6%, Puerto de Bohérquez, con 3.5%.

Por otra parte, la cantidad de carne, en primera me-
dida, la de ave, comercializada en las zonas costeras de Co-
lombia es estimada en 305.105 mil toneladas, de las cuales,
para el departamento del Atlantico es de 6.624 toneladas. En
cuanto a, la carne de porcino se estima 450.000 toneladas en
el pais, de las cuales, aproximadamente 11.700 toneladas co-
mercializadas en el departamento. Entre tanto, el comercio
de carne es estimado, anualmente, aproximadamente en
52.417 toneladas. Comercializadas de la siguiente forma:
menores a cincuenta (50) kilogramos, el 14.7% de la carne
de ave, 7.4% de ovino, 34.7% de porcino, 43.2% de bovinos,
esta forma de negociacién habitualmente es realizada en la
ciudad de Barranquilla con el 27.4%.

Las zonas proveedoras de la carne, estan fraccionadas
de la siguiente forma: el departamento de Bolivar distribuye
el 10.4% del queso, el departamento del Magdalena el 47.4%,
ofras zonas el 42.2%. En este contexto, se destaca la zona el
Magdalena como los grandes comercializadores de queso
costeno, provenientes en su totalidad de los municipios como
Salamina, El Pifién, Chenque, Remolino, Cerro de San Anto-
nio, Concordia y Plato.
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Introduccién

El queso costeno representa en la cultura gastroné-
mica del Caribe Colombiano, un alimento de primera necesi-
dad que cuenta con mucho arraigo, especialmente para las
clases socioecondémicas mis vulnerables. Para su fabricacién
se sigue una tecnologia muy ruastica y con caracteristicas es-
peciales, tanto en su etapa de elaboracién, asi como en la pre-
sentacién final (DNP, S/F). Su elaboracién artesanal, sin con-
trol y en un contexto de bajas condiciones higiénicas y sani-
tarias, impide el logro de un registro formal de cumplimiento
de las leyes sanitarias. Asi mismo, la problemé4tica sanitaria
que presenta la produccién y distribucién significa un alto
riesgo de salud publica por las enfermedades transmitidas
por alimentos, a que estan expuestos los consumidores (Gu-
tiérrez y Burbano, 2015).

Se debe agregar que, el queso costeno es un producto
que no cumple con las normas de inocuidad, ya que se inicia
con el manejo de la leche cruda sin refrigeracién y su elabo-
racién pasa por condiciones de higiene deficientes. Ademis,
no cuenta con los elementos necesarios de fabricacién ni in-
fraestructura y no cumple con las normas vigentes de mani-
pulacién (Gutiérrez y Burbano, 2015). Su consumo masivo
aumenta el riesgo de infeccién con salmonelosis, listeriosis
y brucelosis debido a que es elaborado con leche de vaca no
pasteurizada, sin procedimientos estandarizados e higiéni-
cos y almacenamiento inadecuado (Soto-Varela y col., 2018).

Por otra parte, las carnes son alimentos altamente pe-
recederos y pueden generar un riesgo significativo para la
salud humana cuando no cumple los requisitos sanitarios y
de inocuidad en su produccién primaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, co-
mercializacién, expendio y consumo final. Estos alimentos se
pueden contaminar con agentes fisicos, quimicos o biolégi-
cos en cualquier punto de la cadena alimentaria y causar en-
fermedades de transmisién por alimentos al consumidor.

Es necesario recalcar que, el riesgo de padecer enfer-
medades de transmisién alimentaria es mayor en los paises
de ingresos bajos y medianos y estd asociado a la falta de
higiene, preparacién de alimentos con agua contaminada,
condiciones inadecuadas en la produccién, ambientes
inapropiados de almacenamiento, insuficiencia de leyes en
materia de inocuidad o su falta de aplicacién y bajo nivel de
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educacién (OMS, 2015). Es asi como estas enfermedades pue-
den ser mas graves en los ninos, las embarazadas, los ancia-
nos y las personas con el sistema inmunitario debilitado. Los
nifios que sobreviven algunas de las enfermedades de trans-
misién alimentaria graves, pueden sufrir retraso del desarro-
llo fisico y mental, que tiene efectos irreversibles en su cali-
dad de vida (OMS, 2015).

Ahora bien, el problema que origina esta investigacién
es las condiciones sanitarias que afectan la inocuidad del
queso costeno y carnes que se producen, distribuyen y co-
mercializan en el departamento del Atlantico. Es importante
enfatizar que por diversas razones los alimentos no llegan al
consumidor en condiciones ideales ocasionando enfermeda-
des de transmisién alimentaria. Ya que, algunos alimentos
no conservan las minimas normas de seguridad sanitaria. La
falta de controles que minimicen el riesgo de contaminacion,
la falta de refrigeracién para el almacenamiento, la falta de
limpieza de los utensilios y de quienes manipulan estos ali-
mentos. Asi mismo, las malas practicas durante la recepcién,
obtencién, preparacién, almacenamiento y suministro final
de estos alimentos. Ademds de la ausencia de un programa
de aseguramiento de la calidad que permita tener un proceso
estandarizado y una identificacién clara de riegos.

Habria que decir también, que la falta de control y vi-
gilancia por parte de las autoridades de salud, puede reper-
cutir en enfermedades de transmisién alimentarias (ETA),
poniendo en riesgo la salud de la poblacién atlanticense al
consumir queso costeflo y carnes contaminadas que generen
brotes de infecciones y/o intoxicaciones alimentarias, con las
sustancias o microorganismos asociados que, ademaés de im-
pactar la salud publica, originan grandes pérdidas econémi-
cas y afectan negativamente la imagen del departamento, asi
como el turismo y el comercio.

Por ello, el propésito del estudio es analizar la comer-
cializacién de las carnes y queso costenno que ingresan al de-
partamento del Atlantico por Barranquilla, Puerto de Saba-
nagrande, Puerto de Ponedera, Puerto de Bohérquez, El Fo-
goén, El Peligro, Puerto de Suan, Sabanalarga, Luruaco, peaje
de Puerto Colombia y Soledad, mediante una técnica multi-
variante de mineria de datos. De igual forma, se describe la
cantidad, transporte, embalaje, rotulado, condiciones sanita-
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rias y horario de entrada del queso costefio y carnes. Tam-
bién, se analizan, estadisticamente, las variables selecciona-
das mediante graficos y estadisticas descriptivas.

Por otro lado, el queso costeno y carnes que se produ-
cen, distribuyen y comercializan en el departamento del
Atlantico son susceptibles de contaminarse o sufrir deterioro
microbiano, lo que determina la necesidad de protegerlos,
desde la produccién primaria, pasando por el sacrificio, los
procesos de transformacién y elaboracién del producto ali-
menticio, asi como la comercializacién hasta llegar al consu-
midor. Cualquiera de estas etapas debe ser controlada y en
lo posible, corregir los errores con la mayor brevedad, me-
diante técnicas adecuadas de higiene y conservacién que per-
mitan prolongar la vida 1til del alimento. Ademas, todos los
profesionales del sector deben realizar buenas practicas de
manipulacién y utilizar todas las herramientas para garanti-
zar la seguridad e inocuidad de estos alimentos.

Bajo este contexto, se justifica la investigacién denomi-
nada: “Andlisis multidimensional en la comercializacion de
las carnes y queso costeno que ingresan al departamento del
Atlanticd’ porque brinda los elementos necesarios para des-
cribir las condiciones sanitarias del queso costeno y carnes,
que ingresan al departamento del Atlantico. Ademés, puede
servir de base a otros estudios, en relacién con el estableci-
miento de una politica de inocuidad alimentaria consecuente
en la regién.

Tenemos, pues, que esta investigacién sirve para que
la poblacién atlanticense cuente con un acceso a alimentos
sanos y nutritivos, en concordancia con el derecho a una ali-
mentacién apropiada, al mejoramiento del bienestar fisico,
disminuir y/o prevenir el impacto de las enfermedades trans-
mitidas por alimentos. Ademads, lograr la sensibilizacién del
personal responsable de la manipulacién de los alimentos y
promover la responsabilidad social ante el suministro de ali-
mentos inocuos. Asi mismo, al departamento del Atlantico le
favorece ampliamente contar con establecimientos donde se
procesen alimentos con calidad, ya que responde al atractivo
de encontrar alimentos sanos y seguros, que se manipulen
en lugares sujetos a control contribuyendo al desarrollo de
la comunidad.

Se debe agregar que, la poblacién objeto de estudio estd
conformada por los comerciantes de queso costeno y carnes
que ingresan al departamento del Atlantico por Barranquilla,
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Puerto de Sabanagrande, Puerto de Ponedera, Puerto de
Bohérquez, El Fogén, El Peligro, Puerto de Suan, via la Cor-
dialidad (Sabanalarga), Luruaco, peaje de Puerto Colombia y
Soledad. Para lo cual se planifican visitas de verificacién en
cada sitio seleccionado y se utiliza encuestas como herra-
mienta de recoleccién de los datos. Por otra parte, se des-
cribe la cantidad, transporte, embalaje, rotulado, condicio-
nes sanitarias y horario de entrada de las carnes y queso cos-
tefio. Finalmente, la informacién obtenida con la encuesta se
sistematiza en una base de datos utilizando el programa Mi-
crosoft Excel 2013. Luego, se analiza estadisticamente las
variables seleccionadas mediante graficos y estadisticas des-
criptivas, con el propésito de encontrar en la informacién,
caracteristicas més importantes para representar las condi-
ciones de la comercializacién del queso costefio y la carne en
el departamento del Atlantico.

Por 1ltimo, se agradece a todos aquellos que estuvieron
presentes durante el desarrollo de esta investigacién. Tam-
bién, se reconoce la colaboracién de los comercializadores de
carnes y queso costeno en el departamento del Atlantico por
permitir la aplicacién de los instrumentos de recoleccién de
datos.
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1. Marco teérico
1.1. Conceptos Bases teéricas

1.1.1. Contaminacién de los Alimentos.

Cuando los alimentos son contaminados con agentes
patégenos y contaminantes quimicos, o con otras caracteris-
ticas peligrosas, conllevan riesgos sustanciales para la salud
de los consumidores y representan grandes cargas econdémi-
cas para las diversas comunidades y naciones (OPS/OMS,
2016). Tengamos en cuenta que, los alimentos son la fuente
principal de exposicién a agentes patégenos, tanto quimicos
como biolégicos, a los cuales nadie es inmune, ni en los pai-
ses en desarrollo ni en los desarrollados. (OPS/OMS, 20186).
Ademais, cuando el suministro de alimentos es inseguro, las
personas tienden a llevar dietas menos sanas. Estos alimen-
tos plantean amenazas para la salud y ponen en peligro la
vida de todos, los lactantes, nifios pequehos, mujeres emba-
razadas, adolescentes y personas adultas (OMS, 2015).

Se debe agregar que, la contaminacién de los alimentos
puede producirse en cualquiera de las etapas del proceso de
fabricacién o de distribucién, aunque la mayor parte de la
responsabilidad recae principalmente en el productor. No to-
dos los manipuladores y consumidores entienden la impor-
tancia de adoptar practicas higiénicas basicas para proteger
su salud y la de la poblacién en general al comprar, vender y
preparar alimentos. No obstante, una buena parte de las en-
fermedades transmitidas son causadas por alimentos que
han sido preparados o manipulados de forma incorrecta en
los establecimientos, mercados y en el hogar (OMS, 2019).

Es necesario recalcar que, factores como la concentra-
cién de la poblacién en vastas dreas urbanas, la contamina-
cién medioambiental, la falta de higiene, la pobreza, los cam-
bios ocasionados por la agricultura, la cria intensiva de ani-
males, las cadenas de distribucién cada vez més extensas y
la emergencia de microorganismos virulentos, presentan
desafios para la inocuidad de los alimentos que, hasta la fe-
cha, eran desconocidos. Ademas, las nuevas tendencias en la
comercializacién mundial de alimentos, el alto grado de mo-
vilidad del ser humano, materiales de origen animal y vege-
tal han convertido a las enfermedades transmitidas por los
alimentos en problemas globales (FAO, 2008).

A continuacién, se describen los factores de riesgos de
contaminacién microbiana en alimentos:
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2. Metodologia utilizada en el monitoreo de la
comercializacién de las carnes y el queso “costeno”
en el departamento del Atlantico

La documentacién expresada en este texto, presenta
una investigacién de tipo Descriptiva “tiene como propésito
describir situaciones y eventos. Una investigacién descrip-
tiva especifica las propiedades importantes de personas, gru-
pos, comunidades o cualquier otro fenémeno que sea some-
tido a andlisis” (Hernandez y col., 2014). En capitulos poste-
riores son presentadas las herramientas estadisticas descrip-
tivas univariadas y multivariadas para facilitar el analisis e
interpretacién del contexto de zonas neuralgicas en donde se
comercializa, tanto el queso costeflo, como la carne bovina,
porcina, avicola.

2.1. Disefio de la investigacién

El disenio concebido en esta investigacién para dar res-
puesta a las preguntas, objetivos e hipétesis de la investiga-
cién fue el disefio no experimental de campo. “Es no experi-
mental porque se realizé sin manipular variables intencio-
nalmente, se observd el fenémeno tal como se presenta en su
contexto natural, para después analizarlos” (Hernandez y
col., 2014). Ademais, el disenno fue de campo porque “los datos
de interés se recogeran de forma directa de la realidad, me-
diante el trabajo concreto del investigador y su equipo” (Sa-
bino, 1992).

2.2. Poblacién

El trabajo de investigacién se desarrolld en las zonas
de ingreso del queso costefio y carnes al Departamento del
Atlantico incluida su capital Barranquilla, Puerto de Sabana-
grande, Puerto de Ponedera, Puerto de Bohérquez, El Fogén,
El Peligro, Puerto de Suan, via la Cordialidad (Sabanalarga),
Luruaco, peaje de Puerto Colombia y otro sitio de entrada
(Soledad).

2.3. Procedimiento metodolégico

e Se realizé la socializacién de la investigacién con la
finalidad de, conocer la propuesta titulada: Caracterizacién
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3. Comercializacién de las carnes
en el departamento del Atlantico.

3.1. Visitas de verificaciéon de los sitios de recoleccién de la
informacién

Los sitios seleccionados como puntos de recoleccidén de
la informacién son: Barranquilla, Puerto de Sabanagrande,
Puerto de Ponedera, Puerto de Bohérquez, El Fogén, El Pe-
ligro, Puerto de Suan, ubicados en la banda oriental del de-
partamento del Atlantico. Asi mismo, en la via de la Cordia-
lidad los municipios de Sabanalarga y Luruaco. En la via al
mar el peaje de Puerto Colombia. Ademaés, se consideré otro
sitio de entrada en el Atlantico, el municipio de Soledad.

Las visitas de verificacién de los sitios permiten cono-
cer al municipio de Barranquilla capital del departamento del
Atlantico. Este puerto fluvial y maritimo, ubicado sobre la
margen occidental del rio Magdalena. Se ha desarrollado
como una ciudad cosmopolita; actualmente es el centro ur-
bano méas importante del litoral Atlantico. Por otro lado, el
Puerto de Sabanagrande (camellén turistico). Ubicado en la
ladera oriental del departamento del Atlantico. Principal
puerto de embarque y desembarque para los habitantes de
los municipios del departamento del Magdalena que se en-
cuentran en la otra orilla del rio.

De igual modo, se visita el puerto de Ponedera, que es
considerado un medio de comunicacién a través del rio Mag-
dalena que permite el trafico de embarcaciones como canoas,
balsas y pequenos barcos a vapor. Estas embarcaciones
transportan hacia los corregimientos y municipios cercanos
productos agricolas y de ganaderia que son producidos en la
regién. También, se visita los Puertos de Bohérquez, El Fo-
goén y El Peligro que se encuentran ubicados en el municipio
de Campo de la Cruz en la banda oriental del departamento
del Atlantico. De igual manera, el Puerto de Suan, sitio donde
llegan las embarcaciones que atraviesan el rio Magdalena,
para trasladarse del Cerro de San Antonio municipio del de-
partamento del Magdalena a el municipio de Suan en el
Atlantico.

Por otra parte, en la via a la Cordialidad se visita los
municipios de Sabanalarga y Luruaco. La economia de Saba-
nalarga estd basada en la ganaderia y la agricultura. A su
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5. Diagndstico de la comercializacién de las carnes y
queso “costefio” en el departamento del Atlantico.

Para asegurar la inocuidad de los alimentos, es necesa-
rio considerar todos los puntos de la cadena alimentaria,
desde la produccién primaria hasta la venta o el suministro
de alimentos al consumidor, pues cada elemento tiene el po-
tencial de influir en la seguridad alimentaria. Sin embargo,
es muy dificil que los alimentos que se consumen sean com-
pletamente inocuos, por 1o general, son portadores de nume-
rosas bacterias, parasitos, hongos o virus que de acuerdo a
las condiciones en que se almacenen, conserven o manipulen
pueden proliferar y llegar a contaminar a las personas y cau-
sar enfermedades de transmisién alimentarias.

Es oportuno aclarar que, las carnes y el queso costefio
son alimentos altamente perecederos y pueden generar un
riesgo significativo para la salud humana cuando no cum-
plen los requisitos sanitarios y de inocuidad en su produc-
cién primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento,
almacenamiento, transporte, comercializacién, expendio y
consumo final. Sucede pues, que por diversas razones estos
alimentos no llegan al consumidor en condiciones ideales y
pueden producir trastornos organicos y enfermedades espe-
cificas, conocidas como enfermedades de transmisién ali-
mentaria.

En términos generales, los resultados sefialaron que la
gran mayoria de los puestos de venta de carnes y queso cos-
teflo que se encuentran en las plazas de mercado, tiendas de
barrios, puntos de ventas callejeros en determinadas esqui-
nas de Barranquilla, Puerto de Sabanagrande, Puerto de Po-
nedera, Puerto de Bohérquez, El Fogén, El Peligro, Puerto
de Suan, Sabanalarga, Luruaco, peaje de Puerto Colombia y
Soledad. No cumplieron con los requisitos minimos higié-
nico-sanitarios, no cuentan con infraestructura para vender
las carnes y el queso costeno, no disponen de equipos para
la conservacién de estos alimentos que requieren condicio-
nes especiales de refrigeracién y/o congelacién. Razén por la
cual, los establecimientos deben cumplir con unos requisitos
minimos higiénicos-sanitarios establecidos por la normativa
vigente, sin los cuales no es posible ejercer la actividad para
la que se disenaron.
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