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) Introduccion a la evaluacién de riesgos

) Caracteristicas y priorizacion de los peligros de interés en inocuidad
de alimentos

) Etapas de la evaluacion de riesgos
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Introduccion a la evaluacion de riesgos

f Risk Management \

interaction

'I 1. Preliminary Risk Management activities <
n

!

2. Management option assessment

y

3. Implementation of management decision

'

\ 4

(M onitoring and review j

M

Risk Assessment \

i) Hazard identification

i) Hazard characterization

i) Exposure assessment

iv) Risk characterization

/

Risk Communication

Interactive exchange of information and opinions
throughout the rsk analysis process about risk and
related ssues

P,

Fuente: Yongning Wu, 2012




INSTITUTO .8 La salud
NACIONAL DE es de todos
SALUD

Minsalud

Introduccion a la evaluacion de riesgos

[ ]
o}
<
>
o
80
7
=

World Health
rganization

o

Evaluaciones de riesgo en el ambito internacional

/ﬁ* Health Topics v Countries v News v Emergencies v

Codex Alimentarius: las Reuniones Food safety
Conjuntas de Expertos FAO/OMS sobre
Evaluacidon de Riesgos Microbiolégicos Food safety J_oint FAOQO/WHO expert meetings on microbiological

. . i - risk assessment (JEMRA)
proporCIonan un asesoramlento Clentlflco T fress oo JEMRA is an international scientific expert group administered jointly by the Food
de expertos Independlente d |a C0m|S|O,n y B Zrnclj«ggersic:ﬁ,!?:;?ilg:r?izgZitsizzs?igrifll-:J:ist:?eﬁztcif;:ﬂf(]z:gsa;dtiﬂ%di?l.ﬁentarius
SusS Com ItéS espEC|a | |za dOS ) Chemical risks g:l:::;if:;r;gdec::ﬁ?s guidelines for risk assessments and provides expert advice

Foodborne diseases

JEMRA publications (Microbiclogical Risk Assessment Series)
Food hygiene

La FAO y la OMS mantienen sitios web :

separados en que se muestran los trabajos
INFOSAMN JEMRA Core Expert Meeting on the Safety and Quality of Water Used in Food
del _l E M RA Production and Processing 14-18 May 2018

International food standards . , . . .
(FAD/WHO Codex Alimentarius) JEMRA Expert Meeting on Shiga toxin-Producing E. coli (STEC) 25-29

September 2017
Microbiclogical risks JEMRA Core Expert Meeting on VTEC/STEC 19-22 July 2016 )
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Evaluaciones de riesgo en el ambito internacional

“ efsam

European Food Safety Authority

About ~ News v Discover v~ Science v  Publications v  Applications v Engage v

Home Scientific Committes and Panzls Panel on Biological Hazards

Panel on Biological Hazards

BIOHAZ

The Panel on Biolegical Hazards (BIOHAZ) provides
scientific advice on biological hazards in relation to food
safety and food-borne diseases. This covers animal
diseases transmissible to humans; transmissible
spongiform encephalopathies; food microbiology; food
hygiene and associated waste management issues.

-y ¢ BIOHAZ Panel Members are scientists from across
Europe with expertise in:

+ Epidemiology of food borne zoonoses (Salmonella, Campylobacter, etc)
+ Antimicrobial resistance

+ Processing of animal by-products

* Food-borne viruses

+ Meat inspection in all food-producing species

+ Food hygiene and microbiclogy

+ Microbiological criteria

—_ - - . ' et . ' . ' —avF " "

[ N
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Evaluaciones de riesgo en el ambito internacional

DIRECCIONES TRAMITES Y SERVICIOS SERVICIOS AL CIUDADANO NORMATIVIDAD CENTRO DE COMUNICACIONES TRANSPARENCIA

MENUVigilancia
| PUBLICACIONES ERIA Y PLAGUICIDAS

> Tipo de Publicacion : Conceptos Cientificos (6

La Direccién

Prevencion, vigilancia y control

Andlisis del riesgo y respuesta inmediata

>  Evaluacién de Riesgos en Inocuidad de b Tipo de Publicacién : Evaluaciones de Riesgo (7)
Alimentos (ERIA) y Plaguicidas

» Tipo de Publicacion : Perfiles de Riesgo (6)

0 Accesos

=  Factores de riesgo ambiental
» Tipo de Publicacion : Revisidn Sistematica de Literatura (2)

= Gestion del nesgo, respuesta inmediata y
comunicacion del riesgo

4
5]

=
[%]
o]
>

I EMISION DE CONCEPTOS TOXICOLOGICOS DE PLAGUICIDAS

=
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) Caracteristicas y priorizacion de los peligros de interés en inocuidad
de alimentos
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Peligros microbioldgicos de interés en inocuidad de
alimentos: caracteristicas y priorizacion

Campylobacter
= 1

Listerla monocytogenes

* Peligros microbiolégicos ~ © i

)'Bacterias

»’Hongos y levaduras
)'Parasitos

»Virus

)'Priones

http://adpsa.co.za/pathogen-detection-kits/



INSTITUTO =78 Lasalud
NACIONAL DE 4 es de todos
W s:op

Peligros microbioldgicos

[ ]
S
>
o
)
w
£

Caracteristicas

) Pueden introducirse en los alimentos en

agroalimentaria

) del peligro notablemente en los
diferentes puntos a lo largo de la cadena de produccion de alimentos.

)’ Los riesgos para la salud y pueden deberse a una sola

porcion comestible de los alimentos.

) Los individuos presentan una en lo que respecta a su

respuesta a los diferentes niveles de peligro °
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La informacion que se emplea en la evaluacion de riesgos preferiblemente debe ser
obtenidas de revistas cientificas, sin embargo como aun existen muchos vacios, los
evaluadores pueden consultar otras fuentes:

) Estudios cientificos publicados, inéditos o especificos de investigacion

YEncuestas nacionales de consumo de alimentos y dietas regionales y encuestas
realizadas por la industria

Y'Datos procedentes de las actividades nacionales de vigilancia y control de los
alimentos, de la salud humana y diagnosticos de laboratorio P
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»Uso de grupos de expertos para conocer opiniones especializadas cuando no se dispone
de conjuntos de datos especificos.

Y Evaluaciones de riesgo realizadas por otros Paises
Y'Bases de datos internacionales sobre la inocuidad de los alimentos

YInvestigaciones epidemioldgicas de brotes y casos esporadicos asociados con
microorganismos

Y Estudios clinicos que comprendan informes sobre la prevalencia de enfermedades
infecciosas de interés transmitidas por los alimentos &
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Fuentes de informacion

Risk Ranger Colombia. Grupo ERIA 2017 Curso Virtual

A. SUSCEPTIBILIDAD Y SEVERIDAI C. PROBABILIDAD DEL ALIMENTO CONTENIENDO UNA DOSIS INFECTIVA

6 Probabilidad de contaminacion del producto crudo 10 Que aumento en el nivel de contaminacion post-
por porcion proceso causaria infeccion o intoxicacion al

1 Severidad del Peligro consumidor promedio?

Peligro SEVERD - causa la muerte en la mayoria de victimas A Rara (1 en 1000) Ninguno N
Peligro MODERADO - requiere intervendion medica en | mayoria de casos Infrequente 1 %) Ligero (10 veces aumento)
Peligro LIGERO - a veces requiere atencion medica Aveces (10%)

Maderado (100-veces aumento)
Significante (10,000-veces aumentc]

Peligra MENOR. - paciente raramente busca atencion medica Comun (50%]

Risk Ranger - v -

2 Que tan susceptible es el consumidor?

GENERAL - todos los miembros de a poblacion

o Si"OTRO" ingrese un porcentaje entre 0
ALGO - g, infantes, ancianos

Si"OTRO", cual es el aumento (multiplicador)
(ninguno) y 100 (todos)

. v
MUCHO - 6.9, neonstos, infantes, disbetes, cancer, alcoholicos, tc e Coaad el e
EXTREMO - £.0,, SIDA, fecipiéntes de ransplantes, etc.
7 Efecto del procesamiento 11 Efecto de la preparacion antes de consumir
B. PROBABILIDAD DE EXPOSICION AL l proces ADECUADAVENTE ELIVINA ¢l peligra N 12 preparation Gel aimento CONFIABLEMENTE ELIMINA los peiars .
[} [ o 7/ El proceso USUALMENTE (99% de casos) ELIMINA el peligro La preparacion del alimento USUALMENTE ELIMINA (83%) o5 peligros
ALIMENTO 1 proceso LIGERAMENTE (50% de casos) REDUCE ¢l peligro La preparacion del alimento DE ALGUNA MANERA REDUCE (50%) los pel
El procesa tienz NO EFECTO én0s peligras La preparacion del alimento tiene NO EFECTO e los peligros
; El proceso AUMENTA (103 el peligra
& IR GE R GR GETENT El proceso AUMENTA SIGNIFICATIVAMENTE (1000 %) los peligros

QTROS

L]
- - 2
Semanalmente
Mensualmente

Pocas veces por anio

OTROS v Si "OTRO" ingrese un valor que indique el Si "OTROS", ingrese un valr que indique 0 extenso

A o Y . aumento del riesgo 1,00E-03 del aumento del riesgo 1,00E-03
Si "OTROS" ingrese "numero de dias
entre porciones de 100g"

4 Proporcion de la poblacion que consume el producto

8 Existe potencial para recontaminacion

ESTIMADOS DE RIESGO

SI-menar (1% frecuencia)
S1- mayor (50% frecuencia)
OTROS

Algunos (25%)
Muy poeos (5%)

Z Probabilidad de enfermedad por dia

por consumidor de interes
5 Tamano de la poblacion consumidora Si"OTROS" ingrese un porcentaje entre 0 (Pinf x Pexp)
(ninguno) y 100 (todos) 20,00%
9 Que tan efectivo es el sistema de control post-

Medellin Poblacion considerada: proceso? Prediccion de enfermedades por anio
cali BIEN CONTROLADO - confiable, efectivo, sistemas implementados (no aulJ§ en la pobalcion de interes
Barranquilla 46.000.000 CONTROLADO - en su mayoria hay sistemas confiables implementados @ .
Bucaramanga NO CONTROLADO - o hay sistemas, personal no entrenado (10 -veces a
Ibague < " » ABUSO EXCESIVO OCURREE - (£.9.1000-veces de aumento)
Cucuta SIHOTRO}, espackicar NO RELEVANTE - el nivel del agente de riesgo no ambia RISK RANKING .
Santa Marta 0 A 100
paisd 4 40.000.000 i ( )
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) Etapas de la evaluacion de riesgos
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Etapas de la evaluacion de riesgos microbiologica

Informacion
entregada por el

solicitante

IDENTIFICACION DEL PELIGRO
* Que?
+ Patogeno - Alimento / Prevalencia

CARACTERIZACION DEL PELIGRO
Efectos adversos (patégeno o toxina)

Broteg : : alimento
Relacion Dosis-respuesta

CARACTERIZACION DEL RIESGO
Estimacion de |a probabilidad de que se produzca un
efecto adverso en salud, y de su gravedad una
determinada poblacion

EVALUACION DE LA EXPOSICION
Ingesta probable del patdgeno a través del

Conclusiones
Recomendaciones
Medidas de prevencion y control

Carencias de datos y futuras
necesidades de investigaciones
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B Alimento

Descripcion

Proceso de produccion

Ambiente de planta de procesamiento
Factores que condicionan el
crecimiento del patégeno en el
alimento

Caracteristicas de crecimiento
Compuestos antimicrobianos
Agentes de limpieza y desinfeccion
Tecnologias de conservacion y
empaque

El microorganismo/toxina
A capaz de producir

enfermedad

N N N N

) Taxonomia

) Factores de virulencia relacionados
con el microorganismo (tipos de
cepas, alimentos, condiciones
ambientales)

» Fuentes de contaminacion
) Potenciales hospederos

N N N N
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B Alimento

El microorganismo/toxina ) Normatividad nacional e
capaz de producir internacional
enfermedad

) Métodos de deteccion del
» Taxonomia microorganismo en el alimento y

) Factores de virulencia relacionados muesiras humanas

con el microorganismo (fipos de
cepas, alimentos, condiciones
ambientales)

» Fuentes de contaminacion
) Potenciales hospederos
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INSTITUTO
NACIONAL DE
SALUD

ldentificacion del peligro

La etiologia de la
enfermedad causada
por la ingestion del
microorganismo en el
alimento, sinfomas,
periodo de
incubacion, grupos de
riesgo, morbilidad efc.

Caracterizar el
mecanismo de
accion del

microorganismo

La salud Minsalud

es de todos

Establecer dosis-
respuesta (relacion entre
el nUmero de
Mmicroorganismaos
ingeridos vy la
frecuencia/severidad de
la enfermedad)
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» Propiedades fenotipicas y genéticas

Y Factores que influencian la capacidad de causar
la enfermedad (mecanismos de patogenicidad,

Elementos a incluir en : :
virulenciaq)

la caracterizacion del

peligro y efectos
adversos ) Resistencia a los anfimicrobianos y el efecto de
esa resistencia en la severidad de la enfermedad
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ldentificacion del peligro

Elementos a incluir en
la caracterizacion del
peligro y efectos
adversos

» Principales rutas de transmision y fransmision
secundaria

Y Enfermedades causadas por el peligro

» Duracion de la enfermedad, severidad
(morbilidad, mortalidad, secuelas, anos de vida
perdidos, disminucion de la calidad de vida)

» Formas clinicas, fisiopatologia, epidemiologia
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) Caracteristicas socio-demograficas,
caracteristicas culturales, comportamientos de
grupos susceptibles a la infeccion

Elementos a incluir en

Ilo CGI;:;Cfe.I;IZdCIon d? ) Grupos de edad, factores genéticos, estado
C: por acion expuesia inmunitario y nutricional, peso corporal, hdbitos de
al peligro consumo, embarazo

) Co-morbilidad
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Caracterizacion del peligro

Elementos a incluir en
la descripcion dosis-
respuesta

Este modelo se utiliza cuando existe informacion
suficiente y confiable para emplear en un modelo
matemdatico, los cuales deberdn ser validados.

» Tipo de microorganismos y cepa

» Vias y niveles de exposicion (dosis)

) Efecto adverso considerado (respuesta)
» Caracteristicas de la poblacion expuesta
» Frecuencia de la exposicion
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) Normatividad nacional
Oftros apartados ) Normatividad internacional

) Fuentes de informacion que pueden ser
consultadas
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Consumidor final
Transformacion Almacenamiento ~m

v
5 ' -
2 [
: 5 s .,k v
. : =
4 |
- p <
- {

o —

Produccioén e — S =
orimaria Transporte Comercializacion

“de la granja a la mesa”

“de la granja, el mar a la mesa”

“de la granja, el mar al plato”

“de la granja, el mar a la boca”
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Evaluacion de la exposicion

Estima dentro de |os
distintos niveles de
incertidumbre, la
presencia del
microorganismo o toxinas
microbianas y |a
posibilidad de que éstos
se presenten en los
alimentos en el momento
del consumo.

T . .

Contaminacion inicial de la materia prima
Diferencias regionales

Proceso de elaboracion, los métodos de
elaboracion

Envasado
Distribucion
Almacenamiento

Temperatura, humedad relativa, actividad del
aguaq, pH, entre ofros
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Evaluacion de la exposicion

Estima dentro de los
distintos niveles de
incertidumbre, la
presencia del
microorganismo o toxinas
microbianas y |a
posibilidad de que éstos
se presenten en los
alimentos en el momento
del consumo.

Unidad alimentaria, el famano de la porcion
consumida

Ecologia microbiana

Nivel de saneamiento o higiene durante los
eslabones de la cadena productiva

Procesos de preparacion, coccion y
almacenamiento por los consumidores finales
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Objetivo: Evaluar cuantitativa o cualitativamente la ingesta de un microorganismo patégeno a
través del consumo de alimentos

El grado de exposicion al peligro en las poblaciones objetivo siempre relacionando el nivel de
contaminacion al momento del consumo

Informacion necesaria:

1. Incidencia o niveles de concentracion del peligro microbioldgico en el alimento
2. Datos de consumo en una poblacion especifica del alimento o los alimentos

implicados p
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{ ifl » La salud Minsalud

es de todos

Evaluacion de la exposicion

Datos
Conocimiento especifico

!
l
) Mdas completa y conveniente pero requiere gran
cantidad de informacién

) Ventaja: valorar el efecto del peligro bioldgico bajo
diferentes escenarios o intfervenciones sobre el riesgo
estudiado
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——e Cualitativo

mﬁ—-Cu antitativo

La salud Minsalud

es de todos

!
!
Estimaciones puntuales

) Proporciona valores simples representativos de los valores
medios como condiciones de entrada en el modelo

) Mediqg, el valor mdaximo, el valor mds frecuente, un
percentil

l
Estimaciones

probabilisticas
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—— Cualitativo

BEEED  cuantitativo

!
. .

Estimaciones puntuales Estimaciones
probabilisticas

) Resultados pueden ser irreales, sobreestimados o

subestimados

) Escenarios poco probables

) Se estiman riesgos con valores extremos desfavorables y
poco probables en condiciones normales
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La salud Minsalud

es de todos

Evaluacion de la exposicion

— Cualitativo

—— Cuantitativo

’ |

[
Estimaciones

puntuales

Estimaciones probabilisticas

Y Ventqgja: se fundamenta en el volumen de datos que
brinda informacion mas aproximada a la realidad

»  Argumentar la foma de decisiones adecuadas en
temas de inocuidad alimentaria y priorizacion de
temas de investigacion
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Ecuacién propuesta por la Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas para
Alimentos (ICMSF)

Nf Concentracion Y1 es la descontaminacién en

final del : Nf = Ho + ZC _ ZI | todos los pasos a través de la

cadena productiva hasta el

microorganismo final
consumo fina
Hyes la $C es la sumatoria de todas
contaminacion las contaminaciones a través
inicial de la cadena productiva
hasta el consumo final °
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Evaluacion de la exposicidon microbioldgica

Crecimiento y re-contaminacion

Y1 es la descontaminacién en
todos los pasos a través de la
-5 — .
cadena productiva hasta el
consumo final

Nf Concentracion
final del g Nf = H. .+
microorganismo 0
Hyes la
contaminacion 2G es la sumatoria al aumento
inicial de la contaminacion por

crecimiento a través de la
cadena productiva hasta el
consumo final

YR es la sumatoria de |la
re-contaminacion a través
de la cadena productiva
hasta el consumo final




Evaluacion de la exposicion microbiologica
Ejemplo: Evaluacidn de riesgo de Listeria monocytogenes para queso en Narifio - Colombia
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Fase I:
Proceso de elaboracion de queso

Fase Il:
Crecimiento del microorganismo 2

en la cadena de abastecimiento
(frio)

Fase lll:
Caracterizacion del riesgo




Evaluacion de la exposicion microbiologica
Ejemplo: Evaluacidn de riesgo de Listeria monocytogenes para queso en Narifio - Colombia
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1 Concentracidn de L. monocytogenes por
Fase I: fases del proceso
Proceso de elaboraciéon de queso - Tanques de leche
____________________ JI - Cuajada

l - Queso (Rendimientos)

Reduccién por pasteurizacion 66°C por
I 15 min

(Campagnollo et al., 2018; Yousef y
Marth,1988; Papageorgiou y Marth, 1989,
Combase ®)



Evaluacion de la exposicion microbiologica
Ejemplo: Evaluacidn de riesgo de Listeria monocytogenes para queso en Narifio - Colombia
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Fase ll:

Crecimiento del microorganismo

en la cadena de abastecimiento 2
(frio)




Evaluacion de la exposicion microbiologica
Ejemplo: Evaluacidn de riesgo de Listeria monocytogenes para queso en Narifio - Colombia
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evento

Crecimiento durante almacenamiento en cadena de abastecimiento
Temperatura de Distribucion Triangular (10,8; 6; 3,1) °C (Lee, Kim, Choi, &

almacenamiento Yoon, 2015)

refrigerado
Tiempo de Distribucion Uniforme (72; 720) h Calculado

almacenamiento
Tasa de crecimiento Modelo de Ratkowsky Log UFC/ml. Calculado por

durante Vg = 0,0089(T, — (—1,5) °C) h regresion lineal con
almacenamiento base en simulacién

por Combase
Concentracion Modelo de Baranyi y Roberts Log UFC/ml Calculado por

posterior al logNp(t) simulacion de
almacenamiento = logNmax Montecarlo, 10000

—1 + el‘l'a-/‘l + e“a-t
+ log eha-t — 1 + eua./'l X 10logNmax—log Np

) iteraciones
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Evaluacion de la exposicion microbiologica
Ejemplo: Evaluacidn de riesgo de Listeria monocytogenes para queso en Narifio - Colombia

Fase lll:
Caracterizacion del riesgo

Datos de consumo
- Cantidad
-  Frecuencia

Probabilidad de infeccién: Modelo
exponencial

- Poblacién general

- Poblacién vulnerable

P =1—expt™™?

Riesgo de infeccion
- Poblacién general
- Poblacion vulnerable
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Evaluacion de la exposicion microbiologica
Ejemplo: Evaluacidn de riesgo de Listeria monocytogenes para queso en Narifio - Colombia

Concentracion de L.

Poblacion General

monocytogenes post- Narino al mes:

l
almacenamiento en queso Minimo * s 4 casos por cada
(Log UFC/g) Promedio 6, 115 14 1.000.000 habitantes
Maximo 4,37E-13

Poblacion Vulnerable

Minimo
Promedio 2,82 E-12
Maximo 2,01 E-11

Narino al mes:
18 casos por cada
100.000 habitantes

Minimo -3,273
Promedio 1,048
Maximo 9,553

P95 4,738
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e Consumo del
alimento

o o  LMR

Andlisis de * Caracter.lzauon e Deterministica
datos consumidores * Probabilistica ® MOE
(peso corporal) e NESTI

e Concentracion
del peligro
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Evaluacion de la exposicidon quimica

Ejemplo: Evaluacion de riesgos de aflatoxina B1 en arepa de maiz, Colombia

es de todos
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e Consumo del
alimento

e Caracterizacion
consumidores
(peso corporal)

e Concentracion
del peligro

Determinacion  ® Deterministica Comparacion
exposicion ¢ Probabilistica toxicologica

Analisis de
datos
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Evaluacion de la exposicidon quimica

Ejemplo: Evaluacion de riesgos de aflatoxina B1 en arepa de maiz, Colombia

No presentan diferencias significativas entre si
(P>0,05) sobre las variables de peso corporal y

Consumo de arepa en Colombia

b P ——————————— ré
a ) 800 consumo de arepa de maiz
© ° o o (Prueba de Bonferroni)
0 g o
| g O § 1% .
100 o} E = 600 — -
8 6] o
y (o) o
75 - g é E G
2 § 2 8 © g 8 o
= E 400 0 o ) 8
a o @ 8 o o )
o S s 5 g o 0
50 O
& E' 8 :
E% o 200 - . =)
25 - 8 8 %
0 © 0 é
I

2a3l 4a8

14a18

Edad (anos)

T
2a3 4a8 9a13 14a18 19 a50 51a64

Edad (afnos)

Distribucion de la poblacion consumidora de arepa encuestada en la ENSIN 2005.

Sexo (Hombres (o) y mujeres (@)), de acuerdo al peso (a) y la cantidad de arepa consumida por dia (b). Datos promedio (0) y datos atipicos (o).
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Evaluacion de la exposicidon quimica

Ejemplo: Evaluacion de riesgos de aflatoxina B1 en arepa de maiz, Colombia

Presencia de aflatoxina B, en arepa de maiz en Colombia

* Muestras con concentracion < LOD: 28,2%

[AFB,] fue obtenida a Ano 2015: 113
235';3;::; I'Z':‘Tes muestras - Promedio: 2689,41 + 10404,21 ng/kg
monitoreo de - IC 95%: 1323,8 — 4054,97 ng/kg

contaminantes del
Invima, identificadas

por HPLC-FL Afo 2016: 55 « P95: 12350 ng/kg
muestras
*  P99: 62624 ng/kg
[AFB,] Colombia en 2001 Mundial entre 2000 — 2006
(n= 109, maiz) (n= 961, maiz)
17300 ng/kg 300 ng/ kg, P95: 700 ng/kg
(2000 — 103300 ng/kg) (valor maximo de 8000 ng/kg) &

(GJ Diaz et al., 2001) (Joint FAO/WHO Expert Committe on Food Additives (JECFA), 2008).
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Evaluacion de la exposicidon quimica

Ejemplo: Evaluacion de riesgos de aflatoxina B1 en arepa de maiz, Colombia

@
o]
©
>
o
60
0
k=

e Consumo del
alimento

o - * LMR

Andlisis de : Caracter_|zaC|on e Deterministica
datos consumidores e Probabilistica > WlelE
(peso corporal) e NESTI

e Concentracion
del peligro

[ N
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Evaluacion de la exposicidon quimica

Ejemplo: Evaluacion de riesgos de aflatoxina B1 en arepa de maiz, Colombia
Evaluacion de la exposicion de aflatoxina B, en arepa de maiz en Colombia
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Consideraciones Evaluacion Evaluacion
generales deterministica Probabilistica

« Los valores de concentracion de AFB,; <LOD reportados como ND, fueron aleatorizados entre 100 y 500 ng/g;
con el fin de no subestimar la prevalencia de aflatoxinas

(Concentracion AFB4)(Consumo) (Fqps) (Fexp)

Exposicion = Peso corporal

Referencia toxicologica

« MOE =

Exposicion
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Evaluacion de la exposicidon quimica

Ejemplo: Evaluacion de riesgos de aflatoxina B1 en arepa de maiz, Colombia
Evaluacion de la exposicion de aflatoxina B, en arepa de maiz en Colombia

Consideraciones Evaluacion Evaluacion
generales deterministica Probabilistica

Suscita preocupacion
desde salud publica

Exposicién dietaria puntual de AFB, en arepa de maiz
Grupo de Peso promedio Consumo diario de Exposicion MOE?

Edad (afios) (kg) arepa de maiz (ng (kg p.c. dia)?) BMDL,, BMDL,,
(kg. diat) roedores humanos

2a3 135 = 21 0,042 + 0,028 8,25 20,61 105,50

4a8 21,1 + 5,6 0,066 = 0,046 8,44 20,15 103,14

9al3 358 £+ 9,3 0,088 = 0,061 6,55 25,96 132,84

14 a 64 60,4 + 12,8 0,088 = 0,060 3,93 43,24 221,31

TBMDL,, para roedores (170 ng/kg p.C dia) y humanos (870 ng/kg p.c dia)
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Evaluacion de la exposicidon quimica

Ejemplo: Evaluacion de riesgos de aflatoxina B1 en arepa de maiz, Colombia
Evaluacion de la exposicion de aflatoxina B, en arepa de maiz en Colombia
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Consideraciones Evaluacion Evaluacion
generales deterministica Probabilistica

Suscita preocupacion
desde salud publica

Exposicién dietaria puntual de AFB, en arepa de maiz para poblacién altamente expuesta. Percentiles 25% y 90% (P25, P90)

Consumo diario de L MOE?
Grupo de Edad Peso (kg), P25 arepa de maiz (kg. Exposicion
(anos) ’ dia1)(P90 (ng (kg p.c. dia)?) BMDL,,roedores BMDL,, humanos
2a3 12,1 0,083 34,09 4,99 25,52
4a8 17,4 0,123 35,34 4,81 24,61
9al3 28,7 0,175 30,49 5,58 28,54
14 a 64 ) 51,2 0,167 16,31 10,42 53,35
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Evaluacion de la exposicidon quimica

Ejemplo: Evaluacion de riesgos de aflatoxina B1 en arepa de maiz, Colombia

Evaluacion de la exposicién de aflatoxina B, en arepa de maiz en Colombia . igﬂi'?f?o”ode Monte

iteraciones).
* Ajuste de los valores
. . ., . de peso corporal,
Consideraciones Evaluacion Evaluacion = ~cemeen A an
generales deterministica Probabilistica Suscita preocupacion

desde salud publica
ylupu ue eudu a

distribuciones
estadisticas

Margenes de exposicion dietaria probabilistica de AFB, en arepa de maiz. Percentiles 90% y 95% (P90 y Q@ﬁﬁa”do la prueba

7 ol ooy

LAY AN I\Jul UV

Grupo de Exposicién MOE? Smirnov
Edad (ng (kg p.c. dia)?) BMDL,, roedores BMDL;, humanos
(afos) Promedio P90 P95 Promedio P90 P95 Promedio P90 P95
2a3 8,792 8,205 19,694 254,179 576,602 761,011 1300,801 2950,848 3894,583
4a8 29,940 8,212 18,307 258,136 613,723 843,212 1321,050 3140,818 4315,264
9als 10,544 6,989 16,644 350,348 786,685 1233,595 1792,958 4025,981 6313,106
14 a 64 11,936 3,562 9,040 391 395 1271 871 1683 439 2003024 6508 989 8615.245 :

aBMDL,, para roedores (170 ng/kg p.c dia) y humanos (870 ng/kg p.c dia)
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Caracterizacion de riesgo

Aspectos que pueden considerarse

) Estimacion cuantitativa/cualitativa de la probabilidad de ocurrenciay
severidad del peligro conocido o potencial de producir un efecto adverso
en la salud de una poblacion

) Reunir toda la informacion de los apartados anteriores
) Cualitativa: asignar impacto (nulo, bajo, medio, alto)

) Cuantitativa: calcular probabilidad y riesgo de infeccion y numero de
caso

INSTITUTO ‘3’\ 537? La salud e
NACIONAL DE oS detodos | Mimealud
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Las estimaciones pueden ser evaluadas comparandolas con
informacion epidemioldgica independiente obtenida de
literatura cientifica donde relacione los peligros y la
prevalencia de enfermedades asociadas a dicho agente.
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Caracterizacion de riesgo
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Riesgo= Exposicion/Dosis de infectiva

e La variacion bioldgica incluye la diferencia en virulencia del patogeno

 La variabilidad en la susceptibilidad dentro de la poblacion humana y sus
subpoblaciones particulares.

Es importante demostrar la influencia de las estimaciones y de los supuestos
utilizados en la evaluacion de riesgos los cuales pueden realizarse a través de analisis
de sensibilidad e incertidumbre
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Caracterizacion de riesgo

es de todos

Numero medio de patdgenos ingeridos= concentracion de patégeno (volumen ingerido)

* Modelamiento de |a caracterizacién del riesgo ,
Distribucion de probabilidad SOBREDISPERSION

¢Subpoblaciones — susceptibilidad? - Agregacion 1 ufc/g = multiples particulas infecciosas
- Aglomeracion:. Estado fisico y reologia del alimento

Concentracion del microorganismo (Virulencia)

Infeccion = -
/ Resistencia del huésped

Minsalud
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e Modelamiento de la caracterizacion del riesgo

100 +

Strain A Strain B Modelo Poisson (Aleatoria)
2 rd
5 75- - : =1—e"
5 Pin f (d;r)=1—e
E L Dgy =30 LDy =50
2 e ~ ~/ r= probabilidad 1 solo M.O genere infeccién
E | d = dosis (ID50)
5 . |
5 25 | | Modelo Beta - Poisson
|
-
| | d
0 | | | | ] : | ] | : ] | ] ] Plnf(d; a,ﬁ)zl_ 1_E
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 7O
Dose per unit of time o
(Mumber of organisms) MOdElO EXponenCIal
Figure 33.2 Determination of the LD, of a Pathogenic Pinf =rd
Microorganism. Various doses of a specific pathogen are
introduced into experimental host animals. Deaths are recorded and Modelo hipergeométrico

a graph constructed. In this example, the graph represents the
susceptibility of host animals to two different strains of a
pathogen—strain A and strain B. For strain A the LD, is 30, and for

d @

Pir =
strain B it is 50. Hence strain A is more virulent than strain B. inf a + ﬂ ®
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) Disminuir la contaminacion inicial en la materia
prima o disminuir la re-contaminacion en la
cadena desde la granja a la mesa, ya sea en

De acuerdo al resultado de exposicidon en produccién primaria, industrializacion,

cada escenario proponen: comercializacién y consumo final.

» Conclusiones

» Recomen ) Tener en cuenta puntos criticos de control
Y Medidas de (tratamientos térmicos, condiciones ambientales,
caracteristicas fisico-quimicas de la materia prima,
tratamientos de limpieza y desinfeccion,
condiciones durante el transporte y el
almacenamiento, manejo del producto por el
consumidor final.

» A través de la cadena productiva con el
fin de reducir al maximo la exposicion real
en la poblacion objetivo.
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Medidas de prevencidon y control

De acuerdo al resultado de exposicion en
cada escenario proponen:

)

Escenario critico para el riesgo y cual es
favorable para evitar efectos adversos en
salud.

A través de la cadena productiva con el
fin de reducir al maximo la exposicion real
en la poblacion objetivo.

La salud ‘Minsalud

es de todos

» Disminuir la contaminacidén inicial en la materia

prima o disminuir la re-contaminacion en la cadena
desde la granja a la mesa, ya sea en produccion
primaria, industrializacién, comercializacion y consumo
final.

Tener en cuenta puntos criticos de control
(tratamientos térmicos, condiciones ambientales,
caracteristicas fisico-quimicas de la materia prima,
tratamientos de limpieza y desinfeccion, condiciones
durante el transporte y el almacenamiento, manejo del
producto por el consumidor final.
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