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asunto critico para asegurar que se consumen con alta
calidad, asi como disponibles en cantidades suficientes
para satisfacer la demanda interna. Por ello, el objetivo
general fue Analizar la seguridad alimentaria en
productos lacteos crudos en Panama 2022-23.
Enmarcada en el paradigma cualitativo, descriptiva
exploratoria, manejo entrevistas en profundidad,
observaciones y analisis de documentos, el método de
teoria fundamentada permiti6 generar constructos
tedricos, proporcionando conceptos emergentes. Los
hallazgos estuvieron en torno a brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos, analisis microbiologicos de
muestras de lacteos crudos, evaluaciones de practicas
de higiene, manipulacion. Se concluyé que la seguridad
alimentaria es un area de preocupacion, y que hay que
fortalecer medidas de higiene para garantizar la
inocuidad de los productos en pro de la salud publica.
Se requiriere planificacion estrategias, y buenas

practicas de manufactura con normas de calidad.

Palabras clave
Seguridad alimentaria, productos lacteos crudos,
buenas practicas, Normas ISO

Revista Plus Economia: ISSN 2411- 0353 | Vol.12. NUm.1| Enero-Junio de 2024

74



Arango | Seguridad alimentaria en productos lacteos crudos...

Food safety in raw dairy products in Panama

Abstract: Food safety in the dairy industry is a critical issue to ensure that products are
consumed at high quality, as well as being available in sufficient quantities to meet
domestic demand. Therefore, the overall objective was to analyze food safety in raw dairy
products in Panama 2022-23. Framed within the qualitative paradigm, exploratory-
descriptive, it employed in-depth interviews, observations, and document analysis. The
grounded theory method allowed for the generation of theoretical constructs, providing
emerging concepts. The findings revolved around outbreaks of foodborne illnesses,
microbiological analysis of raw dairy samples, assessments of hygiene practices and
handling. It was concluded that food safety is an area of concern, and that hygiene
measures must be strengthened to ensure the safety of products for the sake of public
health. Strategic planning, strategies, and good manufacturing practices with quality

standards are required.

Keywords: Food safety, raw dairy products, good practices, ISO standards

Introduccion suministro de productos lacteos. Sin

embargo, la leche cruda puede ser un

La seguridad alimentaria es una ) -y
vehiculo de transmision de

preocupacion fundamental en cualquier .
enfermedades y contaminantes, lo que

sociedad, y Panama no es una , i .
plantea serios desafios para la seguridad

excepcion. En este contexto, los . . ,
alimentaria en el pais. Para abordar esta

productos lacteos ocupan un lugar -
problematica, es fundamental

destacado en la dieta diaria de muchas _ , ..
implementar estandares de higiene y

ersonas, arantizar su inocuidad _ _
P y e y controles de calidad rigurosos en la

calidad es esencial para proteger la .,
P proteg produccion de leche cruda.

salud publica y fomentar el bienestar de

la poblacién. En esta investigacion, explorara

como el aumento de la seguridad

La producciéon de leche cruda es . . ,
alimentaria en productos lacteos en

un eslabén crucial en la cadena de
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Panama puede lograrse a traves de la
aplicacion de estandares de higiene y
controles de calidad en la produccién de
leche cruda. Analizaremos las
principales fuentes de contaminacion y
los riesgos asociados con el consumo de
leche cruda, asi como las mejores
practicas y normativas internacionales
en materia de higiene y calidad en la

produccién de lacteos.

Asimismo, se examinara la
situacion actual de la industria lactea en
Panama y las posibles barreras que
podrian obstaculizar la implementacion
efectiva de estas medidas de seguridad
alimentaria. Se abordaran temas como la
capacitacion de los productores y la
concientizacién del publico sobre los
consumir

beneficios y riesgos de

productos lacteos no tratados. Al
respecto, Yenicel Cedefio (2021) realiz6
una entrevista al gerente de Nevada,
Andrés Solis, quién informé que para
este 2021 la apertura de su nueva linea
de produccion de leche deslactosada
2%,

Panama con leche 100% nacional.

alimento que se producira en

Asi mismo, explica Solis, que

sigue fortalecido el sector lacteo

panamefio, impulsando el crecimiento y

las economias de las zonas rurales del

pais, inyectando mas $ 2.4 millones a la
compra de leche Grado A para los
productores de mas de 170 fincas que
abastecen la planta de Bugaba en

Provincia de Chiriqui.

A través de este estudio,
buscamos generar un enfoque integral
para mejorar la seguridad alimentaria en
Panama,

productos  lacteos en

destacando la importancia de la

colaboracion entre productores,

autoridades gubernamentales y
consumidores. EI objetivo dltimo es
establecer una cadena de suministro de
lacteos segura y confiable, que proteja la

salud de la poblaciébn y promueva un

desarrollo sostenible en el sector
agropecuario.
En las siguientes secciones,

presentaremos un analisis detallado de
los desafios y oportunidades en la
aplicacion de estdndares de higiene y
controles de calidad en la produccion de
cruda,

leche proponiendo

recomendaciones practicas para
fortalecer la seguridad alimentaria y
avanzar hacia un futuro mas saludable y
préspero para todos los panamefios. Asi
mismo, el aumento de la seguridad
alimentaria en productos lacteos en

Panama, a través de la aplicaciéon de
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1. Riesgos asociados con la

estandares de higiene y controles de
calidad en la produccién de leche cruda:

leche
cruda: La leche cruda es aquella que
no ha pasado por ningun proceso de
pasteurizacion o tratamiento térmico
para eliminar  microorganismos
patdgenos. Al consumir leche cruda,
existe un mayor riesgo de contraer
enfermedades  transmitidas  por

alimentos, como brucelosis,
salmonelosis y tuberculosis, entre
otras. Los grupos més vulnerables,
como nifios, ancianos y personas con
sistemas inmunologicos debilitados
estan especialmente en peligro. Por
lo tanto, la implementacién de
estandares de higiene y controles de
calidad es crucial para reducir estos
riesgos. Al respecto, uno de los
articulos méas conocidos de J.P.
McEwen es "Outbreaks in Raw Milk"
(Brotes de leche cruda), publicado en
el Journal of the American Medical

Association (JAMA) en 2001.

En el articulo se examinan
multiples brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos asociadas
leche cruda.

con el consumo de

analizan la relacién entre el consumo

de leche cruda y enfermedades
transmitidas por alimentos, como la
salmonella y la E. coli. Ademas,
proporciona datos y estadisticas
sobre la incidencia de brotes de
enfermedades asociadas con el
consumo de leche cruda en diferentes

regiones y periodos de tiempo.

Es importante destacar que,
aunque hay argumentos a favor y en
contra del consumo de leche cruda,
los defensores de la seguridad
alimentaria generalmente advierten
sobre los riesgos asociados con este
tipo de producto no pasteurizado. La
pasteurizacion es un proceso de
calentamiento que mata bacterias y
patdégenos, lo que reduce
significativamente los riesgos para la
salud que podrian estar presentes en

la leche cruda.

Mejores practicas en la produccién
de leche cruda: La aplicacion de
buenas practicas de manejo en la
produccion de leche cruda es
esencial para mantener su calidad e
inocuidad. Esto incluye el cuidado y
bienestar de los animales, el control
de enfermedades en el ganado, el
manejo adecuado de los residuos y el

equipo de ordefio, y la capacitacion
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de los productores en técnicas de

higiene 'y saneamiento. Estas

medidas contribuyen
significativamente a reducir la carga
microbiana en la leche y minimizar el
riesgo de contaminacién. En este
sentido, FAO y FIL (2012) a partir de
las mejores préacticas y sistemas de
aseguramiento existentes en todo el
mundo, por ello las préacticas
individuales se aplicaran de forma
diferente en las distintas regiones. No
pretenden ser juridicamente
vinculantes y se anima a los
productores a seleccionar y aplicar
las directrices que sean adecuadas a
la situacion de su explotacion.

Normativas y estandares
internacionales: Existen
organizaciones internacionales como
la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) y la Organizaciéon
Mundial de la Salud (OMS) que han
desarrollado guias y normativas para
garantizar la seguridad alimentaria en
la produccién de lacteos. Entre ellas,
destaca la implementacion del
sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP),

gue ayuda a identificar y controlar los

riesgos de contaminacion en toda la
cadena de produccién.

Capacitaciéon y educacion: La
formacion de los productores en
practicas adecuadas de higiene y
control de calidad es clave para
asegurar la implementacion efectiva
de las medidas de seguridad
alimentaria. Ademas, es importante
sensibilizar a los consumidores sobre
los riesgos asociados con la leche
cruda y los beneficios de optar por
productos lacteos pasteurizados o
tratados térmicamente. En este punto,
Martha Alles (2019) contempla una
nueva realidad: las caracteristicas de
inmediatez y pragmatismo de las
nuevas generaciones, millennials y
centennials, que inciden en los
procesos formativos.

Monitoreo y supervision: Las
autoridades gubernamentales deben
desempeiiar un papel activo en el
monitoreo y la supervision de las
practicas de produccion de leche
cruda. La implementacion de
sistemas de inspeccion regulares y
rigurosos asegura el cumplimiento de
los estandares de higiene y calidad, y
garantiza la proteccion de la salud

publica.
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6. Fomento de la industria lactea: El
fortalecimiento de la industria lactea
local también contribuye a mejorar la
seguridad alimentaria. Promover la
inversion en tecnologia y

equipamiento moderno en las plantas

procesadoras de lacteos, asi como
incentivar la produccion responsable

y sostenible en las fincas lecheras,

puede elevar la calidad y seguridad

de
mercado nacional. En este orden de

ideas, Bernabé Tapia Cruz (2020)

escribid un articulo sobre la situacion

los productos lacteos en el

de la industria lactea: produccion,
precios y comercio exterior, cuya
finalidad es la produccion y consumo
de

importancia primordial en la economia

leche de vaca tienen una
nacional y de gran parte del mundo.
Es un componente relevante en la
de
especialmente por su contenido de
de

contribuyen a una dieta adecuada,

alimentacion las  personas,

proteinas alto valor que

especialmente en la infancia.

El aumento de la seguridad
alimentaria en productos lacteos en
Panama a través de la aplicaciéon de
estandares de higiene y controles de

calidad en la produccion de leche

cruda es wuna tarea de vital
importancia para proteger la salud de
la poblacion y fomentar el desarrollo
de una industria lactea mas sodlida y
confiable. La colaboracién entre los
actores involucrados, la
implementacion de mejores practicas
y la concientizaciéon de la sociedad
sobre la importancia de consumir
productos lacteos seguros son pasos
fundamentales para alcanzar este

objetivo.

Materiales y métodos

La investigacién se enmarca en el
paradigma cualitativo, es descriptiva y
exploratoria, manejé entrevistas en
profundidad, por lo que se consider6 un
estudio fenomenoldgico a partir de las
observaciones y analisis de documentos,
se desarroll6 un método de teoria
fundamentada

permitio generar

constructos tedricos, proporcionando

conceptos emergentes.

Resultados

En esta investigacion, el enfoque
fue cualitativo, que utiliza diversas

formas de expresion como palabras,
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textos, discursos, dibujos, gréaficos e
imagenes para comprender la vida social
a través de significados y desde una
buscando

perspectiva holistica,

comprender las cualidades
interrelacionadas que caracterizan un
fendbmeno especifico (Navarrete, 2004,
p. 278). En este sentido, la investigacion
cualitativa se adapta o desarrolla nuevos
métodos o enfoques si los existentes no
son apropiados para el problema o
campo de estudio en cuestion (Kvale,

2012).

Para este estudio, se adopté un
enfoque fenomenoldgico que tiene como
objetivo comprender la experiencia
vivida en toda su complejidad, buscando
la toma de conciencia y los significados
asociados al fenomeno. Para llevar a
cabo esta investigacion bajo este
enfoque, fue fundamental conocer los
principios de la fenomenologia y el
método para abordar el campo de
estudio y buscar significados (Husserl,
1998, citado por Fuster Guillen, 2019, p.
202). En

fenomenologia busca

dltima  instancia, la
encontrar la
analogia entre la objetividad y la

subjetividad.

El método utilizado fue la Teoria

Fundamentada, que implica explorar un

fendmeno sin plantear hipétesis previas
y, @a medida que se recopilan los datos,
se van generando categorias y meta-
categorias para explicar las razones del
comportamiento  humano o las
situaciones estudiadas. Esto permite
profundizar en aspectos que quizas no
se habian considerado al inicio del
estudio (Conejero, 2020, p. 243). La
Teoria Fundamentada es una
metodologia de andlisis que, junto con la
recopilacion de datos, busca generar
una teoria inductiva sobre un é&rea

especifica.

El disefio de la investigacion fue
descriptivo, centrandose en analizar la
gestion de calidad para optimizar los
procesos de inocuidad de productos
lacteos. Se utilizd un disefio de campo
transaccional, que examina el evento en
un Gnico momento del tiempo,
describiendo variables en una sola
ocasion durante el desarrollo del
proyecto (Hurtado, 2015, citado por

Belloso Chacin, 2003, p. 50).

La poblacion estudiada estuvo

conformada por los  principales
interesados en garantizar la calidad de la
produccion lechera en Panama, desde
los gerentes/encargados hasta los

duerios de las fincas lecheras. La técnica
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de recoleccion de datos utilizada fue la

entrevista, que permiti6  obtener
informacion detallada de manera directa
entre el

investigador y los sujetos

estudiados.

El anélisis de las entrevistas

profundas basado en la Teoria
Fundamentada implicé una inmersion
profunda en los datos cualitativos. Se
realizaron comparaciones constantes
buscando similitudes y diferencias en los
datos, lo que llevo a refinar y ampliar las
categorias existentes y descubrir nuevos
conceptos o temas emergentes. El
andlisis continué hasta alcanzar la
saturacion tedrica, es decir, cuando ya
no se identificaron nuevas categorias o
conceptos, y se consider6 que la

del

suficientemente desarrollada.

comprension fendmeno estaba

El enfoque cualitativo adoptado en

esta investigacion fue la Teoria
Fundamentada, que permitié explorar en
las
de

generando teorias emergentes para

profundidad experiencias y

significados los participantes,

comprender fendmenos sociales
complejos asociados a la gestién de
calidad en la produccion de productos

lacteos.

Discusion

La produccion de leche en
Panama es una actividad importante en
la industria agropecuaria del pais. Se
producen diferentes tipos de leche,

incluyendo leche cruda y Ileche
pasteurizada. Las principales areas de
produccion lechera se encuentran en las
provincias de Chiriqui, Los Santos, Coclé

y Veraguas.

La elaboracion de productos
lacteos crudos, como quesos y yogures,
generalmente se lleva a cabo en
pequefias fincas o industrias locales. Los
productos lacteos crudos no han pasado
por el proceso de pasteurizacion, lo que
significa que conservan su contenido
original de bacterias, incluyendo las
potencialmente dafiinas. Por lo tanto, es
importante que se tomen medidas
adecuadas para garantizar la seguridad

y la calidad de estos productos.

La manipulacion de productos

lacteos crudos conlleva riesgos de
contaminacion microbiologica, lo que
puede afectar la salud de los

consumidores. Es importante que los
productores y elaboradores de productos
lacteos crudos sigan las normativas y

buenas préacticas establecidas por las
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autoridades de salud y agricultura de

Panama.

En este particular, la asociacion
APEX

(2022) manifiesta que la produccion,

panamefia de exportadores,

elaboracién y manipulacion de productos
lacteos crudos en Panama, al igual que
en muchos otros paises, esta sujeta a
regulaciones y normativas para
garantizar la seguridad alimentaria y
proteger la salud publica. Los productos
lacteos crudos son aquellos que no han
sido sometidos a un proceso de
pasteurizacion u otro tratamiento térmico
eliminar

para microorganismos

patdgenos.

En muchos paises, incluido
Panama, la venta de productos lacteos
crudos esta regulada para proteger la
salud publica. Es comun que las
autoridades exijan ciertas condiciones
de higiene y control de calidad para
garantizar la seguridad de estos
productos. Algunas de las practicas

comunes incluyen:

1. Inspecciones regulares: Las
autoridades realizan inspecciones en
las instalaciones de produccion para
verificar el cumplimiento de las

normativas y buenas practicas.

2. Control de calidad: Los productores

deben llevar a cabo pruebas vy
analisis para asegurarse de que los
productos lacteos cumplen con los
estandares de calidad y seguridad
establecidos.
3. Etiquetado adecuado: Es
importante que los productos lacteos
crudos estén claramente etiqguetados
para indicar que no han sido
pasteurizados y que puedan requerir
precauciones adicionales antes del
consumo.
4. Educacién y capacitacion: Los
productores y manipuladores deben
recibir capacitacion adecuada sobre
las mejores practicas de higiene y
manipulacion de productos lacteos
para evitar la contaminacién cruzada

y otros riesgos sanitarios.

La norma I1SO 22000 es un estandar

internacional que  especifica los
requisitos para implementar un sistema
de gestion de seguridad alimentaria en
cualquier organizaciéon en la cadena de
suministro de alimentos. Se enfoca en
garantizar la inocuidad de los alimentos
y la satisfaccion del cliente a través del
control de los peligros alimentarios en
todas

las etapas de la produccion,

elaboracion y manipulacion de productos
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alimenticios, incluidos los productos
lacteos crudos.

Aplicar las normas ISO 22000 en la
produccion, elaboracion y manipulacion
de productos lacteos crudos en Panama
requiere  seguir ciertos pasos Yy
procedimientos especificos. Aqui hay
una guia general sobre como se puede

hacer:

1. Comprension de la norma ISO
22000: Antes de comenzar, es
esencial que las personas
involucradas en el proceso conozcan
y entiendan los requisitos de la norma
ISO 22000. Esto puede incluir la
capacitacion del personal en la
gestion de seguridad alimentaria y los
conceptos clave de la norma.

2. ldentificacion de los peligros
alimentarios: Realizar un analisis
exhaustivo de los peligros
potenciales asociados con la
produccion, elaboracion y
manipulacion de productos lacteos
crudos. Esto incluye identificar los
peligros bioldgicos, quimicos y fisicos
gue podrian afectar la inocuidad del
producto.

3. Establecimiento de medidas de
control: Una vez identificados los

peligros, es necesario implementar

medidas para controlarlos. Esto
podria incluir el establecimiento de
procedimientos operativos estandar
de saneamiento (POES), buenas
practicas de higiene y sistemas de
gestion de calidad.

Definicion de un sistema de
trazabilidad: Es fundamental
implementar un sistema que permita
rastrear el origen de los ingredientes
y materiales utilizados en la
produccion de los productos lacteos
crudos. Esto es importante para
poder retirar rapidamente los
productos en caso de que se
identifiquen problemas de seguridad
alimentaria.

Control de proveedores:
Asegurarse de que los proveedores
de materias primas y otros insumos
también cumplan con los requisitos
de seguridad alimentaria
establecidos en la norma 1SO 22000.
Establecimiento de un plan de
prerrequisitos: Desarrollar e
implementar un plan que aborde los
prerrequisitos necesarios para
garantizar la seguridad alimentaria,
como buenas practicas de

manufactura, control de plagas,
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capacitacion  del  personal vy
saneamiento.

Establecimiento de un sistema de
gestion de documentacion:

Mantener registros precisos Yy

actualizados sobre todas las

actividades relacionadas con la
seguridad alimentaria, incluidos los
registros de monitoreo y las acciones
correctivas tomadas.

Auditorias internas y revision de la
direccion: Realizar auditorias
internas periodicas para evaluar la
efectividad del sistema de gestion de
seguridad alimentaria implementado.
Ademas, llevar a cabo revisiones de

la direccion para asegurarse de que

el sistema se mantenga
adecuadamente y continte
mejorando.

Certificacion: Una vez que se haya
implementado adecuadamente el
sistema de gestibn de seguridad
alimentaria conforme a los requisitos
de la norma ISO 22000, se puede
buscar la certificacion de un
organismo de certificacion
acreditado. La certificacion es un
reconocimiento formal de que la

organizacion cumple con los

estandares de seguridad alimentaria

establecidos en la norma.

Es esencial que las organizaciones que
manipulan productos lacteos crudos
comprendan y cumplan con las normas
ISO 22000 para garantizar la seguridad
alimentaria y la calidad de sus productos.
Asimismo, se recomienda buscar
asesoramiento de expertos en seguridad
alimentaria y consultores especializados
en ISO 22000 para garantizar una
implementacion exitosa y cumplir con los
requisitos especificos de Panama en

materia de seguridad alimentaria.
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