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FOOD SAFETY EN EXPO
IALIMENTOS 2025:

estas fueron las lecciones clave

La IA y NIRS, verificacion ante fraudes y mantenimiento higiénico de
herramientas fueron los aprendizajes técnicos y a las prioridades que
dejo la agenda académica en inocuidad.

a categoria de food safety en Expo [Alimen-
tos 2025, que se realizo el pasado 30 y 31 se
julio en Bogota, dejo mensajes contunden-
tes: la verificacion es indiscutible ante frau-
des en ingredientes; la espectroscopia NIRS
combinada con modelos de IA ya permite
control en tiempo real en café y cacao; y el manteni-
miento de herramientas de limpieza es un eslabon cri-
tico, con requisitos claros de disefio y reposicion, para
prevenir contaminacidn cruzada.

La agenda del evento, que cont6 con XXX asistentes
presenciales y XXX conectados, abrié un espacio para
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poner sobre la mesa las tendencias, desafios y oportuni-
dades que hay respecto a la seguridad alimentaria en la
industria de alimentos y bebidas.

Voces expertas de food safety, como Andrés Baha-
mon de la Universidad Surcolombiana, con su confe-
rencia “TA y espectroscopia NIRS: Nuevos horizontes
para el aseguramiento de la inocuidad en la poscosecha
de café y cacao”; y Pablo Carrion, presidente de la So-
ciedad Ecuatoriana de Microbiologia, con su ponencia
“Lecciones de food safety: caso de estudio de plomo y
cromo en exportaciones ecuatorianas’, lideraron estos
espacios académicos.
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CONTROLEN TIEMPO REALEN
POSCOSECHA DE CAFE Y CACAO

La conferencia de Andrés Bahamon expuso apli-
caciones concretas de espectroscopia en el infrarrojo
cercano (NIR) y quimiometria para asegurar inocui-
dad y calidad en poscosecha de café y cacao. El en-
foque consistié en medir espectros y, con modelos de
machine learning, predecir variables criticas sin pre-
paracion de muestras ni reactivos quimicos, habilitan-
do decisiones en minutos en planta o en compra de
materias primas.

Bahamon indicé que la Federacion Nacional de Ca-
feteros utiliza NIR diariamente en puertos para detectar
adulteracion y diferenciar origenes, reforzando deno-
minaciones de origen como Huila. Ademads, su grupo
desarrolld6 modelos para anticipar desde café verde re-
sultados comparables a catacion, reduciendo tiempos y
costos del aseguramiento de calidad sensorial.

En un caso con la cooperativa Concentral, el equipo
comparo la linea analitica tradicional frente a NIRS:
el gasto anual estimado pas6é de USD 85.000 a USD
23.000, evidenciando que la tecnologia “se paga sola”
al optimizar muestreos, tiempos de respuesta y niime-

ro de muestras a catar. El mismo enfoque

se aplica a control de humedad
en secado y a deteccion de
adulteraciones, incluso de

“café de laboratorio’, en

proporciones tan bajas

como 5%.
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Uno de los mensajes clave de la ponencia fue que
la espectroscopia NIR, combinada con IA, permite
monitorear procesos (fermentacion, secado), detectar
contaminantes o sustituciones (robusta/arabica, ori-
genes) y soportar la verificacién de proveedores con
muestreo dirigido y modelos que “aprenden” de los
paneles sensoriales y de los datos fisico-quimicos. Es
una ruta pragmatica para elevar el nivel de control sin
incrementar complejidad operativa.

... la espectroscopia NIR,
combinada con lA, per-
mite monitorear procesos
(fermentacion, secado),
detectar contaminantes
o sustituciones (robusta/
arabica, origenes) y so-
portar la verificacion de
proveedores con muestreo
dirigido y modelos que
“aprenden” de los paneles
sensoriales y de los datos
fisico-quimicos.”

-
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FRAUDE EN ESPECIAS Y METALES
PESADOS: VERIFICACION COMO CULTURA

Por otro lado, Pablo Carrién analizé6 un caso de
2023 en el que canela adulterada con cromato de plo-
mo ingresoO a procesos de compotas y otros alimentos.
El limite maximo de plomo en productos para bebés,
segun Codex, es 2,5 ppm; sin embargo, se hallaron en-
tre 20.000 y 50.000 ppm en producto final, pese a la
“dilucion” del ingrediente en las formulas. El incidente
se identifico a partir del diagnostico clinico en EE. UU.
y derivo en retiros y acciones regulatorias.

El alcance sanitario y reputacional fue significativo,
ya que la CDC (Centros para el Control y la Preven-
cién de Enfermedades) reportdé 413 nifos afectados
en 43 estados, disparando debates sobre umbrales y
controles reforzados para alimentos infantiles. Ca-
rridn subrayd que ninguno de los actores de la cadena
exigio en ese momento analisis de metales pesados, ni
en materias primas ni en producto terminado, y que
la decisidon de “no significativo” no fue verificada con
muestreos periodicos.

el 177% de las especias eva-
luadas presentaba algun
tipo de adulteracion, por
lo que los planes HACCP
deben contemplar este
peligro, especialmente
cuando el publico objetivo
son ninos.”

Mas alla del caso puntual, Carrién recordd que la
adulteracion de especias es un riesgo conocido, pues
una encuesta europea, realizada en el 2021, encontré
que el 17% de las especias evaluadas presentaba algun
tipo de adulteracion, por lo que los planes HACCP de-
ben contemplar este peligro, especialmente cuando el
publico objetivo son nifnos, y validar esas decisiones
mediante verificacion analitica.
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Carridn dejé un mensaje claro: separar el “mercado
local” y la “exportacion” en estandares crea sistemas de
dos vias vulnerables; la verificacion no es un tramite, es
la funcién esencial del equipo de calidad. En LATAM,
esto implica elevar la trazabilidad y reforzar criterios de
compra con especificaciones analiticas para ingredien-
tes de alto riesgo como especias, hierbas y extractos.

MANTENIMIENTO DE HERRAMIENTAS DE
LIMPIEZA

Finalizando la cuota de food safety en la agenda
académica de Expo IAlimentos, Mauricio Barreto,
experto de la compania Cimpa S.A.S., enfatizé en su
conferencia virtual que los utensilios de limpieza, mal
disenados, deteriorados o reparados de forma impro-
visada, pueden convertirse en fuentes de contamina-
cion fisica y microbiologica.

Los esquemas reconocidos por la Iniciativa Global de
Inocuidad Alimentaria (GFSI) y referenciales como BR-
CGS, FSSC 22000 y SQF exigen equipos y herramientas
higiénicamente disefiados, limpiados, desinfectados y
almacenados de forma que eviten contaminacion.
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Barreto presentd criterios de disefio sanitario. En-
tre ellos, bordes redondeados, superficies lisas y sin
poros ni cavidades; fijacion de cerdas que minimice
desprendimientos; materiales resistentes a limpieza
en humedo, bafios desinfectantes y ciclos de autocla-
ve cuando aplique. El contraste con “malas practicas”
incluyo gratas de alambre, fibras/sabras reutilizadas y
herramientas “arregladas” con cintas o sunchos.

Asi mismo, el experto recalcé en su ponencia que la
inspeccion y el reemplazo programado son parte del
saneamiento, por lo cual recomendé definir criterios
visuales (con imagenes de “aceptable/no aceptable”),
frecuencias de sustitucion y evitar “reparaciones” que
se convierten en peligros fisicos. Un estudio de caso
en planta determiné que cepillos para limpieza en seco
debian reemplazarse al menos cada tres meses para
mantener eficacia y reducir riesgos.

El almacenamiento codificado por color, en sopor-
tes de pared, reduce danos y cruces entre dreas. Y, a
nivel de eficiencia, disponer de herramientas en buen
estado y ubicadas correctamente evita desplazamien-
tos, pérdidas de tiempo y sobreesfuerzo de operarios
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durante la limpieza, todo lo cual impacta en la inocui-
dad del proceso.

LO QUE MARCO LAAGENDAY LO QUE
VIENE

La cuota de food safety de la agenda académica de
Expo IAlimentos 2025 destacd perfiles que conectan
ciencia y operacidn con expertos internacionales y
lideres regionales en inocuidad, formulacion e inno-
vacion, reforzando el rol del evento como espacio de
aprendizaje y networking para la region.

L

“Separar el “mercado
local” y la “exportacion”
en estandares crea siste-
mas dedos vias vulnera-
bles; la verificacion no es
un tramite, esla funcion

esencial del equipo de
calidad”.

Pablo Carridon

N

En ese contexto, la charla de Pablo Carrién sobre
prevencion de fraudes ofrecié pautas practicas para
la industria: mapear vulnerabilidades, definir pruebas
objetivo y mejorar la coordinacién laboratorio-provee-
dor para reducir costos y tiempos sin renunciar a la
verificacion.

Por su parte, el bloque de NIRS/TA mostré un camino
de adopcidn “paso a paso’: pilotos en control de seca-
do y recepcion, entrenamiento de modelos con paneles
sensoriales y escalamiento a portafolios completos, con
énfasis en datasets locales.

Para lo que queda del 2025 y el préximo 2026, las prio-
ridades sugeridas por las ponencias incluyen robustecer
programas de defensa y fraude alimentario en categorias
de alto riesgo; digitalizar verificaciones con analitica ra-
pida; y profesionalizar el saneamiento con estandares de
disefo higiénico y reposicion planificada. ®
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