1 INTRODUCCION

1.1 IMPORTANCIA DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

Tanto en los paises desarrollados como en losegaecaientran en vias de desarrollo, las
enfermedades causadas por alimentos contaminadasnsode los problemas de salud
mas importantes; México no es la excepcion, en 1890eportaron 28,121 casos de
enfermedades intestinales, de las que un alto p@jecfue provocado por el consumo de

alimentos contaminadds

En el 2005 en México, de acuerdo con la direcceémegal de epidemiologia de México,
las infecciones intestinales ocuparon el segundarldentro de las enfermedades que
aguejan a la republica, siendo el grupo mas vutheraestas, los nifios de entre 1-4 afios
de edad.

A pesar de que en México, se ha logrado la dismdnucde la mortalidad debida a
enfermedades infecciosas intestinales, pasandaiaoen 1999 el 15° lugar entra las
principales causas de mortalidgdatn falta mucho por hacer en &mbito de la calidad

microbiana de los alimentos.

De acuerdo con el sistema unico de informacion [zaxégilancia epidemiolédgica de la
Secretaria de Salud; en 1999, hubo un total de4f86 casos notificados de
enfermedades potencialmente causadas por aliméntsi embargo, es importante
considerar que en México, existe una falta de mémién en cuanto a la necesidad de

tener que notificar este tipo de enfermedades.

Asi, la inocuidad de los alimentos debe de seriparta; de lo contrario, estos alimentos
pueden llegar a ser una fuente potencial de entldes para los consumidores,
afectando el desempefio de los integrantes de utmanddad y repercutiendo en su vida

cotidiana dentro de las organizaciones a las quergzer.

Para lograr el control de la calidad microbianalak alimentos en México, existen
Normas Oficiales en las que se delimitan las canaeiones maximas permisibles de



determinados microorganismos. De este modo, eliménto de las Normas Oficiales
evitara la transmision de enfermedades causadda pmesta de alimentos posiblemente

contaminados.

1.2 EL PESCADO EN LA ALIMENTACION DE LOS MEXICANOS

El pescado es un componente muy importante ereta de muchas personas en todo el
mundo. La riqueza alimenticia del pescado radicéaarantidad de proteinas, vitaminas
del complejo B y minerales esenciales que conffpatasio, hierro, fosforo, cobre, yodo,
magnesio, cobalto y selenio). Los pescados corltarcantenido de grasas, como es el
caso de la sardina, el atun, el salmon, la truchel qurel, aportan acidos grasos
poliinsaturados de cadena larga (AGPICL) : omegas8nciales para el desarrollo de los
nifios, y para reducir los riesgos de enfermedadesatazor’. Los AGPICL omega-3,
s6lo se encuentran en los animales marinos y evelgstales; de ahi la importancia del
consumo de pescado. Dentro de los AGPICL omega-3ersrientran: el acido
eicosapentaenoico el cual esta asociado con laquiéh cardiovascular y el acido
docosahexaenoico, que es esencial para la formgaidrrecto funcionamiento de tejido

nervioso”.

La importancia que tiene el pescado para los meag;ase ve reflejada en el centro de
distribucion de pescado de la ciudad de Méxicocugll es considerado el segundo
mercado abastecedor mas grande del mundo, supsbddm@or el de Tokio, Japon. El

centro de distribucién de pescado de la ciudad dgidd, cuenta con cinco mercados
especializados, en el que destaca el mercado \digda Asi, los principales centros de
distribucion de pescado en la Republica Mexicamalss localizados en la Ciudad de

México, Guadalajara y Puebla

Por la ubicacién geogréafica de la Republica Mexacasus aguas albergan a distintas
especies de organismos acuaticos debido a la imig@bde climas, esto permite que en
los mares de México se encuentren especies dedossda climas templado, calido y

frio, de fondo y superficie, costeras y de alta fnar



De las principales especies de pescado de captivigxico tenemos

Peces marinos: Sardina, atun, mojarra, lisa, tiurmdero, cazon, sierra, barrilete,

huachinango, bandera, robalo, corvina, jurel, pargee otros.
Peces de agua dulce: carpa, charal, bagre ente otr

El estado de Puebla cuenta con una superficie dasaigteriores de 6,500 hectareas
donde se localizan 38 centros de acuicultiraademas de 8 presas, 15 lagunas y 85
bordos. El volumen de produccién en el estado deblRua nivel de pesca, varia
dependiendo de la especie; pero su principal padoces la carpa; con un 68.9 %,
seguido de un 15% de capturas de especies comesehgon blanco, lobina negra,
langostino, bagre, rana toro y gupy, 14.7% queesponde a la pesca sin registro oficial,
8.4 % de trucha, 5.8 % de mojarra tilapia y un 0d@espondiente al de gusano de

fango®.

En el mercado de pescado de la 16 y 18 ponienRuehla y en el mercado Hidalgo en
San Pedro Cholula, se pueden encontrar pescadesnpntes de varios lugares de la
republica, asi como de diversas especies. De azwerd los datos proporcionados por
los comerciantes de estos lugares, los datos adefdagar de origen del pescado que

venden se muestran en la siguiente tabla:



Tabla 7.2.1.- Clases de pescado crudo de ventéaregandidos en los establecimientos de
recoleccién de las muestras asi como su lugarst@pe

Local 1 en Cholula

Local 2 Cholula

Local 1 en Puebla

Local 2 en Puebla

Sardina Golfo de México Alvarado Veracruz Veracruz

Atdn Veracruz Chiapas Tampico Veracruz
Mojarra Tamaulipas Veracruz Chiapas Campeche
Tiburén No lo venden No lo venden Oaxaca Mérida

Lisa Tamiagua Mazatlan Mérida Oaxaca

Mero Tamiagua Mazatlan Campeche Chiapas
Cazo6n Tamiagua Mazatlan Golfo de México Matamoros
Sierra Tamiagua Mazatlan Golfo de México Golfo de Méxicq
Barrilete Tamiagua No lo venden Golfo de México Golfo de Méxi
Guachinango | Tamiagua Mazatlan Golfo de México Golfo de Méxicq
Bandera Tamiagua Mazatlan Golfo de México Golfo de Méxicq
Robalo Tamiagua Mazatlan Golfo de México Golfo de Méxicq
Corvina Tamiagua Mazatlan Golfo de México Golfo de Méxicq
Jurel Tamiagua Mazatlan Golfo de México Golfo de Méxicq
Pargo Tamiagua Mazatlan Golfo de México Golfo de Méxicq
Carpa Tamiagua Mazatlan Golfo de México Golfo de Méxicq
Charal No lo venden No lo venden Golfo de México Golfohdéxico
Bagre Tamiagua Mazatlan Golfo de México Golfo de Méxicq




Resultado de la encuesta realizada a los vendedengsscado en el lugar del mues Es importante indicar

que de acuerdo con la informacion proporcionada@@EMARNAT de Puebla, la mayoria del pescado
gue se vende en el mercado de pescado de Puehdig@sido en el mercado de la Viga de la ciudad de

México.

1.3 CoMPOSICION QUIMICA DEL PESCADO

La composicion quimica del pescado puede variagrdipndo de la especie, la edad del
pescado, su ambiente y sexo, pero aproximadansnf@ede decir que su composicion
quimica es la siguiente: 20 % de proteina, 1-2 %oteponentes no proteicos y un 78%
de lipidos y agua. La concentracién de agua y diidaria draméaticamente con la
estacion del afio y la especie. Sin embargo, estaci@n, raramente suele afectar la

microbiologia del pescado

1.4 CoMPOSICION MICROBIOLOGICA DEL PESCADO

A diferencia de los productos como la carne dedeguerco o de otros animales y sus
derivados; el pescado abarca una gran cantidadpgeies y ambientes de los que puede
provenir; causa por la cual, la microbiologia dasidel pescado, puede variar

principalmente por el ambiente en el que se encaignio tanto por la espedie

Debido a lo mencionado anteriormente, primero sselhablar de una clasificacion de
acuerdo al ambiente del que procede el pescadotgniperatura de las aguas que lo

contienen:
1.4.1 AGUAS TEMPLADAS

1.4.1.1 Pescado de ambientes naturales

La microflora que puede encontrase en los pecemydas templadas es una microflora
psicrofilica o psicrotrofica y estd compuesta ppatmente por bacterias Gram
negativas, pertenecientes a los géneRseudomanas Moraxella Acinetobacter

Alkaligenes Shewanellay Flavobacterium también a miembros de la familia



Vibrionaceae(Vibrio sppy Photobacteriunspp) y AeromonadaceagAeromonasspp).
Adicionalmente, también estan presentes bactepi@s requieren de sodio para su
crecimiento entre las que se encuentran los gén¥ibso, Photobacteriumy
Shewanella pero a pesar de quB8hewanellaputrefaciensrequiere sodio para su

crecimiento, esta bacteria también puede aislagescados de agua dufce

También pueden encontrarse en diferentes prop@sjomicroorganismos Gram

positivos comdacillus Micrococcus Clostridiumy Corynebacteriund.

En la siguiente tabla se describen, los microosgaos que comunmente se encuentran

en aguas saladas y dulces.

Tabla 7.4.1.1.1 .- Microorganismos encontrados gna& marinas y dulces, templadas y tropicales.

. . Porcentaje de incidencia (%)
Microorganismo -
Templado Tropical
Gram-negativo Marino | Agua dulce| Marino Agua dulce
Pseudomanas 0-70 0-22 0-53 0-16
Moraxella 0-14 0-52 0-36
Acinetobacter 0-11 0-15 0-8
Achromobacter 5-50 0-10 0-15 0-19
Alcaligenes 0-10 0-10
Flavobacterium 2-25 0-6 0-54 0-13
Vibrio ( incluye Photobacterium 0-60 0-80
phosphoreum)

Aeromonas 0-30 0-2
Enterobacteriaceae 0-18 0-10
Chromobacterium 0-20

Gram-positivos Marino | Agua dulce| Marino Agua dulce

Micrococcus 0-53 0-10 0-60 0-30

Staphylococcus 0-41 0-18

Bacillus 0-24 0-42 0-5

Coryneforms 0-10 0-12 0-55 0-5
Bacterias &cido lactico 0-3




Lund B, ,Baird-Parker T, Gould G. The microbiolaglisafety and quality of food Vol. 1. An
Aspen publication. 2000.

1.4.1.2 Pescado

de criadero

La microflora de los pescados que son criados amag, es similar a la de los pescados
de ambientes naturales. Sin embargo, los pecesquecriados en estanques 0 son
pescados en lugares cercanos a las costas, taggb@tuentran mas cerca del hombre y
por lo tanto son mas susceptibles de contamingmddmmicrooraganismos que no son
propios de los contenidos en las aguas, tales tisteria monocytogends



1.4.2 AGUAS TROPICALES
1.4.2.1 Pescado de ambientes naturales

La carga bacteriana del pescado de aguas tropicalefiere en gran medida del de las
aguas templadas, sélo con la diferencia de quéeenisligero aumento de la carga de

microorganismos gram- positivos y bacterias eraéfic

1.4.2.2 Pescado de criadero

La microflora del pescado de criadero de aguascags tampoco difiere del de aguas
templadas. Sin embarg8almonellay E. coli, son capaces de crecer en aguas tropicales;
la presencia de estos microorganismos no es coadaleomo flora normal de las aguas
naturales, si no que se debe a una contaminaci@ea/gor el habitat del pez o por el

manejo del pescado

1.4.3 AGUAS FRIAS

A pesar de la temperatura de las aguas, alreded@0-%0% de la microflora de peces

tropicales pueden encontrarse en peces que crecguas frias

1.5 MICROFLORA DEL PESCADO ALMACENADO EN HIELO

Por lo general, la carne o musculo del pescado esvestéril. Pero cuando el pescado
muere, el sistema inmune deja de funcionar y pdato, cualquier bacteria presente

sera capaz de proliferar libremefite

La microflora del pescado muerto, ser4 una cominade su microflora nativa y de la
microflora que adquiera a partir de que ha sidegds; esta nueva microflora que en un
inicio se encuentra en la superficie del pescadoa\comenzar a infiltrarse hacia el

musculo atravesando las fibras del tefido

En el caso de los peces capturados en aguas tesplad bacterias de su superficie
comienzan a crecer de manera exponencial casisahaniiempo de que muere. Durante
su almacenamiento en hielo, el nUmero de micro@gws aerobios presentes en el

pescado aumenta al doble en 24héras



Cuando el pescado es capturado en aguas tropitadebacterias de su superficie se

mantendran en estado de latencia durante las stgsiana a dos semarfas
Asi, la microflora del pescado que es almacenaduedo, sufre cambios drasticos.

Durante el periodo en el que esta almacenado @la hien condiciones aerdbicas, su
flora estd compuesta casi de forma exclusiva Peeudomonas sppy Shewanella
putrefaciens esto sin importar si el pescado fue capturadoaguas templadas o

tropicales”.

S. putrefacien®s una bacteria que se encuentra especificamergeseado de aguas
marinas templadas y que en el provoca que com@mEscomponerse; asi al inicio de
esta descomposicioB, putrefaciensompone el 1% del total de la flora, mientras gue
final de esta, alcanza un 90% de la flora totakeudomonas sppson al igual qué.
putrefaciensacterias causantes de la descomposicién delgEsca

En cuanto aPseudomonasestas son causantes del comienzo en la descaidpode

pescado de origen tropical marino que es almaceedielo’.

1.6 MICROFLORA DEL PESCADO TRANSPORTADO A TEMPERATURA

AMBIENTE

Durante éste periodo, los niveles de mesofilicoarela entre 10y 10° UFC/g después
de 24 hrs. Asi, su microflora estard compuestaip@mente dé&/ibrio o Aeromonaspp

y S. putrefaciengprincipales microorganismos causantes de la dgsasicion). En caso
de que el pescado sea capturado en zonas muy d¢oatasm también habréa

microorganismos pertenecientes a la familia Entertesiaceaé.

1.7 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

De acuerdo con la organizacion mundial de la Sg0iS), las enfermedades
transmitidas por los alimentos surgen debido a sevée de factores tales como: la

globalizacién en la exportacion de alimentos, iof@tes de viajeros que al regresar a sus



paises de origen diseminan la infeccion, estilosalimentacion, adaptaciéon de los

microorganismos, asi como la susceptibilidad de geadblaciorf®.

Para la prevencion de las enfermedades transmjimtaalimentos, México tiene normas
oficiales que determinan las especificacionest@aas de una serie de alimentos, en
especifico de productos de la pesca, pescadosos$resfrigerados y congelados; en
donde se establecen los limites de microorganisimdges y patdogenos presentes en
estos productos. Los limites de microorganismoabéstidos por esta norma son los
siguientes: Mesofilicos aerobios, coliformes fesalStaphylococcus aureusvibrio

cholerae O 1 toxigénicy Salmonella spp

De los microorganismos anteriormente mencionadas, esofilos y los coliformes

fecales son los que se consideran como microomasisndicadores. Ademas, estos
altimos junto con las bacterias patdgenas mencamatteriormente, dependiendo del
tipo de microorganismos encontrado asi como laemnacion en la que se encuentren

en los alimentos, seran o no capaces de constituriesgo para la salud.

A continuacioén se expondra una breve introduccidercaa de las caracteristicas de los
microorganismos que se mencionan en la NOM-027-888, con referencia a los

productos de la pesca, asi como de las enfermedadgaieden causar en el hombre.

1.7.1 BACTERIAS MESOFILICAS

Una gran parte del pescado que se compra en losadus, es almacenado en
refrigeracion por el consumidor para de esta forprlongar su tiempo de vida. La
refrigeracion del pescado va a restringir el crémmo de microorganismos mesofilos ya

que estos tienen temperaturas maximas de crecorgaire 10 y 40°C>.

La importancia del recuento en placa de mesofilmaac microorganismo indicador, se

encuentra contenida en los siguientes puntos:

1.- Si se encuentra un recuento alto de mesoéfilad alimento, esto por lo general indica

una contaminacion desde el punto de vista sanitanadiciones inadecuadas en la



temperatura de almacenamiento, asi como un periodgo almacenamiento;

estableciéndose las condiciones necesarias pamaltiglicacién bacterian®" *>

2.- Algunas de las bacterias que crecen a tempasatie entre 30 y 37°C, dependiendo
de su concentracion, podran o no ser patdogenasd®eb esto, éstas pueden estar

incluidas en el recuento de mesdfilos en pfaca

3.- Finalmente, el recuento de mesdfilos se retecimon la viabilidad del alimento para
ser consumidty.

Por otro lado, es importante tomar en cuenta quelaraso de alimentos como los
embutidos fermentados, los quesos y productosatios/la leche, es normal encontrar
recuentos altos de mesofilos, debido a la mulagii@n bacteriana por fermentacion; por
el contrario, los alimentos que han sido sometidogalor, a un proceso de
deshidratacion o han sido congelados, habran dgemqie un recuento muy bajo de

mesofilost®.

1.7.2 ESCHERICHIA COLI

La OMS, ha expuesto que solamente en paises emleidssarrollo, un promedio de 2
millones de niflos mueren al afio a causa de enfawdeeddiarreicas; y en el mundo
mueren alrededor de 4 millones de nifios menoresmde afos por afio. Sin embargo, es
importante puntualizar, quée. coli de tipo enteroinvasiva, enteroagregativa y
enterohemorragica, no son los Unicos microorgarssgque pueden ser causantes de
diarrea, otros agentes etioldgicos también pueéeruis virus como rotavirus u otras
bacterias com@&almonella Shigella, Yersinia enterocoliticaasi como parasitos tales
como Giardia lamblia entre otros™ ?° En nuestro pais, de acuerdo con el sistema
nacional de vigilancia epidemiolégica, en el 200&s enfermedades infecciosas
intestinales fueron la quinta causa de mortalidéahtil. En México, el grupo que es mas

vulnerable a presentar diarrea es el de nifios tte éAll meses de edad, que es el



momento en el cual el nifio deja de consumir el seaterno y procede a la ingesta de

alimentos contaminados generalmente con enteratzcte 2°>>

La presencia de diarrea en la poblacion Mexicamasemta un comportamiento
estacional, cuando el agente causal es una bactena en el caso de ciertos tiposkle
coli, se presenta un mayor nimero de casos en épocadode lluvias, a diferencia de
cuando el origen de la diarrea es virico, siends freécuente durante el invierno. Sin
embargo, en México, tanto los indices de mortalictao los de morbilidad a causa de
diarrea en niflos menores de 5 afos, en temporad@avera-verano, ha disminuido
considerablemente gracias a las estrategias ton@mtatas autoridades sanitarias en

referencia a la hidratacién oral y el cuidado saiut®

En mayo del 2000, en el valle de México se registnobrote diarreico debido a la
contaminacién por aguas negras en colonias dek \ddl Chalco, causado por el
hacinamiento de los afectados en albergues, yaalimanejo de las excretas, por lo que

se cree que hubo contaminacién de agua y alimentos. coli ETEC %

E. coli, es un microorganismo considerado como indicgoentenece a la familia de las
Enterobacterias, su habitat natural es el tracérien del hombre y de otros mamiferos,
por lo tanto, esta es la razon por la que se Isidera un microorganismo indicador de

contaminacion fecdf.

El calculo del NMP de coliformes fecales en losnalitos se lleva a cabo con el fin de
determinar si el alimento ha sido preparado y naaltgejempleando buenas practicas de

higiene™®.

El encontrar E. coli en un alimento, no implica en definitiva la presande bacterias
patdgenas en el alimento, si no que solamente galalat posibilidad de que estén

presente.

En cuanto a las caracteristicas Ee coli, puede decirse que es una bacteria Gram
negativa, anaerobia facultativa, oxidasa negatiwayil; su temperatura de crecimiento

Optima es a 37°C pero puede hacerlo desde 15-45°Capaz de resistir temperaturas de



calentamiento de 55 a 60°C durante 1 hr. En suatogfifa colonial se presenta como una

colonia suave, circular de 2-3 mm de didmetro, aeatnente convexa’

A pesar de que la mayoria de las cepas.d®li no son patogénas y que son importantes
para el desarrollo de la flora normal y sintesivitemina K y B; existen algunas que si
lo son; siendo capaces de producir enfermedadé®igasstinales™. Asi, las diferentes

cepas patogenas #e colise clasifican de la siguiente forma:

1.-E. coli enteropatogénica (EPEC).- se caracteriza porediaaguda leve o grave, de
tipo acuosa, con fiebre y vomito. Esta diarrea es-Amitante. Principalmente se
presenta en los paises en vias de desarrolloagetee causal de diarrea en México, se

presenta principalmente en nifios menores de 2*affo$*4

El reservorio de EPEC son principalmente los niéms sintomatologia asi como los
asintomaticas; del mismo modo también pueden sexdaltos asintomaticos. El periodo

de incubacion va desde 3-24 hts

2.-E. coli enteroinvasiva (EIEC).- el tipo de diarrea queegaresta clase de. coli es

clinicamente muy similar a la causada figella Inicialmente, la diarrea es de tipo
acuosa, se presenta fiebre, dolores abdominaleslaynbres; con el progreso de la
enfermedad, la diarrea se vuelve mucosa y san@umitaglsin embargo no en todos los

casos, se presenta diarrea sanguinolérita

Su mecanismo de patogenicidad es el siguienteepoitabra de invadir el epitelio del
colon, adhiriéndose a sus vellosidades empleand@inasl y adhesinas; para
posteriormente ingresar a la célula por endocitpaia su replicacion y diseminacion a
células adyacentéd

3.-E. colienterotoxigénica (ETEC) .- se presenta diarreassgeneralmente sin sangre,
sin moco, dolores abdominales, calambres y sélpogos casos se presentan dolores,
fiebre y vomito. En su forma mas severa, la diap@ade tomar una coloracién parecida
al agua de arroz; cuadro clinico parecido a lareaoriginada po¥Wibrio cholerae. E.

coli enterotoxigénica se presenta principalmete ensnéiopaises subdesarrollados de

alrededor de 2 afios y en particular durante lamngros 6 meses de vida. En nifios en



edad escolar y en adultos, su infeccion puede padesaipercibida o en su defecto,
provocar la diarrea del viajero o del turista. kectiencia con la que este patégeno es
aislado de niflos con diarrea es de 10-30%. Estaraatiad se caracteriza por tener un

periodo de incubacién de 14hrs a dos dias.

ETEC, es capaz de colonizar el intestino delgadaigs a sus pili; siendo este uno de
los principales factores de patogenicidad, ademsscapaz de sintetizar dos toxinas
denominadas toxina termolabil (LT) y toxina terntabge (ST); la toxina LT, provoca

un aumento en los niveles intracelulares de cAMientras que ST hace lo mismo pero
en relacion al cGMP; en ambos casos se originalidasde agua y iones de las células

intestinaled'? 14

4.-E. coli enterohemorragica (EHEC)E coli verotoxigénica.- Es capaz de producir el
sindrome urémico hemolitico y colitis hemorragieste Ultimo, se presenta inicialmente
con dolor abdominal, diarrea acuosa y sanguinolgran fiebre. Esta enfermedad esta

vinculada con la ingesta de carne cruda o mal edcid

Es necesaria la produccion de toxinas como ShkgatBLT) por parte de la cepa He

coli enterohemorragica, para que el paciente presdgtmeas de las enfermedades
anteriormente mencionadas, caracterizadas pomateedi con sangre. Se ha asociado la
presencia dée. coli enterohemorragica con la presenciakdecoli verotoxigénica en

heces?.

Asi, de todos los serotipos @&e coli verotoxigénicos solamente el tipo llamagocoli

enterohemorragicos, es capaz de producir enfexeedzastrointestinaléd

Lo anteriormente descrito, puede deberse a quetios serotipos toxigénicos producen

toxina en menor cantidad o poseen otras formasibgenicidad*.

5.-E. coli enteroagregativa (EAEC) y adherentedifusa (DAEC3e. asocia a diarreas
persistentes, se presenta en paises desarrol@aloaracteriza por diarrea acuosa durante
14 dias y se presentan vomitos, deshidratacion lgr ddodominal. En nifios se ha
presentado diarrea sanguinolenta. En cuanto aidared asociada &. coli
enteroadherente, se caracteriza por diarrea detagpacoso, fiebre y vomitds



Las caracteristicas mas importantes de las priespafecciones gastrointestinales

causadas por las distintas variante& deoli se resumen en la siguiente tabla:

Tabla 7.7.2.1.- Caracteristicas de las principalesciones gastrointestinales causadas por
distintos grupos dE. coli

Clase de E. coli Mecan,|smo Tipo de diarrea causada Epidemiologia
patogénico
. Frecuente en paises
. . Diarrea acuosa con moc{, i~
Enteropatdégena Lesiones de . desarrollados y nifios
; se presentan vomitos y. ~
(ECEP) enterocitos fiebre menores de 2 afios.
L . Frecuente en paises
. Invasion de la | Diarrea con sangre y modo.
Enteroinvasora ; subdesarrollados.
(ECE) mucosa, como Se presenta dolor abdomi Diarrea del viajero
Shigella. y fiebre. '
Produccion de Frecuente en paises
L L . - subdesarrollados.
Enterotoxigénica enterotoxinas: Diarrea liquida Diarrea del viaiero
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1.7.3 SALMONELOSIS



En México, de acuerdo con la direccion generalpié@eeniologia de México, en el 2005,

se presentaron 31 790 casos de fiebre tifoidea Bepublica”.

Tan sélo en los Estados Unidos de América se rapanfecciones poSalmonellade
entre 800,000-4,000,000; de las cuales, s6lo 46s6AGconfirmadas en laboratorios. Por

fortuna, sélo 500 de éstas infecciones, llegam amsetales'’ >

En 1992, en muchos paises de la union europearesenparon varios brotes de

salmonelosis debidosS enteriditi<>.

En nuestro pais, entre 1994 y 1998, se presentunmento en los casos reportados de

salmonelosis; llegando a registrarse mas de 1@¢c&8os en 1994; en 1998 se duplico la

cifra de reportes. Estos reportes pertenecieron@og de personas de entre 15 a 64 afos;
y que por lo tanto no son pertenecientes al gru@e valnerable a esta enfermedad. Sin

embargo, debido a la falta de supervision del arigeanejo y preparacion de los

alimentos, se cree que los casos de salmonetosinas de los que son reportatfol,

En cuanto a las regiones de México que se ven faagdas por este padecimiento han

sido: Tabasco, Coahuila, Chiapas y Quintana‘Roo

En junio de 1998, entre el personal de salud deogpital de tercer nivel de atencion, en
la ciudad de México, se suscitd un brote de enfdamegastrointestinal, debido a la
ingesta de alimentos contaminados Sorenteritidisasociado a una mala coccién de los

mismos®’.

En Junio del 2004, en Haiti surgié un brote dedéa. La causa de este brote se debid a
gue la comunidad afectada usaba como fuente paincp agua para el consumo
humano, un riachuelo que conectaba con un barmgueera empleado como excusado.

En 1992, en la misma regi6n se reporté un brotéasial ocurrido en el 200%.

Salmonella sppal igual queE. coli, pertenecen a la familia Enterobacteriaceae, gero
diferencia de esta, salmonela no es parte dera flormal del hombre, sin embargo, lo
es en algunos animal@s>’ Los miembros de este género generalmente songsgson

bacterias anaerobias facultativas, Gram negativaggdasa y catalasa negativa,



generalmente producen sulfuro de hidrogeno, tanmgmércapaces de descarboxilar lisina
y ornitina, en agar triple-hierro-azic&almonellaes capaz de formar acido y gas a partir
de glucosa; sin embargo, mediante plasmi8asnonellaes capaz de emplear la lactosa
o la sacarosa y formar acido y gas. Es una bacesistente a la deshidrataciGn® *

A pesar de que su temperatura Optima de crecimiesitde 37°CSalmonellapuede
adaptarse a condiciones extremas, de esta forncapag de crecer a temperaturas bajas
de 2-4°C, cuando los alimentos son congelados, stahde 54°C. Por lo tanto, las
temperaturas de coccién por debajo de su temparatinietal (menor o igual a 50°C )
durante 15-30 minutos o durante un menor perioddiedepo pero a 70°C, no sera
suficiente para eliminar a la bacteria, debido gram capacidad de adaptacion a cambios
de temperatura. Gracias a la rapida sintesisateipas de choque térmico. Este proceso
logra un cambio en la composicion de los acidosagae su membrana; convirtiéndola
en una membrana con una mayor proporcion de addasos saturados, logrando
disminuir la fluidez; aumentando de esta maneragdastencia al dafio provocada por el

calor®® 4

Se han descrito hasta el 2004, 2501 serovariatgeSalmonella de todas estos
serotipos, son pocos aquellos que son especifa@s giertos animales; por lo general,
casi todos los serotipos de salmonella pueden tarfeal hombre y causarle
gastroenteritis, de las cuales, en la mayoria d@eadultos no se requiere de un
tratamiento, sin embargo puede ser peligrosa eosnp@queios, ancianos y personas
inmunosuprimidas. En México, las especies SmMonellaque principalmente son
aisladas de pacientes enfermos sntyphimuriumy S. enteriditis Es importante

mencionar que los serotipos encontrados dentrmdeablacién varian de pais a pAis
25

Salmonellaes capaz de producir un padecimiento conocidergémente con el nombre
de salmonelosis; el cual, a su vez se divide dwdienterica (tifoidea), gastroenteritis
aguda, (diarrea no tifica), asi como un estadol guesla persona no desarrolla ningun

sintoma; conocido con el nombre de portador asiaticor”.



A las infecciones poBalmonella en general se les conoce como salmonelosis, pero

pueden distinguirse cuatro cuadros clinitod" 3%

1.- Gastroenteritis.- es la manifestacion mas fetai Esta infeccibn no se puede
diferenciar clinicamente de otras gastroenteritepcidas por otros microorganismos.
La sintomatologia se presenta a las 48hrs de &siitg de los alimentos contaminados.
La intensidad de la diarrea va desde leve hasttamse presentan fiebres leves, nauseas

y vomitos.

2.- Bacteremia y septicemia sin sintomas gastmstintdes.- se presentan picos de fiebres

altas, y cultivos de sangre positivos.

3.- Fiebre entérica.- el tipo de fiebre entérica gave es la fiebre tifoidea y es causada
por S. typhi La fiebre tifoidea se caracteriza por presenigorés por las mafianas,

constipacion, dolores abdominales, mientras qu@ segunda fase, se presenta diarrea.
Ya en esta segunda etapa, a diferencia de la @jdosr cultivos de sangre son negativos
y los fecales son positivos. La tifoidea es pebgrga que puede provocar hemorragias

masivas y hasta perforacion del intestino.

4.- Estado de portador.- Es cuando la personadioardiectada anteriormente, pero ya no

presenta sintomas, sin embargo, sigue excretamdizi@organismo hasta por un afo.

La salmonelosis es transmitida por los alimentagasninados. El sector de la poblacidon
gue se ve mas afectado por este padecimiento soniflos menores de 5 afios y los

adultos mayores de 60 affSs

La salmonelosis afecta principalmente a nifios péogig adultos mayores, en el caso de

deshidratacién severa y septicemia es esenciaballel antimicrobianos efectivos

Mas del 80% de los casos de salmonelosis ocurremateera individual y el 20%

restante se presentan como brétes

La forma de contagio con salmonela puede ser &dree los alimentos o mediante el

contagio de animales domésticos como gatos y pda®suales son a su vez infectados



por alimentos infectados. Los alimentos que son Uronente contaminados con

salmonela son la carne de puerco y el hdavb

La salmonelosis tiene una incidencia de tipo estetj presenta un pico maximo que
comienza a partir de mayo y alrededor de julio ps&ag y comienza a decaer en

septiembré?®.

1.7.4 COLERA

El célera, se ha presentado como epidemia enaiagtones, en 1816, 1829, 1852, 1863,
1881, 1889 y en 196%.

En 1970, el célera invadio Africa, continente quehabia sufrido de célera desde hace
mas de 100 afios, eventualmente esta enfermedaudvie endémica del continente. En
1991, el célera llegd a latino América, lugar dondmpoco se habia experimentado
cOlera en los ultimos 100 afios. En 19%2hrio choleraedel serogrupo O1 fue el
causante de la epidemia de colera en América, ragemjue algunos otros serogrupos

causaron brotes esporéadicos de diaftea

De acuerdo con la Organizacion Panamericana dealad JOPS), en México se
reportaron 2,263 casos de colera en 1997 y 5 @s@$ afio 2000. En otros paises de
América Latina, como el caso de Colombia, el 2jute del 2004, el Instituto Nacional
de la Salud del Ministerio de la Proteccion SodealColombia, reporté dos casos de
personas corV. cholerae O1 El Tor serotipo Ogaw8&e concluyé que la fuente de
contaminacién eran las aguas que abastecian elwataale la comunidad de Candelillas

y de San Andrés Tumato?®

En el 2003, en la provincia de Zamora en Ecuadmgistro un brote de colera en 25

personas provocado pdr choleraeserogrupo O1, biotipel Tor, serotipo Inab&>.

Sin embargo, también existen progresos en el dotrdos casos notificados de colera
en la region de las Américas; en 1991 se teniaortagns alrededor de 400,000 casos

mientras que en el 2002, se registraron 24,2600



De acuerdo con la OPS, los casos de colera repsreadMéxico ha ido en decremento,
de 2,690 en 1991 hasta cero casos reportados|2g@a4e> *°

El microorganismo causante del colera \escholeraeO1l; y pertenece a la familia
Vibrionaceae Se trata de un microorganismos curvo, Gram negathovil que puede
ser facilmente destruido durante la ebullicion;retervorio deV. choleraeson los
estuarios y el hombré®*. Vibrio choleraeno O1, es causante de enfermedades

diarreicas no coléricas.

V. choleraegpor aglutinacion muestra 3 serotipos: Ogawa, Hirablikojima. Ademas se
reconocen dos biotipos: el clasico y El Tor. De lbss biotipos mencionados
anteriormente, El Tor, produce una menor cantidadodina, en comparacion con el

biotipo clasica®™ %°

Para qué/. choleraesea capaz de causar la enfermedad, es necesarmstgucolonice el
intestino, lugar donde habra de realizar su regilieay produccion de la toxina colérica,
la cual, gracias a su subunidad B, se une a cépligaliales, permitiendo asi la entrada
de la subunidad A de la toxina a citoplasma, lo logiera de estimular la produccion de
AMP ciclico, que a su vez provocara la hiperseérecie agua, potasio y bicarbonato.
Asi el volumen de agua presente en la luz intdstiebasara la capacidad de absorcion
de las células epiteliales. El periodo de incubaciécesario para la aparicion de los

sintomas es de 1-5 dids®®

La forma de transmision dé choleraees a través de alimentos o agua contaminados. La

trasmision de persona a persona es muy’rara

En cuanto a las manifestaciones clinicas del coderaresentan diarreas de moderadas a
graves, liquidas y abundantes, horas despuésad@aise torna color blanquecino (agua

de arroz) y presenta un olor a pescado; la di@neacasiones se acompafa de vomito y
fiebre®.

1.7.5 ENFERMEDAD ESTAFILOCOCICA ALIMENTARIA



El microorganismo causante de esta enfermed&dtagdylococus aurepss miembro de

la familia Micrococcaceae, es un microorganismangrasitivo que se agrupa en forma
de racimo; en especiaktaphylococus aureugue se distingue de los demas debido a su
coloracion dorada, este microorganismo es coagubasitiva, capaz de fermentar
manitol y es desoxirribonucleasa positivos. Supenatura optima de crecimiento es de
37°C , pero puede crecer dentro de un rango d€®;4% una bacteria aerobia, pero es

capaz de crecer en anaerobig8i¢’

La incidencia de la enfermedad estafilocdcica alitaea predomina en el verano. El
periodo de incubacion de la intoxicacion alimerigror estafilococo es de 2-4 horas.
Durante este proceso, aparecen vomitos, malessarea, calambres e inclusive choque,
el cual promueve una baja brusca de la presionartgl tipo de diarrea que se produce
por la toxina estafilocOcica, se debe a la disméen la capacidad del intestino de
absorber agua asi como al aumento en la secreeida thisma y de electrolitota
recuperacion del paciente se lleva alrededor deli@ss Generalmente, esta enfermedad
es de caracter autolimitante, en aproximadamen®% @8 los casos, se requiere de

hospitalizacion y en 0.02% de los casos, llega ansetal 3 344

En Latinoamérica, entre 1993-2002, se presentatOnbrotes debidos a intoxicaciones

estafilococicad’.

La forma en la qué. aureuspuede llegar a infectar a los alimentos es megliaht
manejo de los mismos por personas infectadas @grteidores sanos que contienen en
sus fosas nasales y garganta a esta bacteria. @€ @&ndureusse presenta en los
alimentos en concentraciones mayores & UBC/g, es indicativo de la presencia de
aproximadamente 1microgramo de la toxina estafdime) lo que lleva al desarrollo de

los sintomas de la intoxicacigil:**4

Las diferentes cepas de S. aureus, son capacesdieip diversos tipos de enterotoxinas
termoestables, y para eliminarla, es necesario anarla a 100°C por al menos 30

minutos*.



La produccion de la enterotoxina estafilococicalen alimentos se puede prevenir
manteniendo los alimentos en refrigeracién, ya tudemperatura Optima para la
produccién de la toxina es de 35-40°C, sin embragobién se puede producir en rangos
de 10-45 °C. Si la toxina ya fue producida, a éifeia de la bacteria, esta ya no es
eliminada por el proceso de coccion de los alingritboque da origen a la intoxicaciéon

alimentaria® 4

La enterotoxina estafilocdcica es producida pourég cepas dgtaphylococcus aureus
actualmente, se conocen 7 enterotoxinas. La eonénat que se asocia regularmente con

la intoxicacién por alimentos, es la enterotoxiAr{d.

Por otro lado, cuando en los analisis de alimergesdetecta una cepa 8e aureus
productora de coagulasa y termonucleasa, se aswmesq trata de una cepa
enterotoxigénica. Sin embargo, en las Normas Qdigidlexicanas, se establece que la

presencia de 1000 UFC/g es el limite maximo pedwmitieS. aureusen pescados crudos
43



