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RESUMEN

Introduccion: Staphylococcus ocasiona con frecuencia intoxicaciones alimentarias; en
Cuba es una de las principales causas de brotes.

Objetivo: analizar el perfil del riesgo de brotes alimentarios por Staphylococcus en Cuba.
Métodos: Se realizd un estudio observacional analitico sobre los factores higiénicos y
epidemioldgicos asociados al riesgo de la intoxicacién alimentaria por Staphylococcus en
Cuba, en el Instituto Nacional de Higiene Epidemiologia y Microbiologia, durante el
periodo de enero a noviembre de 2018. La informacién se obtuvo mediante revision
bibliografica sistémica, analisis de datos del Laboratorio de Referencia Nacional en
Microbiologia Sanitaria y informes de brotes de la Direccion Nacional de Salud Ambiental.
Se estimo el riesgo microbiolégico mediante el programa semicuantitativo Ross-Sumner.
Resultados: Se identifico como principal peligro Stahylococcus aureus, productores de
enterotoxina A y la determinacion de aislamientos resistentes a los antimicrobianos, como

Stahylococcus aureus meticilina resistentes. Los alimentos méas implicados fueron los
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productos de reposteria y la inocuidad se afectd en mayor frecuencia por la contaminacién
cruzada en el 31,4 % brotes y la inadecuada conservacion en 46,1 %. La prediccion de
personas gque enferman por afio en la poblacion de interés fue de 6 260.

Conclusiones: El riesgo de la ocurrencia de brotes por Staphylococcus se estimé como alto;
la vigilancia se recomienda en alimentos que requieren manipulacion directa y no se aplica
tratamiento térmico antes del consumo, con gestiones de riesgo dirigidas a productores y
consumidores.

Palabras clave: Staphylococcus; intoxicacion alimentaria; enterotoxina estafilococica;

perfil de riesgo.

ABSTRACT

Introduction: Staphylococcus is a frequent cause of food poisoning. In Cuba it is one of
the main causes of outbreaks.

Objective: Analyze the risk profile of staphylococcal food poisoning outbreaks in Cuba.
Methods: An observational analytical study was conducted about hygienic and
epidemiological factors associated to the risk for staphylococcal food poisoning in Cuba.
The study was carried out at the National Institute of Hygiene, Epidemiology and
Microbiology from January to November 2018. The information was obtained from a
systematic bibliographic review, analysis of data from the Medical Microbiology National
Reference Laboratory, and outbreak reports from the National Environmental Health
Division. Microbiological risk was estimated with Ross-Sumner semi-quantitative software.
Results: The main hazard identified was Staphylococcus aureus, enterotoxin A producers
and determination of antimicrobial resistant isolates like methicillin-resistant
Staphylococcus aureus. The food items most commonly involved were sweets, and safety
was most frequently affected by cross-contamination in 31.4% of the outbreaks and
inadequate preservation in 46.1%. Prediction of members of the population of interest
becoming ill every year was 6 260.

Conclusions: Risk for the occurrence of staphylococcal food poisoning outbreaks was

considered to be high; surveillance is recommended of food items requiring direct
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manipulation and appropriate thermal treatment is not applied before consumption, with risk
management actions aimed at manufacturers and consumers.

Keywords: Staphylococcus; food poisoning; staphylococcal enterotoxin; risk profile.
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Introduccion

Las enfermedades transmitidas por alimentos, constituyen uno de los problemas mas
extendidos en el mundo, al respecto la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) estima una
carga de la enfermedad, de una cada 10 personas por afio al ingerir alimentos contaminados
y 420 000 mueren. Ademas, constituye una causa importante de disminucion de la
productividad para los paises, empresas, familias e individuos.®

Entre las enfermedades transmitidas por alimentos, se informa con frecuencia la
intoxicacion estafilocécica. En Cuba, se da a conocer como una de las principales causas de
ETA en mas de una investigacion, que incluyen estudios a nivel nacional y
provincial.(2:3456)

La intoxicacion alimentaria por Sraphylococcus esta asociada a mdltiples factores
higiénicos y epidemiol6gicos, que requieren de estrategias de vigilancia y control basado en
el analisis de riesgos, por el costo y la complejidad de estos sistemas.”

La vigilancia basada en riesgos es un concepto joven, de manera preventiva es una
herramienta innovadora para alcanzar el fortalecimiento del sistema. Permite estudiar los
eventos epidemioldgicos, el riesgo, las fuentes de riesgo, el nivel de exposicion, plantea a
su vez las posibles formas de abordarlas e implementar procesos de mejoramiento y
cambio.®

Cuando no se dispone de una evaluacion de riesgo, una estrategia apoyo es determinar el
perfil de riesgo, en el cual se describe el problema de inocuidad de los alimentos y su
contexto, el estado actual de los conocimientos relacionados con dicho problema, las
medidas de control y las opciones de gestion de riesgos que se han determinado hasta la
fecha. La informacion proporcionada puede derivar en el establecimiento de vias
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adicionales de recopilacion de la informacidn, la evaluacion del riesgo, la aplicacion de
gestiones para la mitigacion y el mejoramiento de programas de vigilancia.®

Debido que la intoxicacion alimentaria por Sraphylococcus, es una problematica que
persiste en el pais y es importante proveer informacion relacionada con esta enfermedad
como causa de brotes. Se propuso realizar un estudio con el objetivo de analizar el perfil del
riesgo de brotes alimentarios por Staphylococcus en Cuba.

Métodos

Se realiz6 un estudio observacional analitico, sobre los factores higiénicos y
epidemioldgicos asociados al riesgo de la intoxicacién alimentaria por Staphylococcus en
Cuba, en el Instituto Nacional de Higiene Epidemiologia y Microbiologia (INHEM),
durante el periodo de enero a noviembre de 2018.

En el perfil se analizé informacion relacionada con la combinacion de factores: peligro,
Staphylococcus coagulasa positiva y la enterotoxina como propiedad de este que provoca
un efecto nocivo para la salud, los alimentos en que se expresa el peligro y los aspectos
higiénicos y epidemioldgicos asociados a brotes.

Fuentes de informacion:

- Para la caracterizacion del peligro se obtuvo informacién de la literatura cientifica:
mediante una revision sistematica en bases de datos PubMed (Biblioteca Nacional
de Medicina, Institutos Nacionales de Salud, Estados Unidos), Literatura
Latinoamericana y del Caribe en Ciencias de la Salud (LILACS, Biblioteca Virtual
en Salud, Centro Latinoamericano y del Caribe de Informacién en Ciencias de la
Salud). Se reviso la biblioteca virtual electrénica SCIELO y Google Académico, de
articulos publicados en inglés y espafiol. Sobre brotes de enfermedad de transmisién
alimentaria en Cuba, Staphylococcus en alimentos, enterotoxina estafilocdcica,
intoxicacién alimentaria por Staphylococcus, factores higiénicos contribuyentes a
brotes.

- Se analizaron datos del registro de investigaciones en el Laboratorio de
Microbiologia Sanitaria del INHEM, sobre estudios de Staphylococcus coagulasa
positiva y enterotoxina.

- La informacion sobre los alimentos en los que se expreso el peligro y los aspectos

epidemioldgicos asociados: se obtuvo de los informes de brotes de la Direccion
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Nacional de Salud Ambiental del Ministerio de Salud Publica (DINSA-MINSAP)
en el periodo de enero de 2011 a diciembre de 2017. Se analizaron las siguientes
variables: tipo de alimento; frecuencia de brotes, expuestos y casos; poblacién
afectada por grupo de edad y lugar de ocurrencia; factores higiénicos contribuyentes

a brotes.

Los resultados se expresaron como valores de frecuencias absoluta y relativa (expresadas
en porcentajes) y se determind la tasa de incidencia de casos con respecto a los expuestos
por afo.

Se realizé la estimacion del riesgo microbioldgico mediante el programa semicuantitativo
Ross-Sumner.®® En los alimentos que representaron una mayor exposicion para los
consumidores a Staphylococcus. Se analizé la sensibilidad y severidad del peligro, la
probabilidad de exposicion al alimento, la probabilidad de que el alimento contenga la dosis
infectiva y factores de contaminacion. Para el analisis se utilizaron los datos de brotes
informados por (DINSA-MINSAP) y entrevista a personas claves: Especialista asesor en
salud, jefe del Programa Nacional de Enfermedades de Trasmision Alimentaria (DINSA-
MINSAP), a especialista del departamento de Nutricion Publica, INHEM-MINSAP. Fichas
técnicas de alimentos del Departamento de Calida y Registro Sanitario INHEM-MINSAP.
Se utiliz6 el Programa de Modelacion de Patgenos PMP 7.0, 2019,V para determinar el
tiempo que el microorganismo alcanza una concentracion de riesgo en el alimento, de
conservarse a temperatura ambiente.

Los resultados se expresaron como, probabilidad de enfermar por consumidor por dia,

prediccion del nimero total de exposicion en la poblacion de interés y rango de riesgo.

Consideraciones éticas
El estudio se enmarcé en una investigacion que fue aprobada por el Comité de Etica y el
Consejo Cientifico del INHEM. En esta investigacion no se trabajé con personas
directamente, comprometiéndose el autor a utilizar los datos solamente con fines cientificos.
Esta investigacidn se sustent6 en los principios de la ética médica. No se mencionaron las

empresas e instituciones, ni marcas comerciales, lo cual no genera conflicto de intereses.
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Resultados

Al caracterizar Staphylococcus coagulasa positiva como peligro en la ocurrencia de brotes
en la literatura revisada se encontré que, los estudios a nivel nacional se realizaron mediante
el método de enumeracidn de Staphylococcus coagulasa positiva (Staphylococcus aureus y
otras especies), utilizando el medio agar Baird Parker y la produccién de coagulasa, segun
la norma NC/ ISO 6888-1. En el analisis de datos del laboratorio de microbiologia del
INHEM, se observd que, S. aureus es la especie predominante, otras especies identificadas
fueron S. pseudintermedius, con poca frecuencia S. hyicus. Se detectaron aislamientos
resistentes y multirresistentes a los antimicrobianos y se identificaron S. aureus resistente a
la meticilina (SAMR). Mediante la técnica de reaccion en cadena de la polimerasa se
determiné en los aislamientos que fue prevalente la identificacion del gen asociado a la
enterotoxina A.

Los alimentos que con mayor frecuencia estuvieron contaminados con Staphylococcus,
fueron los dulces, cakes y productos de confiteria en el 41,5 % de los brotes, seguido por
carnes elaboradas y productos carnicos 31,1% (Tabla 1).

Tabla 1 - Brotes alimentarios por Staphylococcus segin expuestos, casos y tasa de incidencia por

afos
Aiios Brotes %% Expuestos L] Casos L] inTc;?;:i?a
2011 238 223 15272 73 2613 12,2 17.1
2012 2046 181 26293 126 231 181 06
2013 173 152 49048 236 2327 16,7 4.7
2014 134 11.8 15013 36,1 1733 12,5 2.3
2015 137 120 11720 3.6 1619 11,6 158
2016 123 10.8 20912 10,1 1 837 154 89
2017 111 a7 9748 47 1236 29 12,7
Total 1140 100.0 208 0049 100,0 13910 100,0 6.6

En cuanto al informe de brotes de la Direccién Nacional de Salud Ambiental (DINSA-
MINSAP) (Tabla 2), se reportaron 1 140 brotes a los que estuvieron expuestas 208 006
personas y 13 910 enfermaron. En el periodo se observo una disminucion en la frecuencia
de brotes y el nimero de enfermos; sin embargo, la tasa de incidencia de casos con respecto
a los expuestos fue variable disminuy6 a 4,7 y 2,3 en 2013 y 2014 respectivamente y luego

aumento en los siguientes afos.
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Tabla 2 - Alimentos asociados a brotes de intoxicacion alimentaria por Staphylococcus

| Brotes

‘ Alimentos | No | (T3

| Dulces, cake v productos de confiteria | 473 | 41,3
| Czmes elaboradas v productos camicos | 353 | 31,1
| Alimentos compuestos | 144 | 12,6
| Leche y productos lacteos | 114 | 10,0
| Pescado y productos pesqueros | 34 | 47
[ Total 10| 100

La poblacion mas afectada, correspondio6 al grupo de edades de 19 a 44 afios y los brotes
ocurrieron con mayor frecuencia en colectivos familiares, seguido de los poblacionales (Fig.
1).

Porcentaje de casos
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Fig. 1 - Porcentaje de casos por grupos de edades y poblaciones asociados a brotes con mas fecuencia.

Entre los factores contribuyentes a los brotes (Tabla 3), las causas de contaminacion mas
identificadas fueron la contaminacion cruzada con ingredientes crudos de origen animal en
el 25,7 % de los brotes y la manipulacién de alimentos por personas infectadas o portadoras

13,9 %. El factor de multiplicacién prevalente detectado en 46,1 % brotes, fue la inadecuada
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conservacion en frio o caliente. En relacién con la sobrevivencia, el insuficiente tiempo y

temperatura durante el proceso de coccidn o recalentamiento fue el més identificado.

Tabla 3 - Factores contribuyentes a brotes por Staphylococcus coagulasa positiva

Factores contribuyentes No. Opa
Factor de contaminacion

Materia prima contaminada 7 0.3

Contaminante afiadide de forma imtencional, accidental o incidental 4 04
Adicion de cantidades excesivas de sustancia toxica 3 0.3

Productos crudes contaminades con patdgencs de origen animal 117 129
Contaminacion cruzada con ingredientes crudes de origen animal 233 257
Manipulacion de alimentos por personas infectadas o portadoras 126 139
Ofras fuentes de contaminacion 62 6.3

Sin definir 93 10,3
Factor de multiplicacicn

Enfriamiento lento 27 3.0

Inadecuzda conservacion en frio o calients 418 46.1
Almarenamiento en frio por largo periodo de tismpa 35 3.0

Baja acidificacidn 12 1.3

Inzdecnada descongelacion 14 13

Envasado en condiciones de anzerobiosis/atmaosfera modificada 4 04

Otra situacion que penmita 2l crecimiento del microorzanizmo 137 151

Factor de sobrevivencia

Insuficiente tiempo v temperatura durante el proceso de coccidn o recalentamisnto 190 210
Inadecuzda acidificacion 32 i3
Insuficiente descongelacion seguida de insuficiente coccion )| 34
Otrag fallas del proceso que posibilita la sobrevivencia del microorganizme 300 33,1
Sin definir 95 10.5

2Porcentaje calculado en base al total de brotes 1 140.

Mediante el programa Ross y Sumner se obtuvieron los siguientes resultados, la
probabilidad de intoxicacion alimentaria por estafilococo a través del consumo de dulces
con crema por dia fue de aproximadamente 7 consumidores por 100 000 habitantes y la
prediccion de personas que enferman por afio en la poblacién de interés fue de 6 260, se

estimé un alto riesgo (tabla 4).
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Tabla 4 - Estimacion del riesgo de intoxicacion por Stahylococcus en dulces con crema, segun
programa de Ross y Sumner. INHEM, 2019

Estimacion del riesgo Resultados
Probabilidad de expesicion a Staphylococcus coagulana posttiva 712 % 105
afravés de dulees con crema contaminados por dia per consmmdor SeX
Prediceidn del mimero de consumidores que adquieren 676 % 10°
Staphyiscoccus coagulasa positiva por afio en la poblacion de mberés :

Fieszo estimado en el rango de 1 2 100 LE
Discusion

En el estudio de un brote alimentario por Staphylococcus, se tienen en cuenta factores
epidemiol6gicos como tipo de alimento, periodo de incubacion, entre otras; clinicos
sintomas como, nauseas, vomitos, espasmo abdominal, hipotensién y los resultados del
laboratorio en muestras de alimentos. Cuando no se dispone de analisis de laboratorio o la
bacteria no se detecta en el vehiculo alimentario sospechoso por estar presente solo la toxina,
el informe se realiza con los datos clinicos y epidemiol6gicos recogidos en las encuestas.
En los laboratorios sanitarios el andlisis se basa en la cuantificacién de Staphylococcus
coagulasa positiva, con concentraciones de riesgo de 10° UFC/g o mas, como se informa en
publicaciones nacionales.G®

En investigacion realizada en el INHEM se encuentra que, S. aureus productor de
enterotoxina A es el mas identificado en alimentos. Los aislamientos se caracterizaron con
frecuencia, por ser resistentes a los antimicrobianos y detectarse SAMR, 12 aspectos que
coincide con informes internacionales.3%

Cabe destacar que hasta el momento no hay evidencia de una correlacion entre la resistencia
a los antibidticos y la enterotoxigenicidad de Staphylococcus o de un comportamiento
diferente de SAMR respecto a los que no presentan esta caracteristica en brotes alimentarios.
Sin embargo, el papel de la resistencia a los antibioticos en la patogenicidad de S. aureus
enterotoxigénico se estudia en la actualidad, se ha observado que la colonizacién del
intestino y luego en ciertas condiciones de desbalance en la microbiota intestinal, por la
administracion de antibidtico terapia u otra causa, conduce al riesgo que SAMR pueda
prevalecer, multiplicarse, producir enterotoxinas y causar enfermedades como enterocolitis.
Otro riesgo es la contribucion a la diseminacion comunitaria de SAMR. (51617

A nivel internacional la caracterizacion del peligro se ha concentrado en la dindmica de

analisis de la poblacion bacteriana y la produccion de toxinas. En la Gltima década las
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investigaciones se encaminan a determinar la asociacion entre factores de virulencia,
elementos genéticos maéviles y la transferencia horizontal. En la evaluacion de riesgos esto
es importante para un mejor entendimiento de la relacion entre los genes asociados a la
produccion de toxina, los de virulencia y resistencia.®®)

La relacion dosis-respuesta se considera crucial en la caracterizacion del peligro. Lo que
requiere de estudios especificos en nuestro pais, que permitiria una mejor comprension en
cuanto a la variabilidad en la tasa incidencia y al predominio de casos en el grupo de 19 a
44 afos, que ademas de tener una mayor exposicion por el consumo de alimentos de riesgo,
dada la dinamica actividad social en estas edades. También se debe evaluar la alta
concentracion de toxina en los alimentos, que superd la respuesta inmune en esta poblacion en
su mayoria no sensible. Contrario a lo paleteado en la literatura revisada que, las personas mas
afectadas son las que tienen alteraciones en la inmunidad, los nifios, adultos mayores, entre
otros.”)

El conocimiento sobre los efectos de los factores criticos relacionados con los alimentos en
la multiplicacion microbiana y la tasa de crecimiento ayuda en la prevencion de
enfermedades transmitidas por los alimentos. Staphylococcus y su enterotoxina, pueden
encontrase en cualquier producto alimenticio, sin embargo, se detectan con mayor
frecuencia en las carnes y huevos, ensaladas, pasteleria, pastas con rellenos procesados,
leches y productos lacteos.:13:14)

Los alimentos mas reportados en el estudio de brotes en Cuba, fueron los dulces, cake y
productos de confiteria, entre los que predominaron los dulce con crema, estos se clasifican
como potencialmente peligrosos por la composicion a base de huevo, crema de leche,
aderezos como siropes, almibar, entre otros que se agregan al final del proceso y requieren
de control riguroso de tiempo y temperatura entre la elaboracion y el consumo para limitar
el crecimiento de agentes patdgenos o formacion de toxinas.”)

También se identificaron como causa de brotes frecuentes los productos cérnicos, la
contaminacion se considerd post-proceso, en el caso de carnes elaboradas y semielaborada
la coccion generalmente elimina Staphylococcus. En productos listos para el consumo, antes
de la comercializacion se someten al registro sanitario como parte del sistema de vigilancia
y solo se autorizan los que cumplen con las normativas de calidad e inocuidad.®® Segun
criterio de experto (DINSA-MINSAP), en la actualidad es preciso vigilar y controlar con
mayor énfasis los productores minoristas, que en los ultimos afios comercializan alimentos

a nivel local y en ocasiones sin el registro.
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El queso fresco artesanal es otro alimento considerado de riesgo en nuestro contexto, aunque
no es de amplia comercializacion. En investigacion realizada en el Centro Nacional de
Sanidad Agropecuaria, sobre calidad del producto en diferentes regiones del pais se
determina en varias muestras Staphylococcus coagulasa positivo en concentraciones
superiores a1 x 103 UFC/qg. Este tipo de queso se procesan a partir de leche cruda y la calidad
e inocuidad depende de las buenas précticas de cada productor en la elaboracion. %

La estimacion del riesgo microbioldgico se realizé para el par Staphylococcus / dulces con
crema. La severidad del peligro se consideré ligera, por la baja tasa de incidencia, la poca
frecuencia de atencién hospitalaria que requirieron los casos y no hubo fallecidos en el
periodo de estudio. La susceptibilidad de la poblacién fue general, en los informes de la
(DINSA, MINSAP) se informa que, estuvieron afectadas personas de todas las edades,
ademas, los grupos de familiares fueron en los mas reportaron brotes, seguido por lo que
ocurrieron en la comunidad e instituciones de consumo social. En otros paises la ocurrencia
de brotes por Staphylococcus en hogares también es frecuente, como en China, donde los
lugares de ocurrencia de brotes por Staphylococcus se ubicaron principalmente en escuelas
y hogares privados. En Estados Unidos, los restaurantes son el lugar mas comun, seguidos
de las instalaciones de banquetes y hogares privados.?%2?)

La exposicion por consumo de dulces con crema en nuestro pais es alta, en encuesta de gustos
y preferencia realizada en la poblacion cubana se da a conocer que, el grupo de las azucares
fue el segundo grupo de alimentos preferido y reveld un consumo desmedido.®® En entrevista
a especialista del departamento de nutricién publica (DCRS-INHEM-MINSAP), informé que
en el grupo de azucares y dulces, son de alta demanda, el cake y otros dulces con crema estan
ligados a la cultura culinaria en el pais, como postres y se consumen en la mayoria de
celebraciones y eventos sociales.

Respecto a la contaminacion y control del procesamiento cabe sefialar que, en el pais la
produccion de dulces con crema es manufacturera en su totalidad. Lo cual es importante
controlar porque la manipulacion inadecuada de los alimentos es un factor relevante en la
contaminacion por Staphylococcus, identificado en varios estudios.?” Aun cuando, se realiza
la evaluacidn de los ingredientes, el proceso de inactivacion, conservacion y almacenamientos,
durante la produccion comercial, la conservacion y manipulacion por los consumidores no es
controlada. En los estudios de brotes se informé que la contaminacion cruzada fue el factor
mas importante que vulnerd la inocuidad, lo que coincide con otras investigaciones. 314

El control de la temperatura en la conservacion de los alimentos objeto de estudio es critica, en

esta investigacion se analiz6 mediante el programa de modelacion de patdgenos.? Se
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determiné que bajo las siguientes condiciones, alimentos expuesto a 27,5 “C, con el minimo
de NaCl y sin nitrito de sodio, partiendo de una carga microbiana inicial de 3,0 x 10° UFC,
el alimentos alcanza la concentracion de riesgo 5,0 x 10° UFC en aproximadamente cuatro
horas. Se ha informados que, condiciones de almacenamiento a temperaturas ambiente
excesiva, tiempo prolongado entre la preparacion y consumo son factores importantes que
contribuyen a la multiplicacion de Staphylococcus. ("2

Mediante el analisis de programa Ross y Sumner, se estimd un riesgo alto. Es importante
sefialar que el analisis del riesgo microbiologico permite estimar la probabilidad de
enfermar. Sin embargo, siempre se deben reconocer las limitaciones y la incertidumbre del
modelo y de los datos aportados que, para este documento estuvo relacionada con
diferencias en la calidad de la informacién suministrada por las provincias, vacios de
informacidn respecto al consumo, falta de informacion que permitiera asociar aislamientos
en alimentos con los de la fuente de contaminacion. No obstante, el modelo de simulacién
posibilita una aproximacion a los niveles de riesgo, datos importantes para identificar los
factores criticos que promueven la aparicion de enfermedades transmitidas por alimentos
para generar estrategias de intervencion.

Conclusiones

El riego de brotes por intoxicacion estafilococica, estuvo relacionado fundamentalmente
con el consumo de productos de reposteria contaminados con S. aureus, con una alta carga
microbiana que ocasiond la enfermedad en personas no sensibles inmunolégicamente. Los
principales factores de pérdida de inocuidad en los alimentos fueron la contaminacion
cruzada y la inadecuada conservacion. Se estimé un alto riesgo para la poblacién, por lo que
el enfoque de la vigilancia y la prevencion se recomienda dirigir principalmente a alimentos
gue requieren una manipulacién directa y luego no se aplica un tratamiento térmico previo
antes del consumo, con gestiones de riesgo que se centren ademas, de la produccion en la
siguiente fase de la cadena alimentaria y en los consumidores que deben desempefiar un

papel mas activo en la prevencion.
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