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RESUMEN

OBJETIVO. Conocer | 0s agentes bacterianos masfrecuentes
que contaminan los alimentos callgjeros en el estado de
Tabasco México.

MATERIAL Y METODOS. Estudio observacional,
descriptivoy retrospectivo del total de andlisis procesados
(10334) durante €l periodo 2003 en €l Laboratorio de Salud
Publica de Tabasco.

RESULTADOS. 9% de los alimentos analizados tuvo
Mesofilicos aerobios, siendo lostacosde pollo, el repolloy
el arroz guisado |los alimentos mayormente contaminados.
El 14% presentd contaminacién por Vibrio cholerae, y los
alimentos princi pal mente contaminados fueron las mojarras
crudas, el pescado crudo y €l repollo crudo. El grupo de
coliformes fecales estuvo presente en los alimentos en el
35% de los casos que incluyeron los quesos de hebra
(Oaxaca), salsa a la mexicana, repollo con cilantro. Con
respecto aloshongos, el 17% delosalimentos sel eccionados
que lo presentaron fueron los quesos, seguido del pastel y
bebida de “pozol”. De manera semejante las levaduras
aungue estas con un porcentaje del 66%. La Salmonella
practicamente estuvo ausente, 0.44%. Los Staphylococcus
aureus en 11.28% permanecieron como contaminantes de
los alimentos.

Palabras claves: Muestras de alimento, contaminacion
de alimentos.

SUMMARY

OBJETIVE. To know the most frequent bacterial agentsthat
contaminatethefoods at the streetsin the state of Tabasco..

MATERIAL AND METHODS. It was carried out an
observational, descriptive and retrospective study of the
total of processed analysis(10334) during the period 2003in
the Laboratorio de Salud Publica de Tabasco.

RESULTS: 9% of thefoodsanalyzed had aerobesmesophilics,
being the chicken tacos, the cabbage and the cooked rice
themostly polluted foods. The 14% presented contamination
for Vibro cholerae, and the mainly polluted food were the
raw mojarras, the raw fish and the raw cabbage. The group
of fecal coliforms was present in the foods in 35% of the
cases that included the strand cheeses (Oaxaca), mexican
sauce, cabbage with cilantro. Regarding to the mushrooms,
the 17% of the selected foods that presented it were the
cheeses, followed by the cake and «pozol» drink. Inasimilar
way the yeasts although, these with a 66%. Practically the
Salmonella was absent, in a 0.44%. The Staphylococcus
aureusin 11.28% remained as pollutants of the foods.
Keywords: foods samples, food contamination.

INTRODUCCION

Las enfermedades diarreicas en el estado, son transmitidas
principalmente por alimentos, siendo en su mayoria detipo
infeccioso, aunque también las hay de origen quimico como
las intoxicaciones. La incidencia de estas enfermedades,
sigue constituyendo uno delos problemas de salud publica
mas extendidos en el mundo contemporaneo y permanecen
como una de las causas principales de morbilidad, que
ocupan el segundo lugar entre las enfermedades
transmisibles de notificacion obligatoria.t

Del total de 154,687 casos nuevos de diarreas acumul ados
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hasta la semana 53 del 20032, el 32.4% de las diarreas fue
causado por amibiasisintestinal y giardiasisy €l resto, 67.6%
fue causado por virus y bacterias. De éstas Ultimas las
bacterias, nos ocuparemos en €l presente trabajo. Entrelos
alimentos involucrados resaltan los pescados frescos-
refrigerados y congelados, debido a que estos productos
en su origen estan sometidos a una contaminacién
microbiolégicay quimica, entre otras.

B colera es una infeccidn intestinal aguda causada por €l
Vibrio cholerae O1y 0139, que se transmite al hombre por
la ingesta de agua y alimentos contaminados por este
microorganismo. Laenfermedad se presentaen personasde
cualquier edad y se caracteriza por diarrea abundante y
vomito que puede llegar ala deshidratacion, la cual puede
evolucionar hastael chogue hipovolémicoy causar lamuerte.
En México en ladécadapasadahubo unimpacto importante
en la salud, teniendo la epidemia de coélera el siguiente
desarrollo. (Cuadro 1)

CUADRO 1. Evolucién del coleraen México

TASA DE LETALIDAD
ARNO |cAasos MORBlLlDADxFEg;'FS:‘T?\'/EA&:’S POR
100,000 HBS CIENTO

1991 | 2690 3.2 17 0.04
1992 | 8162 9.4 28 1.2
1993 | 11,091 12.5 26 1.8
1994 | 4075 4.5 21 1.4
1995 | 16,430 17.9 14 05
1096 | 1088 1.2 14 0.5
1997 | 2,356 25 28 0.9
1998 71 0.07 15 o

Fuente: DGE-SSA-1999.

El cdleraesunaenfermedad prevenibley controlableatravés
de acciones que incluyen la adecuada vigilancia
epidemiolégica, el diagnostico oportuno y la adecuada
atencion médica, la vigilancia del saneamiento ambiental y
el fomento para la salud; estas acciones son realizadas
conjuntamente por |os sectores publico, social y privado.
Los pescados en conserva, debido a que estos productos
en su origen estan sometidos a una contaminacion
microbiolégicay quimicaentreotrasy queaunado alaforma
de consumo generan enfermedades para el consumidor.3

Las enfermedades causadas por aimentos contaminados
son uno de los problemas de salud més extendidos en el
pais. En el afio 2003 en Tabasco se reportaron poca mas de
500 casos provocados por el consumo de alimentos
contaminados*56 (Cuadro 2)

El control sanitario en la preparacion de alimentos que se

ofrrecen en establecimientosfijos, esel conjunto deacciones
deorientacion, educacion, muestreo y verificacion que deben
efectuarse con €l finde contribuir alaproteccion delasalud
del consumidor, mediante el establecimiento de las
disposiciones sanitarias que se deben cumplir tanto en la
preparacion de alimentos, como en el personal y los
establecimientos, en los puntos criticos presentes durante
Su proceso; que permitan reducir aquellos factores que
influyen durante su preparacion en la transmision de
enfermedades por alimentos’.

CUADRO 2. Limite M&ximo.6”

BACTERIA LIMITE
Organismos coliformes totales (UFC/g) 100
Staphylococcus aureus (UFC/g) 1000
Hongosy levaduras (UFC/g) 500
Samonellaen25g Ausente
Vibrio cholerag* en50 g Ausente
Listeriamonocytogenes** en 25 g Ausente

Alimentos potencial mente peligrosos, aquellos que enrazén
de su composicién o sus caracteristicas fisicas, quimicas o
biologicas pueden favorecer el crecimiento de
microorganismos y la formacién de sus toxinas, por lo que
representan un riesgo para la salud humana. Requieren
condiciones especiales de conservacién, almacenamiento,
transporte, preparaciony servicio; éstos son: productos de
lapesca, lacteos, carney sus productosy huevo entre otros.

Alimentos preparados, |os que se someten a un
procedi miento mecani co como picado, mezclado entre otros;
fisico-quimico como calor himedo o seco, de fritura,
enfriamiento o congelacion para su consumo.

Los mohosy levaduras estan ampliamente distribuidos en
la naturaleza y se pueden encontrar formando parte de la
floranormal de un alimento, o0 como agentes contaminantes
y en los equipos preparados (lavados) inadecuadamente,
provocando el deterioro fisicoquimico de éstos, debido ala
utilizacion en su metabolismo de |los carbohidratos, &cidos
organicos, proteinasy lipidosoriginando mal olor, alterando
el sabor y el color en la superficie de los productos
contaminados. Ademas, los mohos y levaduras pueden
sintetizar metabolitos toxicos termoresistentes, capaces de
soportar algunas sustancias quimicas, asi como lairradiacion
y presentan capacidad paraalterar sustratos desfavorabl es,
permitiendo el crecimiento de bacterias patégenas.

Esdegranimportanciacuantificar losmohosy levadurasen
los alimentos, puesto que a establecer la cuenta de estos
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microorganismos, permite su utilizacién como un indicador
de précticas sanitariasinadecuadas durante laproducciony
el almacenamiento de los productos, asi como el uso de
materia primainadecuada.®

Los miembros del género Salmonella han sido muy
estudiados como patdgenos cuando se encuentran presentes
enlosalimentos. El control de éste microorganismo depende
tanto por parte de las autoridades sanitarias, como en las
plantas procesadoras de alimentos. Ademas, su
identificacion estriba en cierta medida del método analitico
utilizado para su deteccion.

Este microorganismo fue inicialmente identificado en
muestras clinicasy |os métodos empl eados para estos casos
se adaptaron posteriormente parasu deteccion en alimentos.
Las modificaciones alos métodos consideraron dos aspectos
principales, € primero esel debilitamiento o dafio alascélulas
bacterianas presentes en un alimento, debido al proceso a
que esta sujeto (por ejemplo: tratamiento térmico, secado,
entre otros.) y segundo, la variabilidad inherente a la
naturaleza del producto bajo estudio.

Para diversos alimentos existen diferentes protocol os para €l
aislamiento de Salmonella, todos ellos son esencialmente
similares en principio y emplean las etapas de
preenriguecimiento, enriqueci miento selectivo, aisamiento en
medios de cultivos selectivos y diferenciales, identificacién
bioquimica y confirmacion serolégica de los
microorgani smos®

El crecimiento de Staphyl ococcus aur eusen alimentostiene
gran importancia por tratarse de un microorganismo capaz
deproducir unapoderosaenterotoxinaqueal ingerirse causa
intoxicaciones alimentarias.

Entrelasrazones paradeterminar el Staphyl ococcusaureus
en alimentos estan: confirmar la presencia de este
microorganismo como agente causal de una enfermedad de
origen alimentario. Determinar si un alimento o ingrediente
esfuentepotencial deeste microorganismo enterotoxigénico.
Demostrar la contaminacién postproceso la cual es

CUADRO 3. Limites méximos.(*?
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usualmente debida a contacto humano o con superficies
inadecuadamente sanitizadas.

Los alimentos sujetos a contaminacion postproceso con
ti pos enterat oxi géni cos desStaphylococcus aureus
representan un riesgo por la ausencia de flora competitiva
que normalmente restringe el crecimiento de éste y la
produccién de enterotoxinas.

Estetipo dealimento sevuelven méas peligroso, si ademases
sujetos a un inadecuado manejo o es mantenido a
temperaturas de conservacion i napropiada.

Los alimentos perecederos tales como: carnes crudas y
procesadas, ensal adas, productos de pasteleriay productos
de leche, son los mas cominmente asociados con
intoxicacion estafilocdccica.l® Cuadros 3y 4. Segln la
Organizacion Mundial de la Salud, las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) son unade las principales
causas de enfermedad entre la poblacién mundial, éstas
contemplan tanto a las provocadas por la contaminacion
microbianadelosalimentos, que por reglageneral cursande
maneraaguda, como lasalteracionesalasalud, producto de
laingesti6n constante de ciertos contaminantes.

El nimero de afectados por la ingestién de contaminantes
de maneracronicano estacuantificado. Seconsideraquela
mejor maneradereducir lasETA eslaprevencién, entrecuyas
medidas se encuentra la expedicion de normas asi como la
vigilancia de su cumplimiento.!

OBJETIVO

Con el propésito de conocer los agentes contaminantes de
|os alimentos asociados con més frecuenciaaenfermedades
gastrointestinales, el Laboratorio de Salud Publicarealizé la
revisiéon microbiana para mostrar la calidad bacteriol 6gica
de los alimentos procedentes de |os diecisiete municipios
(jurisdicciones) de Tabasco durante el afio 2003, utilizando
para su analisis, lo dispuesto en las Normas Oficiales
Mexicanas en lamateria.

CARNICOSEN PUNTO DE VENTA: PRODUCTOS CARNICOS
Curados Troceadosy curados

ESPECIFHICACIONES. Madurados Cocidos Crudos M adurados

(Limite méximo)

Mesofilicos aerobios UFC/g 600,000 —_—

Coliformesfecales NMP/g £3 £3 £3

Salmonella spp en 25 g muestra Ausente Ausente Ausente Ausente

Staphylococcus aureus UFC/g £1000 £1000 £1000 £1000
SALUD EN TABASCO Voal. 10, No. 1-2, Enero-Abril, Mayo-Agosto, 2004 223




ARTICULO ORIGINAL

CUADRO 4. Limites méximos.(*2

CARNICOSEN PLANTA: PRODUCTOS CARNICOS
Curados Troceadosy curados

ESPECIFICACIONES. Madurados Cocidos Crudos Madurados

(Limite méximo)

Mesofilicos aerobios UFC/g — 100,000 _— E—

ColiformesfecalesNMP/g £3 £3 e £3

Salmonella spp en 25 g muestra Ausente Ausente Ausente Ausente

Staphylococcus aureus UFC/g £100 £100 £100 £100
MATERIAL Y METODOS RESULTADOS

La Secretaria de Salud de Tabasco cuenta con el programa
de control microbiolégico de aimentos, donde se realizo la
distribucién (jurisdiccional) del nimero de muestras que se
debieron procesar y del tipo de las mismas, através de un
cronograma estatal; en el afio 2003, se recibieron y se
procesaron 3,519 muestras alasqueselespracticaron 10,334
andlisis distribuidos de lamanera siguiente: (Cuadro 5)

L os Mesofilicos aerobios como contaminantes de los
alimentosy posibles causantes de enfermedad intestinal por
jurisdiccion, (usados frecuentemente como indicadores de
contaminacién de los alimentos). (Cuadro 6)

CUADRO 6. Distribucién de muestras por jurisdiccion, presencia
de mesofilicos aerobios y probabilidad.

CUADRO 5. Andlisis de las muestras de alimentos. TOTAL |MESOFILICOS
JURISDICCION AEROBIOS | PROBABILIDAD
ANALISS TOTALES MUESTRAS | >150,000
UFClg

MESOFILICOS AREROBIOS 3503 BALANCAN 187 15 8%
COLIFORMESTOTALES 1855 CARDENAS 377 36 10%
COLIFORMES FECALES 566 CENTLA 193 30 16%
HONGOS 286 CENTRC 1034 100 10%
LEVADURAS 241 COMALCALCO 269 50 19%
SALMONELA 2502 CUNDUACAN 88 14 16%
VIBRIO 1115 E.ZAPATA 87 3 3%
STAPHYLOCOCUSAUREUS 266 HUIMANGUILLO 299 15 5%
TOTAL 10334 TALAPA 77 8 10%
Fuente: Depto de control microbioldgico, LESP Tabasco, 2003. JALPADEMDZ 77 6 8%
JONUTA 117 8 %
Posteriormente se hizo un estudio retrospectivo de todos MACUSPANA 246 12 5%
los registros de alimentos procesados en el departamento NACAJUCA 69 3 4%
de Control Microbiolgico del Laboratorio de Salud Publica PARAISC 153 14 9%
de Tabasco. Se realizaron tablas de datos y gréaficas de los TACOTALPA 90 7 8%
resultados, donde se puntualizé la frecuenciay la TEAPA 82 5 6%
probabilidad de acuerdo al tipo (muestra) estudio. Se TENOSIQUE 58 [ 9%
compararon todos los alimentos con las Normas Oficiales TOTAL 3503 331 9%

Mexicanas, que paracadatipo delosmismos, existeun limite
maximo permitido y los que se anotan son aquellos que
estuvieron por arriba de estos.

Fuente: Depto de control microbioldgico, 3503 muestras, LESP de
Tabasco, 2003. mebs
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El cuadro 5 de distribucion destaca la Jurisdiccion de
Comalcal co, seguidade Cunduacany Centla. Lo que se puede
apreciar objetivamenteenlagréfica 1.

GRAFICA 1. Mesofilicos aerobios en muestras de alimentos por
jurisdiccion 2003.

1200 7 r 120
1034

1000 ==3TOTAL

MUESTRAS
800

—0—MESOFILI-COS
AEROBIOS

600 >150,000 UFC/g @

400

NUMERO DE MUESTRAS
MUESTRAS CON >150 000 UFC/g

JEAL N AT -aor e e aa),
IR GES 3 SES S P

Fuente: Depto de control microbiol6gico, 3503 muestras, LSP de
Tabasco, 2003.

Si bien escierto que e municipio de Centro tienemasandalisis
practicados y positivos a Mesofilicos aerobios, su
proporcion varia o se presenta diferente.

L os alimentos que mas frecuentemente presentaron niveles
superiores a 150,000 UFC/g de colonias, es decir que
estuvieron por arriba de lo esperado, y que podrian causar
enfermedad, se presentaron en el siguiente orden: el repollo
con cilantro picado, salsa mexicana, horchata con leche,
entre otros. (Gréfica 2)

GRAFICA 2. Principales alimentos contami nados con mosofilicos
aerobios.
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Fuente: Depto de control microbiol6gico, L SP de Tabasco, 2003.

Unade las prioridades del estado sin dudalo constituye la
busguedadel VibriocholeraeOly 0139, aunqueeste tltimo
queesel mas patdgeno, no seaislé enlosmediosdecultivo.
Sin embargo, su distribucion por jurisdiccion y proporcién
fue (ver cuadro 7).
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CUADRQO 7. Distribucion de muestras por jurisdiccion, presencia
devibrio cholerae No. 1y probabilidad.

TOTAL VIBRIO

JURISDICCION |\ iearras lcHoL. No o1 [PROBABILIDAD
BALANCAN 61 6 0.0984
CARDENAS 267 15 0.0562
CENTLA 24 13 0.5417
CENTRO 206 37 0.1796
COMALCALCO 98 18 0.1837
CUNDUACAN 30 6 0.2000
E. ZAPATA 19 0 0.0000
HUIMANGUILLO 133 12 0.0902
JALAPA 13 3 0.2308
JALPA DE MDZ. 15 12 0.8000
JONUTA 40 6 0.1500
MACUSPANA 81 10 0.1235
NACAJUCA 12 4 0.3333
PARAISO 45 12 0.2667
TACOTALPA 17 1 0.0588
TEAPA 26 2 0.0769
TENOSIQUE 28 0.0000

TOTAL 1115 157 0.1408

Fuente: Depto de control microbiologico, 1115 muestras, LESP de
Tabasco, 2003. mebs

destacandose su presencia como contaminante en las
jurisdicciones de Jalpa de Méndez, Centla, Nacgjuca y
Paraiso. (Gréfica3)

GRAFICA 3. Casosy probabilidad devibrio cholerae por jurisdiccion
2003.
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Fuente: Depto de control microbiolégico de alimentos, andlisis de
1115 muestras, LESP de Tabasco 2003.

Al graficar por frecuenciay por jurisdiccién se apreciaron
las localidades que presentaron mas alimentos
contaminados con Vibrio cholerae NO O1, como se
muestraen lagréfica 4.
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GRAFICA 4. Distribucion de muestras por jurisdicciony presencia
de vibrio cholerae 2003.
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Fuente: Depto de control microbiolégico, andlisis de 1115 muestras,
LESP de Tabasco 2003.

Dentro de los alimentos contaminados con el Vibrio,
tenemos a los que se mangjan en estado natural como se
aprecialagréficab.

GRAFICA 5. Principales alimentos con coleraNo. 1, LESP 2003.
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Fuente: Depto de control microbiolégico de alimentos, andlisis de
1115 muestras, LESP de Tabasco 2003.

L os pescados crudos de diversas variedades segln se
muestra en la grafica como la mojarra carpa, latilapiay €
robalo, son los principales portadores, seguido del repollo
con cilantro entre otros alimentos.

Un grupo de bacterias que estan en particular en lasexcretas
humanasy dealgunosseresvivossonloscoliformesfecales.
Si estos se recuperan (cultivan) de los alimentos en cierta
cantidad mayor alo dispuesto enlaNormaOficial Mexicana
para los alimentos preparados, se infiere son causantes
directos de enfermedad. (Tabla8)

TABLA 8. Distribucion de muestras por jurisdiccion, presenciade
coliformes fecales y probabilidad.

toTaL | COLIFORMES
JURISDICCION | =0 | FECALES > | PROBABILIDAD
400 UFC/g

BALANCAN 28 8 0.2857
CARDENAS 79 a1 0.5190
CENTLA 26 12 0.4615
CENTRO 179 55 0.3073
COMALCALCO 36 14 0.3889
CUNDUACAN 33 13 0.3939
E. ZAPATA 11 1 0.0909
HUIMANGUILLO 25 12 0.4800
JALAPA 8 3 0.3750
JALPA DE MDZ. 8 1 0.1250
JONUTA 9 0 0.0000
MACUSPANA 32 10 0.3125
NACAJUCA 14 4 0.2857
PARAISO 32 12 0.3750
TACOTALPA 16 5 0.3125
TEAPA 23 7 0.3043
TENOSIQUE 7 4 0.5714

TOTAL 566 202 0.3569

Fuente: Depto de control microbiolégico, 566 muestras, LESP de
Tabasco, 2003. meps

Loscoliformesfecal eslos encontramos como contaminantes
delosalimentos masfrecuentemente enlosprovenientesde
las Jurisdicciones de Tenosique, Cérdenas, Huimanguillo,
Centlay Cunduacan, durante el periodo deandisis. (Gréfica6)

GRAFICA 6. Alimentos contaminados con coliformes fecales.
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Fuente: Depto de control microbiolégico, 556 muestras, LESP
Tabasco, 2003.

El lugar que masenvié productosfue el municipio de Centro,
por tener mayor nimero de comercios establecidos que
participaron en el muestreo, sin embargo, como se observa
en la gréfica 7, las jurisdicciones con probabilidad de
contaminacién cercana a 0.5, hace pensar que la
contaminacién de los alimentos pudo haber existido antes
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del dltimo manejo de los mismos.

GRAFICA 7. Coliformes fecales en alimentos cocidos y crudos,
fuerade norma, LSP 2003.
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Un exceso, se considera como indicador de contaminacion
de los alimentos. Como se muestra en la tabla 9, de 286
muestras, fuera de norma estuvieron 48, es decir el 17%,
cuya distribucién principal fue en las jurisdicciones de
Cardenas, Comalcalco y Macuspana.

TABLA 9. Distribucién de muestras por jurisdiccion, contaminacion
por hongos.

204
7 S HONGOS > Probabi-
o T JURISDICCION | MUESTRAS | 0 UFClg % | i
o]
» BALANCAN 33 7 21% | 0.15
S oii& & &é@@ fg@;}?" @“yy f& CARDENAS 11 4 36% | 0.08
& & \df& s @s‘fg & \g f Ofgp CENTLA 33 2 6% | 0.04
Na &Qy «& &éy 0,
d;s;g CENTRO 60 8 13% | 0.17
& & COMALCALCO 18 6 33% | 0.13
CUNDUACAN 4 0 0% -
Fuente: Depto de control microbioldgico, 556 muestras, LSP E. ZAPATA 1 0 0% -
Tabasco. HUIMANGUILLO 36 7 19% | 0.15
JALAPA 12 2 17% | 0.04
Las iurisdicei i £ poblaci | JALPA DE MDZ. 3 0 0% -
as jurisdicciones que tienen més poblacion son las que TONUTA 6 o 0 -
enviaron mayor nimero de muestras y también resultaron NMACUSPANA 13 2 31% | 0.08
con mayor nimero de muestras con coliformesfecales, fuera NACAJUCA 6 1 17% | 0.02
del limite maximo que establecen la normas oficiales PARAISO 7 1 14% | 0.02
mexicanas, para cada tipo de aimento. Asf, los dimentos ~ [TACOTALPA 5 1 20% | 0.02
que més frecuentemente estuvieron contaminados fueron ~ [TEAPA 10 2 20% | 004
losquesos, de estos, lostipo hebra(Oaxaca), frescoy crema, TENOSIQUE 18 3 17% ] 006
i : : TOTAL 286 48 17% | 1.00
seguido de la salsa mexicana, repollo con cilantro, tacos de

cerdo y horchata con leche.

L oshongosconstantesenlosquesosy | acteos, responsables
de la fermentacion de los mismos y sus derivados, son en
ocasiones considerados como contaminantes en la medida
gue causan cambiosen los sabores, coloraciény olor delos
alimentos. (Gréfica 8)

GRAFICA 8. Contaminacion por hongos en alimentos por
jurisdiccion, LESP 2003.
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Fuente: Depto de control microbiolégico, 286 muestras de hongos,
L ESP Tabasco, 2003.

Los alimentos que mas presentan contaminaciéon con
levaduras fueron los quesos de tipo inespecifico,
posteriormente el tipo fresco, seguido de los de hebra
(Oaxaca), e “pozal”, latortillaentre otros. (Grafica 9)

GRAFICA 9. Contaminacion por hongos en alimentos.

48 MUESTRAS > 500 UFC/g

s P
f{}f y{fﬁﬁﬁfﬁf@*&ff
‘z‘é& ) &&

@

Fuente: Depto de control microbiol dgico, 286 muestras de hongos,
LESP Tabasco, 2003.

Fuente: Depto de control microbiol dgico, 286 muestras de hongos,
LESP Tabasco, 2003.
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Las levaduras al igual que los hongos participan en la
descomposicién de los alimentos lacteos y productos del
maiz como pozol y seencuentran presentesen losalimentos
en mayor medidaqueloshongos, al igual que el anterior, un
exceso se considera como indicador de contaminacion.
(Grefica10)

GRAFICA 10. Distribucién de alimentos contaminados por
levadurasyy el total solicitado por Jurisdiccién 2003.
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Fuente: Depto de control microbioldgico, 249 muestras, LSP
Tabasco, 2003.

[

Los municipios que mas presentaron levaduras en sus
productos son Balancan, Centro y Emiliano Zapata, esto
corresponde alosmunicipiosdondeseindustrializalaleche;
sin embargo, al realizar la probabilidad con respecto al total
de muestras analizadas, se encuentran entre los primeros

L os alimentos que mas fueron seleccionados para muestra
se encuentran los | acteos y sus derivados, (ver graficall),
observamos que los quesos fueron los que mayor
contaminacion por levaduras tuvieron entre otros.

GRAFICA 11. Contaminacion por levaduras de los alimentos 2003.
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Lapresenciade Salmonella en los alimentos es y ha sido
preocupacién de la Secretaria de Salud, por 1o que en €l
periodo 2003 se tomaron 2503 muestras para tal fin,
encontrando 11 positivas. (Tabla11)

TABLA 11. Distribuciéon de muestras por jurisdiccion,
contaminacion por Salmonella.

treslugares. (Ver tabla 10) JURISDICCION | MUESTRAS gif;%“&ﬁ fE %
o S BALANCAN 550
TABLA 10. Distribucion de muestras por jurisdiccion, CARDENAS ig; g éggojz
contaminacion por levaduras. CENTLA T3 3 3.03%
CENTRO v
JURISDICCION TOTAL >500 % 812 1 D.Ag%
LEVADURAS UEC/gr : COMALCALCQO 188 0 0.00%
BALANCAN 30 25 16% CUNDUACAN 73 0 0.00%
CARDENAS 11 10 6% E. ZAPATA 63 0 0.00%
CENTLA 14 5 3%
CENTRO 59 28 18% 163 0
COMALCALCO m " — HUIMANGUILLO 0.00%
CUNDUACAN 5 3 2% JALAPA 60 0 0.00%
E. ZAPATA 0 0 0% 49 0
HUIMANGUILLO 45 25 16% JALPA DE MDZ. 0.00%
JALAPA 8 5 3% JONUTA 74 0 0.00%
33@3’?? MDZ. 111 1% 22;0 MACUSPANA 156 0 0.00%
0
MACUSPANA 12 9 6% NACAJUCA 54 0 0.00%
NACAJUCA 5 5 3% PARAISO 123 0 0.00%
PARAISO 3 2 1% TACOTALPA 79 0 0.00%
TACOTALPA 5 4 3% TEAPA 82 0 0.00%
TEAPA 10 5 3% TENOSIQUE 52 0 0.00%
TENOSIQUE 12 10 6% TOTAL 2502 11 0.44%
TOTAL 249 158 63% -

Fuente: Depto de control microbiolégico, 249 muestras, LSP
Tabasco, 2003.

Fuente: Depto de control microbiolégico, 286 muestras de hongos,
LESP Tabasco, 2003.
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Los municipios afectados en orden decreciente fueron:
Centla, Centro y Balancéan, permaneciendo libre el resto de
los municipios en laentidad. (Gréfica12)

GRAFICA 12. Alimentos contaminados por Salmenella 2003.
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Fuente: Depto de control microbiolégico, 2502 muestras, LESP
2003.

Los alimentos que mas participaron en este grupo y que
estuvieron contaminados fueron los carni cos crudos, como
se apreciaen lagréfical3.

GRAFICA 13. Alimentos con Salmenella, 2003.
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Fuente: Depto de control microbiolégico, 2502 muestras, LESP
Tabasco, 2003.

Otro grupo no menos importante de contaminacion de los
alimentos es por Staphylococcus aureus, que en el estado
se distribuy6 de la siguiente manera: (ver tabla 12)

De un total de 266 muestras 30 resultaron con mas de 1000
UFC/g es decir capaces de causar directamente infeccion
intestinal debido asu poderosatoxina. Siendo losmunicipios
de Centro, Huimanguillo, Balancan, Tenosiquey Centla, los
de mayor incidenciaen el muestreo. (Grafica 14)

ARTICULO ORIGINAL

TABLA 12. Distribucion de muestras por Jurisdiccion,
contaminacion por Staphilococcus aureus.

STAPHYLO-
coccus
JURISDICCION MUESTRAS |, REUS 51000 %
UFC/g

BALANCAN 27 3 10.00%
CARDENAS 13 1 3.33%
CENTLA 26 4 13.33%
CENTRO 63 4 13.33%
COMALCALCO 22 2 6.67%
CUNDUACAN 5 1 3.33%
E. ZAPATA 0 0 0.00%
HUIMANGUILLO 32 4 13.33%
JALAPA 4 0 0.00%
JALPA DE MDZ. 3 0 0.00%
JONUTA 11 2 6.67%
MACUSPANA 18 1 3.33%
NACAJUCA 6 2 6.67%
PARAISO 1 0 0.00%
TACOTALPA 4 1 3.33%
TEAPA 8 1 3.33%
TENOSIQUE 23 4 13.33%

TOTAL 266 30 11.28%

Fuente: Depto de control microbioldgico, LESP Tabasco, 2003.

GRAFICA 14. Muestras de alimentos contaminados por  Staphy-
lococcus Aureus, por Jurisdiccién, 2003.
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Fuente: Depto de control microbiolégico, LESP Tabasco, 2003.

L os alimentos que mas presentaron contaminacién por
estafilococos fueron los | acteos. (Gréfica 15)
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GRAFICA 15. Alimentos contaminados con Staphylococcus
Aureus.
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Fuente: Depto de control microbiolégico, LESP Tabasco, 2003.

DISCUSION

El nimero de muestras analizadas durante el periodo 2003,
proceden de una asignacién selectiva de muestras y
dependi6 de un programa estatal de la Secretaria de Salud.
En el presente estudio, los resultados obtenidos son
orientadoresy nos permiten las siguientes comparacionesy
cuestionamientos:

Al mencionar en el boletin epidemioldgico de la semana 53
de 2003, se presentaron el estado 1,208 casos de Fiebre
Tifoideay 5,240 casos de paratifoideay otras salmonelosis,
lo que contrasta con nuestro estudio ya que de las 2502
muestras alimentos analizados sol o setuvieron 11 positivas
a Salmonella. Enotrosestudiosdelaliteratura, laSalmonella
estd como contaminante principal enlas carnes procesadas,
al igual que se obtuvo en nuestro estudio lo mencionado
Vello Pérez Luis3

Lo anterior, orienta a dos reflexiones, por parte del
Laboratorio de Salud Piblica arevisar la sensibilidad de la
técnica, y por parte del departamento de Epidemiologia,
reforzar loscriterios diagnésticos de caso, utilizados por los
meédicos en el estado.

Desde hace poco mas de unadécadaqueel Vibriocholerae
nuevamente esta entre la poblacion, residiendo en nuestras
aguas blancas,* negrasy delosalimentosque secontaminan
deorigen, o bien, se adquiere al procesar |os alimentos por
su manejo inadecuado. Siendo lavariedad Vibrio cholerae
NO O1 la variedad identificada en la muestra de alimentos
procesados.

El diagndstico de diarreas por €l efecto del consumo de
alimentos contaminados con €l Vibrio cholerae NO O1,y
queen nuestro estudio se encontré que de cada 2 alimentos
crudos uno es positivo, no cuenta con una estadistica

especifica en unidades medicas, y se lleva junto con
infecciones intestinales por otros organismos y las mal
definidas (CIE 10) como causa diagnéstica, y por ende se
dificultacomparar suincidenciacon laliteraturadisponible.

Loscoliformesfecalesestuvieron presentesen |os alimentos
analizados con una frecuencia del 35.6%, es decir, que
bacterias como la Escherichia coli entre otras bacterias,
pudo estar presente en esos alimentos de maneraregular. Y
a igual quelasdiarreaspor €l célera, no cuentan con registro
especifico.

Al analizar loslécteos, el Vibrio choleraeen nuestro estudio
se presentd mas frecuentemente en el queso, semejante a
|os estudios de Cristébal Delgado Ruth (2002 Pert).1

Las levaduras y los hongos estan como contaminantes de
los alimentos, que ademas de causar cambios en el sabor y
calidad (su uso es como indicador de contaminacion de los
alimentos), también se han relacionado que la ingesta de
estos puede causar enfermedadesdiarreicas, quedificilmente
sediferencian delasbacterianasy se diagnostican poco por
el clinico, y pueden durar periodos prolongados como la
enfermedad de Cron’s (colitis ulcerativa), el Esprue o la
enfermedad Intestinal Inflamatoria Crénica.é Otrosaimentos
que son contaminados con levaduras especialmente la
Céandida albicansson las bebidas ligeras con los jugos de
frutas, refrescosy leche condensada, ademéasdelamiel, que
son las responsables de patol ogias adistanciadel intestino
y que puede ser la puerta de entrada a los alimentos
contaminados. Sin dudadentro de este grupo se encuentras
|os aspergilos que se desarrollan facilmente en las semillas
almacenadas por periodos prolongados y que al consumo
son asociadas directamente con problemas de neoplasias
hepaticas.

L a contaminacion por Staphyl ococcus aur eusgeneralmente
esasociadaael procesamiento o manipulacién dealimentos
en los puntos de empaque y en venta, principal mente
aguellos de amplio consumo entrela poblacion, en especial
queso y pasteles. También el proceso de elaboracion del
queso, su distribucion, almacenamiento y transporte en
malas condiciones de refrigeracién, se asociaron como
factores de riesgo en varios brotes.

Lapresenciade Staphylococcus aureus se estudiapoco en
los productos como las carnes de bovino, el puerco y €l
pollo, ya que segln la Universidad Chonju, Republica de
Corea estos también son trasmisores de infecciones al
humano.t’

En el caso delos pastel es se demostré quelacremapastelera
a temperatura ambiente es un excelente medio de cultivo
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para este germen?®, lo que contrasta con nuestro estudio
que presenta en primer lugar €l queso de hebra (Oaxaca),
longani za, etc; estando | os pastel es por fueradelosprimeros
diez alimentos contaminados con Staphyl ococcus aureus.

CONCLUSION

En el presente estudio se muestra de forma descriptiva el
resultado de analizar las muestras de alimentos (10334)
durante €l periodo 2003 en el Laboratorio de Salud Publica
de Tabasco. Se obtuvieron los siguientes resultados: el 9%
tuvo mesofilicos aerobios, siendo los tacos de pollo, €l
repollo y el arroz guisado los alimentos mayormente
contaminados. El 14% present6 contaminacion por Vibrio
cholerae No O1, y los alimentos principalmente
contaminadosfueron las mojarras crudas, el pescado crudo
y €l repollo crudo. El grupo de coliformes fecales estuvo
presenteen el 35% delos casos queincluyeron losalimentos
queso de hebra (Oaxaca), salsa a la mexicana, repollo con
cilantro. Con respecto aloshongos el 17% delos alimentos
seleccionados|o presentarony en orden defrecuenciafueron
los quesos en primer lugar, seguido del pastel y labebidade
“pozol”. De manera semejante a los hongos se observé la
contaminacion por levaduras, aunque estas con una
frecuencia del 66% en los alimentos muestreados. La
Salmonella préacticamente estuvo ausente como
contaminantedelosalimentos, con unafrecuenciadel 0.44%.
Los Staphylococcus aureus permanecieron como
contaminantes de los alimentos en 11.28%.

La contaminacion de los alimentos continuara siendo una
preocupacion de la Secretaria de Salud de Tabasco.

Del presente estudio se desprende que intensificar las
medi das hi giénicas en procesamiento delosalimentos podria
ser laclave paradisminuir su contaminacion.
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