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La preservacnon de los alimentos, alteracxon descom-’

" posicidn y contaminacién de los productos alimenticios

hasta el punto de poder producir cuadros de intoxicacio-

nes alimenticias y serios trastornos orgamcos pOor su con-

sumo, siempre ha sido tema de gran preocupacion desde -
hace mucho tiem po. .

Las préicticas preventivas a la limitacién o control de
las contaminaciones de los alimentos por fuertes pobla-
ciones microbianas, se encuentran dirigidas a la preven-

~¢ion de la trasmision de enfermedades y/o infecciones,
evitando a su vez el deterioro y descomposicion de los
productos alimenticios.

La restriccién a la proliferacion de los micro—

organismos puede ejercerse inhibiendo su. desarrollo o
destruyendolos por acciones de agentes fisicos o de pro-
-ductos quimicos, segln las limitaciones a las necesidades
que sus usos imponen.
" Acutualmente parece ser que todo el peligro de una
contaminacién con organismos patbgenos provenientes
de -los productos alimenticios a través de las personas
infectadas, sectores o contactos con elementos po'rtado-
res contammados que intervienen en la preparacibn -y
distribucién de los productos alimenticio$, s¢ basa en la
‘deteccién de dos generos de gérmenes; tos de ongen in-
testinal y los del género clostridium,

Las infecciones gastrointestinales generalmente son
causadas por organismos entéricos provenientes de eva-
cuaciones de enfermos, por contactos de las manos u

" objetos con excreciones de éstos, 0. por individuos por-
tadores de organismos mfectantes atin después de un
‘largo tiempo de su curacidon. Mds atin, pueden ser con-
siderados y de hecho, son portadores de las contamina-
ciones, personas que por algiin fendmeno de orden biol6-
gico puedan haber quedado inmunizados; es decir, sin
que los micro—organismos sean patogenos para ellos és-
tos se convierten en portadores directos de contami-
nacién.,

Muchas veces sucede que el portador ignora su con-
dicién de tal y-trasmite o contagia, a las personas que se
encuentran en contacto directo con él, ademds de' las
posibles contaminaciones que se pueden esparcir o con-
traer por accién de polvo, insectos, roedores, aves, aguas



sdegras y otras condiciones naturales, refiidas con las nor-

mas bdsicas de sanidad. )
Este grupo de gérmenes, cuenta con los géneros mds |

importantes de la Bacteriologia, Escherichia, Aerobacter,

Proteus, Providencia, Arizona Bathesdad Kiebsiella,
Hafnia y un nimero de micro—organismos que atin lle-
van el denominativo comutn de ““paracolon”,

El género Salmonella y Shigella, pertenecen a un gru-
po muy amplio de gérmenes, por una serie de caracteris-
ticas morfoldgicas, antigénicas y b10qu11mcas semejantes
reunidos en la familia “enterobacteriacea” y que se en-
cuentran normalmente en el tracto intestinal humano y
animal,

De todo este conjunto de gérmenes, actualmente el
que interesa para los controles sanitarios de pescado, es
la contaminacién que pudiera conllevar el grupo Sal-
monella y Shigella; responsables de cuadros de infeccio-
nes gastrointestinales y septicemias, tanto en el hombre
como en los animales, conocidos clinicamente como Sal-
‘monellosis y Shlgeliosm -

Las Salmonellas son organismos Gram negativos- de
forma- cocobacilar, generalmente moéviles de 0.4 2 0.7
micras de grosor por 1 a 3 micras de.longitud, con fla
gelos peritricos.- Dentro de este género se reunen un gran
nitmero de formas toxigénicas tanto para el hombre co-
mo para los animales, que pueden diferenciarse entre si-y
de otras bactetias, por medio de.ciertas reacciones y téc-
nicas usuales de Laboratorio. v

Este género se encuentra 1ntegrado por mis de 1 000
especies conocidas con antigenos rigurosamente especi-
ficos de sutiles siferencias y cuyos representantes causan-
tes de fuertes infecciones epidémicas, son la S. typhosa o
Fiebre Tifoidea, la S. paratyphi B., o Schottmuelleriy la
paratyphi C. 0 S. hirschfeld, que producen los sindromes
de fiebres paratificas o paraufoxdeas que tienen la pro-

piedad de formar anticuerpos como en 10s animales y un
niimero no menos numeroso de gérmenes causantes de
cuadros gastroentéricos, en ambos, producidos por agen-
tes etiologicos como S. typmmunum S, cholerasuis, S.
oranienburg, S. montevideo, S. newport, S. enteritidis, S.
wichita, S. Anatum, S. typhlsuls S.sendai, etc. . .

. Los miembros del género Salmdnella son organismos-

poseedores de una rica y compleja estructura antigénica
que se encuentran localizados en los grupos antigénicos:
Antigeno “0” Somdtico, “H” Flagelar, “K” Capsular y
“V1” Superficial. -

- Las Salmonellas se dividen en grandes grupos segin
sus principales antigenos somdticos y éstos a su vez se
sub-—dividen en especxes segun los tipos antlgemcos de

+ sus flagelos.
* El antigeno “0”, sométlco es una sustancia de natu-’

raleza fosfolnp1doglu¢1do proteica, estable y termoresis-
tente de gran importancia para la eleboracion de vacu-
nas. El Antigeno “H” es de naturaleza proteica, termo-
labial, precipitable por el alcohol y el antigeno superfi-
cial “VI” descubierto por-A. Félix y RM. Pitt en 1934,
¢s. de una naturaleza fosfohpldaglumdo-—pohpehdo que
tienen papel importante en la virulencia. Estos antigenos
parecen idénticos por los andlisis anngemcos pero exis-

‘ten_diferencias sitiles reconocibles por accion de bacte-'

ridfagos (Craigie 1942).

Para lograr 1a clasificacion de este grupo, existid al :

priricipio gran confusion, hasta que se adopté (1930) el
esquema taxomico de F. Kauffmann y P.B. White, mo-

dificado - posteriormente por R.R. Edwards y WH.

Ewing, para la clasificacion serologica de las Salmonellas.
Las Salmonellosis es una infeccion que produce enfer-
medades en el hombre, aves, maniferos y reptiles, cuyos
sintomas varian desde una enteritis hasta Septicemias
répidamente mortales, por sus potentes endotoxinas.

Este género fué descrito por Salmén y Sti en 1885,

siendo la S.typhi, descubierta por Eberth y luego. la
S.cholerasuis por Salmén, los- pnmeros miembros’ cons-
tituyentes de este grupo.

La S. typhosa es el micro—organismo que ataca espe
cificamente al hombre al igual que la S, paratyphi A, la

S. paratyphx B. y la S.. paratyphi C., en.cambio otro’

grupo de. gérmenes salmonelldsicos se encuentran infec-

tando de alpreferencna a los animales y- alganos de ellos.

también’ al hombre, como por e;emplo 1a S. dublin, que

" infecta al caballo la S. abortosuis que infecta a los ovi-

nos, la S. cholerasuis que infecta a‘los porcinos, la S.
typhimurium que.infecta a los roedores y 1a S. enteriditis

‘que produce el cuadro conocido en el hombre, como

cuadro especifico de “Intoxicaciones Ahmentlclas por
la liberacién de endotoxinas de los organismos que cre-

‘cen en el conducto intestinal, después de haber sido in-

geridos con el producto contaminado. La intoxicacién
alimenticia es la manifestacion clinica mds frecuente pro-
ducida por las Salmonellas y la enterms Como un segun-
do tipo clinico de infeccion. '

Las especies tepresentantes de este genero poseen una
compleja y rica estructura antlgemca ‘

Dentro del grupo'de gérmenes patogenos enténcos,

tenemos el otro representante que es el género Shigella;

Micro--organismos que son cocobacilos Gram negativos,
asporogenos, aerobios, inmdviles, conocidos comunmen-

‘te como bacilos causantes de la desinteria, gue no pue-

den diferenciarse morfoldgicamente “entre si ni de las
Salmonellas, pero que se-les clasifican por su compor-

tamiento en los cultivos bacteriologicos de los laborato-
.rios y su: constitucion antigénica; detectables por sus re-

acciones bioquimicas y seroldgicas reconocibles.

El término Shigellosis constituye un cuadrd ¢linico
especial definido, cuyas caracteristicas més saltantes son:
fuertes diarreas, depos;cxones acuosas continuas con san-
gre, mucus e mﬂamacxon intestinal, que pueden ser cau-
sados por varias especies representantes de este género
como S. paradysenteria, Sennei, dysenteria, ambigua,
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alkalescens, madampensis, ‘ceylonensis, dispar.

Sin embargo, vuelvo a repetir, que la S. dysentérica,
paradysentenca y enteritidis son los gérmenes tipicos
‘mis frecuentes y responsables de las graves infecciones
Shigellasicas, en razon de una poderosa exotdxina espe-
‘cifica de gran actividad y de algunas cepas de S. que
producen una exot6xina ademis de su endotoxma ha-
bitual.

En 1888 en Alemania, se present6 un cuadro de in-
toxicacién alimenticia ala:mante pOr consumir carne
. contaminada y- Gartner fue quien aislé al gérmen; la
Shigella enteritidis, causante del sindrome gastrointes-
tinal ya mencionado.

El género Shigella, en general es un género menos
complejo desde el punto de vista antigénico y menos
numeroso que el género Salmonella, designado con ese
nombre, en honor a su descubridor K. Shiga en 1898,
catalogados como causantes de fuertes cuadros desinté-
ricos en }a contaminacion de alimentos, por segregacion
de una exotdxina muy activa.

La Shigella constituye un grupo especial que posee
caracteres bioquimicos, patologlcos y de cultivo seme-
jantes, relacionados entre si antigénicamente, y clasifi-
cados en 4 grupos importantes por su comportamiento
frente a los carbohidratos, lactosa, manitol y maltosa en:
Grupo A. S. Shiga, Grupo B. S. flexneri; Grupo C. S.
Boydy y Grupo D. S, Sonnei. :

" Posteriormente, otro investigador como Kruse, aisld
de un cuadro 1nfecc1oso en casos frecuentes de desin-
teria en Alemania, el bacilo Shigella dysenteria, siguien-
do luego a este descubrimiento, la incorporacion de un
nimero mayor de gérmenes Shigellésicos, como son la S.
sonnie, la S. paradysenterias —newcastle, S. madempen-
sis, 8. ambigua, como las mas comunes y que puede ser

‘diferenciable por diagnésticos serologicos de aglutina.

cién con antisueros polivalentes y reacciones bioqui-
micos caracteristicas del grupo.

Todos los gérmenes entéricos poseen como caracteris-
tica com0n un alto grado de adaptabilidad y resistencia;
asi, pueden vivir en agua corriente de mar y de hielo por
meses y en las ropas y utensilios contaminados por sema-
nas. Mds ain, podemos decir como un comentario apar-
te; que los gérmenes en general poseen un grado de acon-

dicionamiénto y resistencia insospechables y se les puede

encontrar ain en situaciones menos sefialadas..

Si la contaminacién ambiental es un problema que
cada vez ocupa mayor atencién de los expertos y enten-
didos, los océanos estan comprendidos.en ella y nuestras

areas de abastecimiento de pescado no son excepcién a-

ld"influencia de contaminacidn, que también.debemos it
teniendo en cuenta. - ‘

Sin embargo, es interesante anotar que hasta el mo-
mento, en.lo que a contaminacidn de pescado se refiere,

no se, 'ha asignado ninguna’ atencidén a la presencia de-
otros organismos, fuera de los cldsicos géneros de Sal- -
monella y Shigella, como sen los organismos coliformes’

o colibacilos en especial los del género Escherichis coli,

que_parece habernos olvidado completamente de él, el
cual es un indicador de contaminacidn indeseable de los
alimentos, puesto que son gérmenes de procedencia y
origen fecal humano y animal, conceptos que determinan
en todas las normas internacionales de controles de cali—

dad, la pauta o indice elemental del grado de calidad sa—

nitario de los productos.
omo correlaciéon de la unportancla que tienén los

'organismos coliformes, en especial el E. coli, como ele-
mentos contaminadores de alimentos en general vamos a
mencionar que, en el 110 Congreso Peruano de Ingenie-

ros Quimicos, del Colegio de Ingenieros Quimicos del
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Perd, en.la Ponencia de Moro M., Director del Instituto
Vetermano de Investigaciones Tropicales y de Altura:

*“Aspectos. microbiolégicos de la Harina de Pescado y su
importancia en la Salud”; dice que un numero de 95
muestras examinadas todas contenian en porcentajes, va—

riables contaminaciones bacterjanas.
"En un récuento de micro—organismos entencos de

tipo Coli, cita el siguiente cuadro:

" NO de bacterias Coliformes N© de alo

-Muestras .
10 1,000 18 18.9
1,000 - 10,000 12 12,6
10,000 100,000 10 10.5
100,000 1'000,000 2 2.1

O sea que de 95 muestras, 42 fueron contaminadas .
con gérmenes de origen intestin al, es decir que cerca del
500/o de las muestras eran portadoras de este grupo de
gérmenes entéricos.’



Y en otro cuadro, en el que presenta un nimero de
124 muestras examinadas, el porcentaje mds alto de gé-
nero aislado, daba el género Escherichis coli, con un
330/0 y luego le sigue en importancia, desde mi punto
de vista y sumamente significativo el Género Stephy-
lococcus con 18.59/0. _

En este sentido, creo oportuno que debemos recordar
este aspecto en los controles de los productos de la pes-
ca, frescos o manufacturados es decir, secos—salados,
ahumados, pastas y harinas de pescado como indicadores

de contaminaciones de este tipo, para normar y remosar -

nuestro concepto y criterio, en relacién con el grado de
contaminacién por E. Coli que si bien es cierto, éste es
considerado como gérmen normal de la flora intestinal,
indcuo, no es menor cierto, aparte de su significacion
que constituye su hallazgo en los productos, que estu-

dios recientes han revelado un grupo de gérmenes de .

género Escherichi como “Coli enteropatogenos” 6
“Serotipos” virulentos antigénicamente diferenciales,
responsables de graves infecciones gastrointestinales, tan
peligrosos como las infecciones mismas por Salmonella 6

Shigella. o

Kauffman-divide las diversas cepas de E. Coli, segin
sus oglutindgenos “O” somdticos.

Dentro de los estudios de 110 grupos, se utilizaron 25
para andlisis antigénicos. Los antigenos flajelares eran
monofisicos y se emplearon para su clasificacion suero
preparado de 21 antigeno H. Cerca del 700/o de las
cepas recién aisladas, eran inaglutinables con suero anti
O, por la presencia de un antigeno A Capsular o los
antigenos de superficie L o B, y el antigeno L se parece
al antigeno V, presente en algunas Salmonellas, por lo
tanto sumamente toxigenico. v

El antigeno gamma descrito por Stamps J. Stone
(1944) en cepas de E. Coli recién aisladas eran mas ter-
mostables que el antigeno Hy menos resistentes al calor
que el antigeno O.

Barnes y Wright (1935) y I. Lovell (1937), encontra-
ron que 70 cepas de un nimero de 110 cepas de E. Coli
capsuladas, fueron responsables de numerosos cuadros
gastroentéricos en animales bovinos. : :

Esto es en si un ejemplo significativo del poder pato-
geno de ciertos tipos de E. Coli, al que se le debe dar
mayor atencibn.

La flora microbiana del intestino del hombre y de los
animales estd conformada por un conjunto de micro—
organismos, representados por millones de bacilos Gram
—negativos, entre otros no esporulados, que se les puede
encontrar en el suelo, pastos, agua, vegetales y alimentos
contaminados; su conocimiento y estudio es obligatorio
en los estudios microbioldgicos no tan sélo porque algu-
nos géneros y especies desempefian un rol importante en
la patogenia entérica humana y animal sino porque es
base fundamental que debe regir los criterios anliticos de
sanidad publica en esta clase de alimentos, provenientes
del pescado.

El grupo es diferenciable por sus reacciones bioquimi-
cas y propiedades seroldgicas. Fermentan sin excepcién
la glucosa con formacion de dcido y en forma variable de
gas. : - _

Los miembros de las enterobacterias presentan -una
estructura antigénica definida, somitica, flagelar, capsu-
lar y algunas veces con un antigeno especial conocido
como “V”, presente en la Salmonella typhosa, en las S.
paratificas B. C. y en algunas cepas de “Serotipo” de
Escherichia coli, descritas por Kauffman en 1941.

Desde 1950 se han iniciado estudios encaminados a
revelar cepas de Escherichia coli, dotadas de gran poder
negrosante, hemosilante y tdxicas para el hombre y los
animales; en especial, en las infecciones gastro—entéricas
de infantes y adultos descritos por Kauffman y Ewing,
clasificados en numerosos “Serotipos”. Estos “Sero-
tipos™ han permitido obtener sueros de titulos altos, me-
diante pruebas de aglutinacién con sueros purificados
frente a antigenos de E. Coli de colonias recientemente
aisladas, de los medios de cultivo Mac—Conkey, Levine
(E.M.B.) o agares altamente enriquecidos, en este sentido
la serologia ha dado importante avance en lo que a diag-
noéstico de infecciones entéricas se refieren, en base a la
preparacion de sueros polivalentes de los. “Serotipos”
reunidos por Edwards y Ewing, en dos grandes grupos A
y sueros B, en base a la constitucion de- sus antigenos .
A.B.L.y el antiguo flagelar “H”, -

El grupo de gérmenes enterobacteriaceas ampliamente
estudiado por gran niimero de investigadores como
Stuart, Edwards, Castellani, Chalmers, Ewing, Kauffman
y Wright, producen tal variedad de reacciones bioquimi-
cas, que nos hace pensar que el antecesor hipotético de
la familia debe haber contado con un sistema completo
de enzimas, para capacitar a los representantes de la fa-
milia 2 un comportamiento bioquimico tan variado y
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especial; y pareciera que continuaran aln su constante
estado de evolucion.

Estos gérmenes son aislados; cultivados e identifica-
dos por los procedimientos, medios de cultivo y técnicas
usuales para gérmenes del grupo intestinal; esto quiere
decir, que se emplean medios bacterlologxcos de enrique-
cimientos adecuados, liquidos y s6lidos; éstos Gltimos en
tubos, frascos o placas con medios de cultivos enrique-
cidos, medios diferenciales, medios inhibidores y medios
selectivos mas conocidos.

También debiérase tener en cuenta en los futuros cri-

terios de controles, a micro—organismos colibacilares del
"Género Arizona, que se encuentran formando un grupo
de gérmenes fermentadores de lactosa, y que tiene una
intima relacién antigénica con las salmonellas y por ende
no menos pligrosas que éstas, en las infecciones gastro-
- intestinal o enteritis agudas humanas, 6 en brotes de
intoxicaciones alimenticias (Edwards y Col. 1947
Atkinson, 1945). En los -andlisis antigénico del grupo

Arizona, se clasificaron estos gennenes en 19 grupos

somdticos y 55 tipos.

Otro de los gérmenes que generalmente no se toman
en cuenta, en las apreciaciones bacteriologicas de los pro-
ductos transformados de la pesca y que sin embargo, en
otras partes del Mundo (California, U.S.A.) la mayor in-
cidencia del brote de alimentos intoxicados, son causa-
«dos por un grupo sumamente importante, son los gér-
menes del género Stafilococo, clasificados como causan-
tes directos de los cuadros mds comunes de intoxicacio-
nes y de enteritis agudas en humanos y animales.

Los micro—organismos clasificados como Estafilo-
cocos fueron descubiertos e identificados por Fasteur en
1880 y Ogston en 1881, y Rosenbach en 1884, sent6 los
conocimientos basicos de este Grupo.

. Los Estafilococos son esferas tipicas agrupadas en ra-
cimos irregulares, cuyo didmetro promedio es de 0.8
micras. Son aerobios o anaercbios facultativos, inmoviles
que no forman cdpsulas ni esporas, algunas dotadas de
alto poder hemolisantes.

Estos géneros tienen la caracteristica de presentar un
pigmento caracteristico, clasificado como Lipécromo,
soluble en alcohol, éter, cloroformo, como es el caso de
Estafilococo aureus.

La Estafilococos aureus patdégenos producen una en-
zima “‘coagulosa” que tiene la propiedad de coagular ¢l
plasma de la sangre humana o de conejo, oxalatado o
citratada, con el cultivo de caldo, del Estafilococo y lue-
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go se I€ incuba, 370C. los Estatilococos qué dan reaccion
positiva a la coagulosa, forman un codgulo dentro de un
lapso de dos horas. .

Los Estafilococos, son mlCIObIOS naturales de los or-
ganismos animales, que se les encuentra ampliamente di-
seminados, produciendo diferentes procesos supurativos,
hasta septicemias mortales. Como gérmen saprofito se le
puede aislar de la piel, las mucosas nasales, bucal e intes-
tinal, asi como en el aire, agua y materiales de desper-
dicios. .

Dentro del grupo de bacterias no esporuladas, son las
de mayor resistencia. Conservan su vitalidad ain en con-
diciones adversas de sequedad y refrigeracion por meses.
Su gran capacidad de variabilidad y resistencia ha deter-

" minado que se encuentren hasta razas de cocos poto-

genos penicilinoresistentes.

Aun cuando existen diferentes técnicas para clasificar
las diferentes razas de Estafilicocos patdgenos, como son
las reacciones de glutinacion y pruebas de precipitacion,
pruebas de fijacion de complemento, de absorcién de
aglutinas y tipo especifico de bacteriofagos para distin-
guir los sub—grupos de variedades patogenas, la experien-
cia prictica y rdpida para determinar las razas virulentas
de estos micro—organismos es la prueba de la produccion
de coagulosa a la'que nos hemos referido al principio;
pues hasta la fecha no se han encontrado organismos
‘microbianos que produzca esta misma propiedad.

De los productos metabdlicos de los Estafilococos

_aureus patobgenos antigénicamente diferentes perfecta-

mente clasificados, como la Alfa hemolisina que produ-,
cen la lisis de los eritrocitos de diferentes animales de
laboratorio; se han descubierto otras hemolisinas como
sustancias toxicas metabdlicas, ellas son la gammalisina,
la delta lisina y la leucodicina.

"Segun “Zinsser”, en 1928 en Bundaberg, en Australia,
en una vacuna antidiftérica contaminada con Stafilococo
aureus, 12 a 27 nifios inyectados con esta mezcla de
gérmenes, murieron de intoxicacién aguda en menos de
24 horas,

Este hecho estimul6 el interés por el estudio de las
exotoxinas de los estafilococos, de varios investigadores
como Parker (1924) Burnet (1930) Dolman (1932)
Burky (1933) Bloir (1939), demostrando que estos mi-
crobios producen cantidades considerables de potentes
toxinas.

La toxina gastroentérica puede encontrirsela sola o
estar asociada con otras.

Pero para los efectos de nuestro interés como gérmen
de gran importancia en la patogenia y en particular en las
toxemias o envenenamiento por alimentos, debemos de-
cir que el elemento toxico lo constituye una sustancia
metabodlica que segrega el gérmen, denominada “Ente-
rotoxina”, descubierta por Barber 1941, Jordédn 1930,
Dolman y Wilson 1936, que da lugar al sindrome de

.intoxicacién aguda en el hombre, la misma que se pro-

duce dentro del producto in vitro y que tiene la capaci-

.dad de resistir el hervido del agua hasta por 30 minutos.

Las sustancias alimenticias cuando permanecen.a tem-
peraturas de habitacién producen toxinas en cantidades
sufientes para producir intoxicaciones alimenticias. el
periodo de incubacién es corto, de 2 a 6 horas. La es-
tructura antigénica de esta toxina fué descrita. por

_Julianelle y Wieghard en 1935.

Los sintomas de esta intoxicacion se presenta después
de 3 a 6 horas de haber ingerido la toxina en producto
contaminado y cuyas manifestaciones mas frecuentes
son nauseas, cefaleas, vomitos, diarreas, postracion segui-
da de una recuperacion después de las 24 horas.



Otro de los casos de las intoxicaciones alimenticias,
igualmente peligrosas son las causadas por los gérmenes
Anaerobjos, esporulados del género Clostridium, en es-
pecial los produmdos por el Clostridum Botulinus y
Clostridum Perfringes.

Estos son bacilos mévilos Gram—Positivos Anae-
robios, esporulados que se presentan aislados en parejas
o en cadenas cortas, miden entre 0.6 2 0.8 micras de
grosor por 4 a 6 micras de longitud. Tienen la particula-
ridad de presentar esporas ovoideas y subterminales, alta-
mente resistentes.

Algunos los clasifican como CL. Botulinus y CL. Para-
bolulinum. Ambos gérmenes producen potentes toxinas
que comprenden 5 tipos antigénicos diferentes:
AB.CD.E. (Meyer 1929) neutralibles por sus anti—
toxinas de tipo especifico, y las razas de los bacilos se
clasifican segun el tipo de toxina gue producen. Los més
comunes en las intoxicanciones alimenticias son los tipos
Ay B, en los casos de enterotoxemias entre Jos animales
los tipos C. D. y E. El organismo responsable de este tipo
de intoxicacion alimenticia fue primero observado por
Van Ekmengen en 1896.

Las toxinas botulinicas que intoxican al hombre, son
globulinas de peso molecular elevado, entre 900,000 y.
600,000 que son los-venenos mds efectivos, que se co-
nocen que provocan la pardlisis del sisterna muscular y
nervioso y que en un 509/o son de necesidad mortal,
cuando los casos no son atendidos a tiempo. -

El tipo de intoxicacién botulinica a diferencia de las
intoxicaciones por Salmonellas, es una toxemia causada
por una exotoxina que prdduce el gérmen dentro del
producto, es decir no invivo y que al ser ingerido por las
personas o animales que consumen un producto conta-
minado, acusan el cuadro caracteristico de intoxicacion
botulinica.

Los esporos del género Clostridum son mds que resis-
tentes, soportan el hervido del agua por varias horas y
conservan su viabilidad y vitalidad para lograr desarro-
llarse mds tarde, en los preductos alimenticios mal con-
servados o en condiciones favorables para su crecimiento
y propagacion.

Segin Esty y Myers (1922) la resistencia al calor de
los esporos de CL. botulinus a tiempo y temperaturas
diferentes son como sigue:

4 min,  1209C (2489F)
10 1150C. (2390F )
32 110°C. (2300F ) -
100 105°C. (221°F )
330 ”  100°C. (2120F )

Y la destruccion de la toxina botulinica por accidn

- del calor, varia entre 30 minutos a 79.49C. (1759F )y 8
minutos a 800C. (1769F.)) segin los trabajos de

Bengston Schoenholz y Myer, y Seddon, Dack. (1956)

“Si bien es cierto, que la mayor incidencia de intoxica-
ciones alimenticias de ese tipo se dan generalmente en
productos enlatados, o en conservas o en aquellos que
por condiciones .Suigéneris, propician condiciones de
anaerobiosis para su proliferacion, podria constituirse

+como peligrosos cuando son alimentos balanceados parala
alimentacion del ganado y aves, se consumen productos
que contengan formas vegetatlvas o proliferativas de es-
tos mlcro—orgamsmos que hayan elaborado sus vene-
nos.

Con este proposito, no creo que seria ocioso transcn-
bir algunos considerandos que son temas de interés que
‘muy bien podrian tenerse en cuenta para el personal
manipuleador de alimentos y que son considerados en ¢l

' “Proyecto de Codigo de Pricticas de Higiene para los

productos cérnicos- elaborados”, en el sub—titulo: Re-

" quisitos Higiénicos de las Operaciones, en el inciso 4. a)

“Ninguna persona de una enfermedad de la piel, en al-

guna parte de ld cabeza, cuello, brazos & manos, deberd
trabajar en la preparacion, elaboracmn mampulac:lon )
transporte de carne o productos cdmicos, ni en ninguna
dependencia donde se prepare, elabore manipule o
transporte carne o productos cirnicos. Tales personas en
tales condiciones deberd presentarse inmediatamente al
Director.

b) El Director tomaré las medidas pertinentes para ase-
gurarse de que a ninguna persona que se sepa que padece
una enfernedad capaz de transmitirse por los alimentos
sea portadora de los micro—organismos causantes de esas
enfermedades o presente heridas, ilagas o cualquier otra
afeccion, se les permita trabajar en ninguna-seccion de
una fabrica, en una tarea en la que sea posible conta-
minar la carne o los productos cdrnicos con organismos
patégenos.

¢) Ninguna fibrica alguna, en la preparacion, elabora”
cion, manipulacion o transporte de carne, hasta que la
herida o lesion se haya tratado o vendado de modo que
no se pueda derramar sangre en la carne o productos
crnicos. '
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