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RESUMEN
Se describe un brote de gastroenteritis
de origen alimentario por Clostridium
perfringens lipo A en un comedor
institucional de Buenos Aires, Argentina. El
menu consistio en ensaladas de papas
con carne de cubitos (Salpicon) vy
ensalada de frutas. De las 53 personas
en riesgo  encuenstadas  27(51'%)
desarrollaron la  enfermedad. Los
porcentajes de los signos y sintomas
fueron: colicos abdominales (85%), diarrea
(85%), nauseas (35%), 13:30 h (rango 03:00-
20:30 h) y la mediana de duracion de los
sintomas 03:00h. La prueba de Chi® (p <
0.001) mostro una franca asociacion con el
consumo de las ensaladas de papas con
carne (salpicon). El recueto de C.
perfringens en un trozode carne (2,5-
3,0kg)del mismolote,fue3.4 xIOHJFC/g.
El principal factor determinante del brote
fue el enfriamiento inadecuado de los
cortes luego de la coccion incompleta,
circunstancia que permitio la activacion
de las esporas del agente y la posterior
1,- Centra Panamcricano de Zoonosis,
HPV/OPS/OMS, Casilla3092, Correo Central
1000, Buenos Aires, Argentina.
2.- Centro de Estudios y Control de
Contaminantes (CESCCO). Tegucigalpa,
Honduras.
3.- Facultad de Farmacia y Bioqui'mjca, U.B.A.
4.- Instituto Nacional de Laboratorios dc Salud,
La Paz, Bolivia.

Multiplicacion. Es probable tambien, que
algunas celulas vegetativas de C.
perfringens hayan sobrcvivido a la coccion
incompleta. Tanto la coccion como el
onfriamientosonpuntoscriticosquedeben
vigilarse. Se recomienda 1) usar cortes
pequenos de carno (2,5 kg o menores) para
lograr una coccion completa y facilitar ol
enfriamiento. 2) enfriar rapidamente los
cortes de carne. 3) evitar, enloposible.
Preparar los alimentos un dia 0 mas antes
del consumo. 4) mantener en O&ptimas
condiciones de fundonamiento e higiene
los equipos culinarios, y evitar sobrecargar
los regrigeradores.

Palabrasclaves: Alimentos brote
gastroenteritis, Clostridium perfringens.

INTRODUCCION

El Clostridium porfringens tipo A es uno
de los microorganismos anaerobios que con
mayor f recuencia produce enfermedades
transmitidas por los alimentos (1). La
enfermedad se produce como consecuencia
de la ingestion de un numero elevado (10°
0 mayor/g) de celulas vegetativas (1,2,3 ).
Las fuentes del microorganismos son la
came bovina, de avesy sus derivados. El
agente, un baston anaerobio esporulado
Gram positivo, es ubicuo y tiene como
principal roservorio las heces animates, el
suelo y los sedimentos marines.

Las temperaturas optimas de



Desarrollo entre 15 a 20 y 50 oC (4).
Estudios experimentales en carne
picada autoclavada establecieron un
tiempo de generacion dc 8,8 minutos a 41
oC (5).

La coccion normal de los alimentos es
suficiente para destruir las celulas
vegetativas pero no las esporas. Estas
son activadas por el " shock " termico,
germinan y las celulas semultiplican si el
enfriamientodelalimen to o el mantenimiento
en caliente es inadecuado (6).

La enterotoxina, liberada por las celulas
vegetativas cuando esporulan en el
intestino delgado, es la responsable del
sindrome. Raramente el micro-organismo
esporula y libera toxina en el alimento. El
sitiodeaccionprimariodela toxina essobre la
membrana con ribete en cepillo de las
celulas epiteliales intestinales (3). La
enfermedad es moderada y se resuelve sin
tratamiento en 24 horas. En este trabajo se
describe un brotc provocado por el
consumo de un alimento comun,
ensalada de papas con carne y otros
ingredientes (salpicon), que formo parte
del menu ofrecido en un comedor
institucional. El objetivo pricipal fue
determinar  las  circunstancias  que
contribuyeron en el surgimiento del brote,
el alimento involucrado, el agente y los
signos y sintomas de la enfermedad.

MATERIALES Y METODOS
El brote

El 18 de octubre de 1990, en un comedor
institucional de Buenos Aires Argentina,
sesirviounmenucompuesto por ensalada de
papas con came en cubitos (Fig. 1) y
ensaladadefrutas. Otros alimentos
disponibles, ademas del menu, fueron
ensalada de zanahorias y/o remolachas
y sandwiches de jamon y queso. Al dia
siguiente, comenzaron a presentarse varios
casos de gastroenteritis entre los
comensales.

Investigacién epidemiologias

Frente a la sospecha de un brote de origen
alimentario se inicio inmediatamente, una
encuesta a 53 personas en riesgo. Se uso
un cuestionario donde se registro nombres,
alimentos consumidos, signos y sintomas,
horas de aparicion y duration (2).

Se difinio un " caso " como toda persona que
asistio al comedor y presento colicos y/o
diarrea. Se utilizo la

Prueba do Chi' para determinar la

asociacion ontre los alimentos y la
enfermedad (7).

Preparacion del alimento

El 19 de octubre se hizo una visita al
comedor con el proposito de rcscatar
sobrantes del aimuerzo 'y obtener
informacion sobre la preparacion del menu.
Analisis microbiologicos del alimento

La muestra, obtenida y analizada el 19 de
octubre, estuvo constituida por un trozo
entero de carne cocida (cortecuadrada)de
aproximadamente2,5a3,0kgcuya coccion
se realizo conjuntamente con 4 trozos de
peso similar el 17 de octubre. Esos 4 trozos
fueron los que, cortados en cubitos, se
agregaron a la ensalada de papas. La
muestra se sometio a los siguientes analisis:
a) coloracion de Grande improntas de la
superficiedel trozo de carney extendidos del
jugo interior, efectuados con hisopos
esteriles y b) recuento presuntivo de C.
perfringens a una portion tomada en forma
est6ril, del interior del trozo.

Se sometieron a analisis, por medio de
procedimientos normalizados, 25 g de
muestra. Para el recuento se utilizo el
metodo 2 propuesto por ICMSFy el agarde
triptosa sulfito cicloserina sin yema de huevo
(SFP, Difco) (8). Cinco colonias presuntivas
de C. perfringens se caracterizaron
bioquimicamente por medio de la
fermentation de la lactosa, la hidrolisis dela
gelatina, la reduction del nitratro, la
confirmation de inmovilidad y la puesta en
evidencia de la alfa toxina (fosfolipasa c)
con suero C welchii tipo A (wellcome) (8).

RESULTADOS
INVESTIGACION EPIDEMIOLOGICAS

De las 53 personas en riesgo 27(51%)
desarrollaron un sindrome gastroenterico.
Los porcentajes de los sintomas fueron:
colicos abdominales 85%, diarrea 85%,
nauseas 35%, vomitos 11%, y fiebre 4%
(cua-dro 1). La mediana delperiodode
latencia fue 13:00 horas con un rango de
03: 00-20: 30 horas. Todos los entermos
presentaron sintomas luego del servicio de
almuerzo ( Fig. 2 ). La mediana de duracion
de los sintomas fue de 03:00 horas.
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Cuadro 1. Gastroenteritis asociada al

consumo de

Ensalada de papas con came. Frecuencias

de signos y sintomas
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La ensalada de papas con carne mostro la mayor

diferencia (64%) entre las dos tasas de ataque ;

(64%) para el grupo de comensales que consumio y
enfermo y (0% ) para cl quc tambien enfermo pero no

consumio (cuadro 2 ). La pruebade Chi* (p 0.001)

mostro una franca asociacion con el consumo de

ensaladas de papas con carne.

Fig. 2. Hora de prcsentacion de signos y sintomas
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Cuadro 2. Gastroenteritis asociada al
consumo de

Ensalada de papas con carne. Tasa de ataque
por un tipo de alimento.
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Fig. 1.- Diagrama de flujo de preparacién de ensalada de

papas con carne,

Signos y Sintomas Mimeros de casos %

Colicos abdominales 23 85
Marrea 23 85
Jauseas 10 }
fomitos 3 11
Tebre 1 4

Jumero de casod: 27

lervonas en riespo: 53



La mediana del periodo dc latencia (13:00 h ),
el rango (03:00-20:30 h), los sintomas
predominantcs y el menu permitieron
orientar la busqueda hacia agcntes
microbianos causales de gastroenteritis. Se
formulo la hipotesis de que el agente
implicado podria ser C. perfringens tipo A.

Preparacion del Alimento

El 17 de octubre, alrededor de las 13:30 h, so
pusieron a hervir, en una olla de 20x40 cm
(alto por ancho ), 5 trozos de came de
aproximadamente 2,5-3,0 kgcada uno (Fig.
1). A las 15:30 se dio por concluida la coccion y
los trozos se colocaron en una bandeja a la
temperatura de la cocina hasta las 16:00
horas. En ese mometo los trozos -aun
presuntamente calientes- se colocaron en un
refrigerador familiar cuya puerta no cerraba
bien. Ese mismo dia sc pelaron las papas y
zanahorias y se conscrvaron en un
recipienteconagua,a la temperatura del
ambientede la cocina, hasta el dia siguiente.

El 18 de octubre a las 08:00 h se cortaron
las papas y zanahoriasy, doinmediato, se
colocaron acocinar con agua. La carne se
retiro del refrigerador a las 09:00 h y se corto
en cubitos. Alrededor de las 10:30 h se
mezclo la carne con las papas y zanahorias, y
se agrego to ma te y lechuga cortados,
previamontelavados. Por ultimo, a las 11:30
h se adiciono el contenido de 7 latas de
arvejas (220g cada una ) y se condimento
con accite, vinagre, sal y mayonesa
comercial.

Analisis microbiologicos

Los rcsultados revelaron la presencia de
bastones Gran positivos en ambos
extendidos y 3,2xI0 4 UCFKF/ g de C.
perfringens en la muestra de carne analizada.
Al tomar la muestra se puso de manifiesto la
coccion incompleta de la carne revelada por
la presencia de jugos rosados.

DISCUSION

El brote se presento por la combination de
varios facto res. El principal fue el
enfriamiento inadecuado que recibieron los
cortes luego de la coccion incompleta y que
permitio la germinaeion de las esporas de
C. perfringens y la multiplicacion poslerior del
agenle; es posible.tambicn que algunas
celulas vegetativas hayan sobrevivido a la
coccion. Este microorganismo
Generalmente se encuentran en la carne
cruda y Ucga a esta por via endogena o
exogena, durante el proceso de facna.

C. perfringens fue hallado, despues del
sacrificio, en niveles de 1 6 menos por 100
g, en la profundidad del tejido muscular y
usualmente en la forma vegetativa.Este
numero puede aumentar hasta 1 6 mas por
10 g si los animales se sacrifican en estado de
fatiga. La con taminacion superficial puede
alcanzarlos mismos nilveles y se compone,
asimismo, de formas vegetativas
predominantemente. El| recuertto de
esporas es usualmente 1/10g; estos
aumentan muy poco con la comcrcializacion
de las canales (9).

En un proceso decoccion normal las celulas
vegetativas del interior del musculo se
destruyen y no presentan peligro posterior.
En este caso, es probable que algunas
celulas hayan sobrevivido a la coccion porque
la muestra analizada revelo, la presencia de
jugos rosados, que la coccion fue
insuficiente.

El peligro estuvo constituido por la
supervivenciade las esporas y
probablemente de las celulas vegetativas de
C.perfringens. La coccion de la carne es un
punto critico que puede ser controlado
vigilando la temperatura que alcanza el punto
mas desfavorable para la penetracion del
calor. Un punto critico esun proceso sobre el
que se puede ejercer una medida preventiva
que eliminara, impedira o minimizara el o los
peligros 10.

El enfriamiento inadecuado permitio que el
alimcnto permaneciera por un periodo
prolongado -cercano a 4 horas - a
temperaturas entre las marcas termicas de
20 y 50 oC. Las esporas no germinan ni
se multiplican menos de 20 oC (9). El
enfriamento inadecudo fue el principal
punlrj critico en la preparacion de la
ensalada.Unestudio similar realizado entre
1961-1982 en EUA., revelo la causa que
origno el 79% de 41 Dbrotes de
gastroenteritis por C. perfringens, fuo el
enfriamiento inadecuado (11).

Cabe destacar que el total de came caliente
que ingreso al refrigcrador familiar fue 12,0-
15,0kg, lo que sobrecargo al equipo de frio y
consti tuyo un factor contraproducente para el
enfriamiento. Ademas, se observo el cierre
defectuoso de la puerta del refrigerador, que
se sumo al resto de los factores.



1

Contribuyo, tambien, a la mulltplicacion del
microorganismo el reducido potencial de oxido
reduccion que se genero, en el interior del trozo, como
consecuencia de la coccion y que se agrego al elevado
poder reductor propio de la carne.

La preparacion anticipada, un dia antes del consume,
fiie otro de los factores contribuyentes. Esta practica no es
aconsejable cuando no se dispone de equipos para
el enfriamiento rapido.

El recuento de C. perfringens obtenido en este estudio
resulto un logaritmo inferior al criterioestablecido {10
®/g 0 mayor) para involucrar a un alimento, por analisis
microbiologico, como causa de la enfermedad (1, 2,3).

Se conoce que el frio, sobre lodo la congelacion,
reduce la viabilidad de las celulas vegetatilvas de C.
perfringens en alimentos (3). Sin embargo, en estecaso,
nopareceque la refrigeracion que reribio la muestra
haya afectado el numero de microorgnismos.
Ademas, en Gran Bretafta, se presentaron brotes con
recuentos de C. perfringens del orden de 10%g de
alimentos (4).

La evidencia epidemiologica y los hallazgos de
laboratorio permitieron corroborar que la ensalada de
papas con came fue el alimento comun, causa del
brote.

RECOMENDACIONES

1- Usar cortespequeiiosdecarne para lograr la coccion
completayfacili tar el enfriamiento- Latransferencia
(penetracion o perdida) de caloren cortes grandes

Con la tecnologia usada en el mundo resulta

imposible evitar la presencia, aunque un numero

reducidos, de C. perfringens en la carne cruda.

Las medidas de prevencion y control debrote

ssimilares consisteen:

de carne es len ta, por lo que es aconsejable limi tar
el peso a 2,5 kg 6 menos, salvo que se usen
medios para enfriarlos rapidamente

2-

Enfriar rapidamente los cortes dc carne.
La operacion mas eficaz es enfriarlos cortes
en camaras frias conaireforzado. Cuando
nose dispone de este
tipo de instalaciones es posible iniciar el
enfriamiento en el sector mas fresco de la
cocina, durante no mas de 2 horas, antes de
colocar los alimentos en el refrigerador. Esta
operacion puede acelerar con la
ayuda de un ventilador o enfriando los
recipientes con agua fria circulante o, mejor
aun, con una mezcla de agua y hielo.
Asi'mismo, es posible, acelerar el
enfriamiento, dividiendo el corte de
came en poreiones.

Preparar los alimentos inmediatamente antes
del consume siempre que sea posible. Esta
practica es la mas segura para proteger las
salud del consumidor y finalmen te,

Mantencr en buenas condicioncs higienicas y
de funcionamieto los equipos culinarios,
evitando sobrecargar los rcfrigersdores.
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