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El consumo de frutas y verduras minimamente
procesadas ha aumentado notablemente en
los altimos anos debido en parte, a cambios en
el estilo de vida que experimenta la sociedad.
Estos repercuten en los habitos y decisiones a la
hora de elegir alimentos, tal como el consumo
fuera del hogar, optar comida liviana y lista para
consumir, etc. Al mismo tiempo, cada vez mas
nos preocupamos por lo que comemos, y esto
nos ha llevado a preferir alimentos saludables,
frescos, sin conservantes, naturales, menos
industrializados, que satisfagan las necesidades
diarias. Por lo tanto, se redisenan tecnologias y
procesos de elaboracidn y/o conservacion de los
alimentos, que pueden favorecen la aparicion de
microorganismosemergentes. Unejemplodeello
es Escherichia coli 0157:H7, patégeno que pone en
peligro la salud de los consumidores, afectando la
inocuidad de los alimentos, sin alterar, al menos
inicialmente, sus caracteristicas organolépticas,
por lo que esta pérdida de aptitud no puede ser
apreciada a simple vista. Si bien la carne picada
insuficientemente cocida ha sido el alimento
mas frecuentemente asociado a este patdgeno,
actualmente se ha registrado un aumento en
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el numero de casos de infecciones debido al
consumo de productos horticolas.

¢Cual son los alimentos mas frecuen-
temente asociados a Escherichia coli
0157:H7?

Los productos derivados de la carne picada
insuficientemente cocidos son los alimentos
mas frecuentemente asociados, sin embargo, se
han registrado casos por consumo de jugos de
manzanas y productos lacteos elaborados con
leche no pasteurizada, por la ingesta de agua en
nadadores en un lago contaminado (Feldman
et al., 2002; Keene et al., 1994) y por contacto
con animales de granja y persona a persona
(Warshawsky et al., 2002), debido a la baja dosis
infectiva de este patdgeno. En los Gltimos anos se
observa un aumento en los brotes por consumo
de hortalizas frescas, tal como lechuga, brotes
de soja y alfalfa, rabanito, espinaca, esparragos,
apio y frutas minimamente procesadas (Stager
et al., 2023; Murray et al., 2017; Terajima et al.,
2017; Slayton et al., 2013).
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¢Por qué Escherichia coli 0157:H7 es
patogena?

Escherichia coli es una bacteria perteneciente a
la Familia Enterobacteriaceae, con morfologia
bacilar, Gram negativa (figura 1), que coloniza
el intestino del hombre y animales de sangre
caliente a las pocas horas de nacer, siendo una
de las especies bacterianas mas abundantes de la
microbiota normal en esta localizacidn, es decir
no es patégena.

Figura 1. E. coli Coloracién Gram.
Fuente propia.

Sin embargo, existen cepas diarreogénicas que
presentan caracteristicas comunes, tal como
(i) una alta capacidad de colonizar la mucosa
del intestino, a pesar del peristaltismo y la
competencia de nutrientes con la microbiota
autdctona y otras E. coli no patdégenas, ya que
poseen fimbrias que mejoran la colonizacién y
permiten unaadherenciaalamucosadel intestino
mayor que las fimbrias de cepas no patégenas
y (ii) una gran versatilidad gendémica, poseen
plasmidos con factores de virulencia e islas de
patogenicidad en el cromosoma responsables de
su patogenia. Estas E. coli patdgenas luego de la
colonizacidn, presentan estrategias variadas y
han sido clasificadas en “patotipos” (figura 2),
que estan relacionadas a la enfermedad entérica
que producen (Nataro y Kaper, 1998), entre las que
se encuentra E. coli enterohemorragica (EHEC).
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EHEC surge a partir del patotipo EPEC que ha
adquirido la informacién para la toxina Shiga, por
lo que puede producir un dano extraintestinal,
denominado Sindrome Urémico Hemolitico
(SUH). E. coli 0157:H7 es el serotipo aislado
mas frecuentemente y al que se le atribuye la
ocurrencia de la mayoria de los brotes en todo el
mundo, con alta incidencia de SUH. Sin embargo,
cepas no-0157 de E. coli productoras de toxina
Shiga también han sido responsables de brotes
(Valilis et al., 2018).

EHEC poseen genes involucrados en su patogenia
en la “Isla de patogenicidad”, tal como el gen eae
que codifica una proteina de membrana externa
“intimina”, que le permite adherencia a las
células epiteliales del intestino, la colonizaciéon
y el comienzo de la desorganizacion de las
microvellosidades con formaciéon de una lesién
A/E (adherencia y eliminacién) que afecta la
funcion del intestino; el gen tir que codifica para
la proteina “Tir” que es exportada y se inserta
en la membrana intestinal como receptor para la
intimina; el gen esc que codifica para el Sistema
de Secrecion tipo III, que permite la inyeccion de
proteinasbacterianasalacélulablanco. Los genes
para la toxina Shiga (stx1 y stx2 y sus variantes)
estan también en el cromosoma, mientras que en
el megaplasmido poseen el gen ehx que codifica
una enterohemolisina, responsable de la lisis
de hematies. La toxina Shiga Stx2 es cien veces
mas patogénica que la Stx1y es la prevalente en
nuestro pais. SibienE. coliO157:H7 es el principal
serotipo aislado (60%) (Padola et al, 2004) surgen
otros no-0157; en el ano 2017 se incluye en el
Codigo Alimentario Argentino (CAA) la deteccidon
de las no-0157 (0145, 0121, 026, O111 y 0103) en
carnes y hortalizas y frutas.

¢Qué es el Sindrome Urémico Hemolitico?

Las infecciones por EHEC pueden ser
asintomaticas, producirunadiarreaautolimitada,
cuyo periodo de incubacién es de 3 a 4 dias,
apareciendo diarrea sin sangre, dolor abdominal
y en algunos casos fiebre o vdmitos, mientras que
en otras ocasiones se produce una enfermedad
gastrointestinal grave que progresa luego de las
48 h a una diarrea sanguinolenta, que en algunos
casos (8-10%) evoluciona a SUH. Esta es una
enfermedad extraintestinal severa caracterizada
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Figura 2. Esquemas patogénicos de E. coli diarreogénica. Cada una de las seis categorias reconocidas de E. coli diarre-
ogénica tiene caracteristicas nicas en su interaccién con las células eucariotas. Aqui se representa esquematicamente la

interaccion de cada categoria.

ETEC: E. coli enterotoxigénica, EHEC: E. coli enterohemorragica, EAEC: E. coli enteroaregativa, DAEC: E. coli de adherencia
difusa, EPEC: E. coli enteropatdégena, EIEC: E. coli enteroinvasiva.

Fuente: Nataro y Kaper, 1998.

porunasubitaapariciéndeunatriadadiagnéstica:
anemia hemolitica microangiopatica,
trombocitopenia e insuficiencia renal aguda, que
puede afectar también al SNC, corazon, pancreas
y pulmones. La mayoria de los brotes y casos
esporadicos ocurren en paises industrializados.
En nuestro pais, el SUH es la principal causa de
insuficiencia renal aguda y segunda causa de
insuficiencia renal crénica y trasplante renal en
ninos, con mayor incidencia en las provincias
del centro, presenta un aumento estacional
de casos en primavera y verano, afectando a
nifios eutréficos, de clase media, con buenas
condiciones sanitarias y ambientales, entre los 6
mesesy 5 anos de edad y a ancianos en los cuales
produce unaenfermedad similar llamada Parpura
Trombocitopénica Trombotica. Los serotipos que
causan esta enfermedad son productores de la
toxina Shiga, pero sélo el 50 % de los casos de
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SUH son producidos por el serotipo 0157:H7,
aislandose del resto de las pacientes cepas no-
0157:H7.

¢Como surge E. coli 0157:H7?

E. coli 0157 es un patégeno emergente, fue
identificado por primera vez como patogeno en
el hombre en 1.982, en un brote de diarrea aguda
con sangre, por consumo de hamburguesas
contaminadas insuficientemente cocidas. En
Argentina, es endémica, presentando el mayor
registro de casos de SUH en todo el mundo,
por lo que el Ministerio de Salud, en el 2.000,
establecié su notificacion obligatoria al Sistema
de Vigilancia Epidemioldgica. En el 2.004 se
incluy6 en el CAA para carne picada y productos
afines y en el 2.017 en frutas y verduras.
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¢Como llega Escherichia coli 0157:H7 a los
alimentos?

Escherichia coli O157:H7 es un subgrupo dentro
de las E. coli productoras de toxina shiga (ECTS
o STEC) con alta incidencia en la microbiota
intestinal del ganado bovino. Su prevalencia enlas
heces del ganado varia ampliamente en funcién de
factores como la edad del animal, la estacion del
ano, la ubicacion geograficayel tipo de produccién
(Hussein y Bollinger, 2005). La excrecion de
STEC es transitoria y casi todos los bovinos son
portadores y la excretan en algiin momento de su
vida (Williams et al., 2014). En Argentina hay una
alta prevalencia de E. coli productoras de toxina
Shiga en bovinos alimentados en pastoreo y a
corral (feed-lot), registrandose una prevalencia
de 32,8% en muestreos seriados en ganado
alimentado en pastoreo y del 62,7% en ganado
alimentado en feed-lot (Padola et al., 2004). Pese
a que el principal reservorio de E. coli serotipo
0157:H7 es el ganado bovino, ha sido aislado de
otros animales tales como ovinos, cabras, perros
y gatos (Ripodas Navarro et al., 2017; Amigo et al.,
2015; Rubeglio y Tesone 2007).

La contaminacién de frutas y hortalizas se
debe al contacto de éstos con materia fecal
del ganado, por ejemplo, cuando se usa guano
como fertilizante sin tratamiento previo, a la
presencia de animales entre los cultivos, al riego
con agua contaminada o a la contaminaciéon
cruzada durante la elaboracién por malas
condiciones higiénicas del establecimiento y/o
del manipulador (Faour-Klingbeil et al., 2016;
Signorini y Tarabla, 2010).

Entonces...

Debido a que (i) es compleja la deteccion de STEC
en alimentos y no todos los laboratorios cuentan
con la metodologia, (ii) hay varios serotipos
patogenos presentes en los reservorios, (iii)
es dificil encontrar el alimento responsable
del brote ya que el sindrome ocurre varios
dias posteriores a la ingesta, (iv) el patégeno
suele estar presente en niveles bajos y con una
distribucidon heterogénea (v) en algunos casos la
infeccion ocasiona SUH y una vez establecido, no
existe tratamiento especifico que pueda impedir
la progresion del dafio que causa la toxina Shiga
enlosdiferentes 6rganosblancos;es que, la mejor
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forma de evitar el SUH es impedir la llegada del
patdgeno a los alimentos.

¢Cuales son las medidas preventivas?

De acuerdo ala Comision del Codex Alimentarius,
en el Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias (2021), para frutas y verduras, las
medidas preventivas deben orientarse a los
distintos estadios del proceso de produccion,
para minimizar su contaminacién:

Produccion primaria:

e Evitar la presencia de animales domésticos y
silvestres en las zonas de produccion primaria
y manipulacién, en la medida de lo posible,
utilizando cercas, dispositivos que producen
ruido, espantapajaros, etc.

e Examinar periédicamente las areas de
produccion primaria de las hortalizas de
hoja verde frescas para detectar evidencias
de la presencia de animales silvestres o
domésticos.

e Utilizar abono organico tratado de forma
tal que se eliminen los microorganismos
patdgenos. Elempleo de estiércol, biosolidosy
otros fertilizantes naturales en la produccion
de hortalizas de hoja verde debe realizarse
luego de aplicar un procedimiento que
garantice la inactivacién de patdgenos, tal
como el compostaje, la digestidn anaerobia.

e Utilizar agua segura para el riego de las frutas
y hortalizas. Realizar analisis periddicos para
determinar microoganismos indicadores.
Si se determina que la fuente de agua
presenta niveles inaceptables de organismos
indicadores, deberian tomarse medidas
correctivas con el fin de garantizar que el agua
seaidonea parael uso previsto, (instalacion de
cercas para evitar el contacto con animales de
especies mayores, mantenimiento adecuado
de los pozos, filtracion del agua, tratamiento
quimico, plantas de tratamiento).

e Evitar la contaminacién de los envases o
cajones con estiércol, cuando se envasen
las hortalizas de hoja verde frescas en el
campo, asi con cuchillos o cualquier utensilio
0 equipamiento que entre en contacto con
el producto, para evitar la contaminacion
cruzada.
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e Noalmacenar o transportar hortalizas de hoja e Lavar bien frutasy verduras, con agua segura,
verde en vehiculos utilizados anteriormente sobre todo las que se consumen crudas.
para llevar hortalizas de raiz muy sucias,
animales vivos, estiércol, compost o
biosolidos, sin previa limpieza y desinfeccion
de los mismos.

e Corroborar en el rétulo de los productos listos
para consumir de frutas y verduras, la leyenda
“listo para su consumo” o “lavar antes de
consumir”.

e Contar con instalaciones  sanitarias
adecuadas para lavarse y secarse las manos de
manera higiénica, para los trabajadores que
manipulan estos productos.

e Impedir la contaminacién cruzada: utilizar
distintos utensilios para manipular, cortar,
picar, envasar, productos crudos y cocidos, asi
como frutas, verduras y productos carnicos.

e Fomentar la comunicacién con productores
paraestablecercriteriosqueevitenactividades
de alto riesgo y concientizar sobre la gravedad
de las consecuencias.

e Organizar la heladera de forma tal que los
productos crudos queden lejos y por debajo de
los cocidos.

e Guardarlosalimentosenenvases que impidan
el derramamiento.

En el hogar: .

e Lavarse las manos antes y después de
El patégeno es sensible a la temperatura de manipular alimentos, asi como luego de ir al
coccion de los alimentos y a los desinfectantes bano.

comunes, tal como el cloro, por lo tanto, es util:
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